Empleado Polivalente en Supermercado: Inteligencia

Emocional y Gestion de Productos Frescos

Desarrollo Personal y Competencias Emocionales | Desarrollo de Inteligencia Emocional | para adultos en educacién para el

trabajo | 16 semanas

Descripcion del Curso

Este curso esta disefiado para adultos interesados en desarrollarse como empleados polivalentes en supermercados,
con un enfoque integral en el manejo adecuado de productos frescos y el desarrollo de competencias emocionales
esenciales. A lo largo de 16 semanas, los participantes aprenderdn técnicas practicas para la recepcion,
almacenamiento, preparaciéon y manipulacién de frutas, verduras y otros productos frescos, garantizando su calidad y
conservacion.

Ademas, el curso integra el desarrollo de inteligencia emocional para fortalecer habilidades personales y sociales que
mejoran el desempefio laboral, la comunicacién y el trabajo en equipo en entornos comerciales. Se emplea una
metodologia activa y participativa que combina teoria, analisis de casos, practicas con productos reales y dindmicas
para el desarrollo emocional.

Al finalizar, los estudiantes estardn capacitados para recibir y controlar mercancias, aplicar criterios de calidad, realizar
almacenamiento eficiente, y manipular productos frescos siguiendo normas de higiene y conservacion, todo ello
complementado con el manejo adecuado de sus emociones y relaciones laborales para un desempefo profesional

exitoso.

Objetivos Generales

e Describir y aplicar los procesos de recepcién, control y almacenamiento correcto de productos frescos en
supermercados.

e Clasificar y preparar frutas y verduras para su comercializacion, asegurando la conservacion y calidad del producto.

e Implementar préacticas de control de calidad, rotaciéon y prevencién de mermas en productos frescos.

o Utilizar técnicas de manipulacién segura e higiénica para mantener la calidad de los productos.

e Desarrollar habilidades de inteligencia emocional para mejorar la comunicacién, el trabajo en equipo y la gestién de

conflictos en el entorno laboral.

Competencias

e Aplicar procedimientos adecuados para la recepcién, verificaciéon y almacenamiento de productos frescos en un

supermercado.



e Identificar y clasificar frutas, verduras y hortalizas segln sus caracteristicas para su correcta preparaciéon y
comercializacién.

e Implementar técnicas efectivas para la conservacion y rotacién de productos, minimizando mermas y controlando
caducidades.

e Demostrar habilidades de manipulacién higiénica y presentacién adecuada de productos frescos para garantizar su
calidad.

e Gestionar emociones propias y relacionarse de manera efectiva con compaferos y clientes, utilizando herramientas
de inteligencia emocional.

e Organizar y mantener ordenadas las areas de almacenamiento, asegurando un ambiente de trabajo seguro y

eficiente.

Requerimientos

e Conocimientos basicos de higiene y seguridad alimentaria.
e Materiales para practicas: productos frescos (frutas, verduras), basculas, recipientes para almacenamiento.
e Acceso a un espacio adecuado para practicas de manipulaciéon y almacenamiento.

Disposicién para participar en dindmicas grupales y actividades practicas.

e Material didactico proporcionado por el instructor (manuales, fichas técnicas).

Unidades del Curso

Unidad 1: Introduccion a la recepcion y almacenamiento de productos frescos

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar los criterios clave para la recepcién correcta de
productos frescos en un supermercado, mediante la revisién de la documentacién y la inspeccién visual de la
mercancia.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar procedimientos basicos de control de calidad en la
recepciéon de productos frescos, asegurando que cumplan con los estdndares establecidos antes de su
almacenamiento.

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de describir y ejecutar las técnicas adecuadas para el
almacenamiento inicial de productos frescos, garantizando condiciones que preserven su frescura y calidad.

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de registrar y reportar incidencias relacionadas con la recepcién y

almacenamiento de productos frescos, empleando formatos y protocolos establecidos en el supermercado.

Contenidos Tematicos

1. Fundamentos de la recepcion de productos frescos en supermercados



o Importancia de la recepcién adecuada: Se explicard por qué una correcta recepciéon impacta en la calidad,

frescura y seguridad alimentaria de los productos, y en la satisfaccién del cliente.

e Documentacion necesaria en la recepcion: Tipos de documentos (facturas, guias de remisién, certificados de

calidad), y cdmo revisarlos para verificar conformidad de los pedidos.
o Inspecciodn visual y fisica de la mercancia: Criterios para evaluar estado externo: frescura, apariencia,

temperatura, embalaje y sefiales de dafio o contaminacién.

2. Procedimientos basicos de control de calidad en la recepcion

e Normas y estandares de calidad para productos frescos: Principales parametros que deben cumplir frutas,

verduras, carnes y lacteos al momento de recibirlos.

e Uso de herramientas para el control de calidad: Termdmetros, lupas, listas de chequeo, etiquetas y otros

recursos.

 Identificacion y manejo de productos no conformes: Qué hacer con productos daflados o en mal estado,

protocolos para rechazo o devolucién.

3. Técnicas para el almacenamiento inicial de productos frescos
e Condiciones éptimas de almacenamiento: Temperatura, humedad, ventilaciéon y orden para diferentes tipos de
productos frescos.
e Practicas para preservar frescura y calidad: Rotacién de productos (FIFO), separacién de productos segun
caracteristicas, proteccién contra dafios.

e Equipos y espacios adecuados: Uso correcto de cAmaras frigorificas, estantes, y areas de almacenamiento.

4. Registro y reporte de incidencias en recepcién y almacenamiento

o Identificacion de incidencias comunes: Productos dafados, errores en pedidos, falta de documentacién,

problemas en almacenamiento.

o Formatos y protocolos para registro: Cémo llenar reportes, uso de sistemas digitales o manuales, comunicacién

con supervisores y proveedores.

o Importancia del registro para la mejora continua: Seguimiento de incidentes y toma de decisiones para evitar

repeticion.

Actividades

Actividad 1: Simulacion de recepcion y revision de productos frescos

Objetivo: Identificar los criterios clave para la recepcién correcta mediante revisién de documentacion e inspeccién

visual.
Descripcién:

e El docente presenta un conjunto de documentos (facturas, guias) y muestras o imagenes de productos frescos.



e En parejas, los estudiantes revisan la documentacién para verificar que coincida con los productos recibidos.
e Realizan una inspeccion visual de las muestras, anotando posibles problemas o irregularidades.
e Discuten sus hallazgos y presentan un informe breve de recepcién.

Organizacion: Parejas

Producto esperado: Informe de recepcién con revisién documental y evaluacién visual.

Duracién estimada: 60 minutos

Actividad 2: Practica de control de calidad con listas de chequeo
Objetivo: Aplicar procedimientos basicos de control de calidad para asegurar cumplimiento de estédndares.
Descripcion:
e Se entrega a cada estudiante una lista de chequeo con pardmetros de calidad para diferentes productos frescos.
e Usando muestras reales o fotografias, realizan la evaluaciéon y marcan los puntos cumplidos y no cumplidos.
e Discuten en grupo qué hacer con productos que no cumplen y cémo reportar la incidencia.
Organizacion: Individual y luego en grupos pequefios
Producto esperado: Listas de chequeo completadas y propuesta de manejo para productos no conformes.

Duracién estimada: 45 minutos

Actividad 3: Taller de almacenamiento correcto de productos frescos
Objetivo: Describir y ejecutar técnicas adecuadas para el almacenamiento inicial que preserven frescura y calidad.
Descripcion:

e Se presenta una simulacién o espacio con diferentes areas y equipos de almacenamiento.

e En grupos, los estudiantes organizan y colocan productos frescos segun las condiciones 6ptimas (temperatura,

humedad, orden).
e Justifican su organizacién explicando las técnicas usadas.
Organizacion: Grupos de 3-4 personas
Producto esperado: Espacio de almacenamiento organizado correctamente con explicacién oral o escrita.

Duracién estimada: 90 minutos

Actividad 4: Elaboracidon de reportes de incidencias

Objetivo: Registrar y reportar incidencias relacionadas con la recepcién y almacenamiento usando formatos y

protocolos.

Descripcion:

e Se presentan casos practicos con situaciones de incidencias (productos dafiados, errores en pedidos, problemas de

almacenamiento).

e Individualmente, los estudiantes completan un formato de reporte segln protocolo del supermercado.



e Se realiza una puesta en comun y correccién grupal para asegurar comprension.
Organizacion: Individual
Producto esperado: Reportes de incidencias completos y correctos.

Duracion estimada: 45 minutos
Evaluacion

Evaluacidon diagndstica

Qué se evalua: Conocimientos previos sobre recepcién y almacenamiento de productos frescos, manejo bdsico de

documentacién y criterios de calidad.
Como se evalua: Cuestionario corto con preguntas abiertas y de seleccién multiple al inicio de la unidad.

Instrumento sugerido: Cuestionario impreso o digital con 10 preguntas.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Aplicacién de criterios de recepcién, control de calidad, almacenamiento y registro durante las
actividades practicas.
Coémo se evalua: Observacion directa del docente, revisiéon de listas de chequeo, informes e informes de organizacién

de almacenamiento, retroalimentacion continua.

Instrumento sugerido: Rubrica de desempefio para cada actividad practica.

Evaluacion sumativa

Qué se evalua: Integraciéon de conocimientos y habilidades para identificar criterios de recepcién, aplicar control de
calidad, realizar almacenamiento adecuado y reportar incidencias.
Coémo se evalua: Prueba préactica simulada donde el estudiante debe recibir, inspeccionar, almacenar y reportar una

incidencia con productos frescos.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo para desempeiio practico y formato de reporte para incidencia.

Unidad 2: Caracteristicas y conservacion de productos frescos

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante seré capaz de identificar las caracteristicas fisicas y nutricionales de frutas,
verduras y otros productos frescos mediante la observacién y analisis de muestras reales.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de describir las condiciones éptimas de temperatura, humedad y luz
para la conservacién de diferentes productos frescos, apoyandose en informacién técnica y manuales de
almacenamiento.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar técnicas adecuadas de almacenamiento y conservacion

para minimizar la pérdida de calidad y prolongar la vida Gtil de los productos frescos en un entorno simulado.



¢ Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de evaluar el estado de conservacién de productos frescos utilizando

criterios de calidad y frescura establecidos en normas y procedimientos de supermercados.
e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de implementar practicas de rotacién y control de inventario que

aseguren la preservacion de la calidad y reduzcan las mermas en productos frescos durante su almacenamiento.

Contenidos Tematicos

1. Introduccidn a los productos frescos en supermercados

e Definicién y clasificacién de productos frescos: frutas, verduras, y otros productos perecederos.
e Importancia de los productos frescos en la alimentacién y el comercio minorista.

e Impacto de la calidad y frescura en la satisfaccién del cliente y la rentabilidad del supermercado.

2. Caracteristicas fisicas y nutricionales de productos frescos

o Caracteristicas fisicas: apariencia, textura, color, tamafio y forma.
e Propiedades nutricionales basicas de frutas y verduras: vitaminas, minerales, fibra y agua.
e Deteccion de signos visibles de calidad y deterioro mediante observacion directa.

e Analisis sensorial basico: uso del tacto, olfato y vista para evaluar frescura.

3. Condiciones d6ptimas para la conservacion de productos frescos

e Temperatura ideal para la conservacién: refrigeracién y almacenamiento a temperatura ambiente seguin producto.
e Control de humedad relativa y su importancia para evitar deshidratacién o proliferacién de mohos.
e Influencia de la luz en la conservacion: exposicién directa, luz natural y artificial.

e Uso de manuales técnicos y fichas de almacenamiento para productos frescos.

4. Técnicas de almacenamiento y conservacién

e Principios béasicos de almacenamiento: ventilacién, separacién por tipo y estado de madurez.
e Técnicas especificas: embalaje, uso de atmdsferas controladas y envases adecuados.
e Practicas para minimizar pérdidas y prolongar vida util: limpieza, rotacién y manejo cuidadoso.

e Simulacién practica: aplicaciéon de técnicas en un entorno controlado.

5. Evaluacion del estado de conservacion de productos frescos

o Criterios de calidad y frescura: apariencia, firmeza, olor, y ausencia de dafios o manchas.
e Normas y procedimientos establecidos en supermercados para control de calidad.
e Uso de listas de verificaciéon y formatos para inspeccién de productos.

e Deteccion temprana de deterioro para evitar pérdidas econémicas.

6. Practicas de rotacion y control de inventario

e Concepto y importancia de la rotacién de productos (FIFO, FEFO).



e Registro y control de inventarios: herramientas y sistemas bésicos.
e Estrategias para minimizar mermas y asegurar calidad continua.

e Implementacién de procedimientos en el entorno del supermercado.

Actividades

Observacion y analisis de muestras reales
Objetivo: Identificar las caracteristicas fisicas y nutricionales de frutas, verduras y otros productos frescos.
Descripcion:
e El docente dispondra de una variedad de frutas, verduras y otros productos frescos para que los estudiantes los
observen directamente.
e Los estudiantes registraran las caracteristicas fisicas visibles: color, textura, tamafio y posibles imperfecciones.
e Se facilitard informacién basica sobre las propiedades nutricionales de cada producto para su andlisis.
e En plenaria, se discutirdn las observaciones y diferencias entre productos.
Organizacion: Grupos pequefios de 3 a 4 personas.
Producto esperado: Registro escrito con caracteristicas y analisis nutricional basico.

Duracion estimada: 1.5 horas.

Lectura y aplicacién de manuales técnicos de conservacién
Objetivo: Describir condiciones éptimas de temperatura, humedad y luz para la conservacién de productos frescos.
Descripcion:

e Se entregardn manuales técnicos y fichas de almacenamiento de productos frescos tipicos.

e Los estudiantes leerdn y extraeran la informaciéon clave sobre condiciones de conservacién.

e Realizardn un cuadro comparativo con temperatura, humedad y luz recomendadas para cada producto.

e Se realizard una breve exposicién grupal para compartir resultados.
Organizacion: Parejas o grupos de tres.
Producto esperado: Cuadro comparativo y presentacién breve.

Duracién estimada: 1 hora.

Simulacién practica de almacenamiento y conservacién
Objetivo: Aplicar técnicas adecuadas para minimizar pérdida de calidad y prolongar vida util de productos frescos.
Descripcion:
e El docente preparard un area simulada de almacenamiento con diferentes condiciones (temperatura, humedad,
iluminacion).
e Los estudiantes organizardn y almacenaran productos frescos segun las técnicas aprendidas.

e Se evaluara la correcta aplicacién de técnicas como separacién, embalaje y ubicacion.



e Se discutird en grupo el impacto de cada técnica en la conservacién del producto.
Organizacion: Grupos de 4-5 personas.
Producto esperado: Informe de practicas aplicadas y justificacién.

Duracion estimada: 2 horas.

Evaluacion del estado de conservacion y rotacién de inventario
Objetivo: Evaluar el estado de conservacién y aplicar practicas de rotacién y control de inventario.
Descripcion:
e Se dispondra de productos frescos en diferentes estados para evaluar su calidad usando listas de verificacién.
e Los estudiantes identificardn productos aptos y no aptos para venta segun criterios establecidos.
e Se simulard la aplicacién de rotacién de inventarios (FIFO o FEFO) para organizar productos.

e Se elaborard un plan sencillo de control de inventario para minimizar mermas.
Organizacion: Individual o parejas.
Producto esperado: Reporte de evaluacién y plan de rotacién/control.

Duracién estimada: 1.5 horas.

Evaluacion

Evaluacidon diagndstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre productos frescos, caracteristicas y conservacion.
Como se evalua: Cuestionario breve escrito o entrevista oral al iniciar la unidad.

Instrumento sugerido: Lista de preguntas cerradas y abiertas sobre conceptos basicos.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Progreso en la identificacién, andlisis y aplicacién de técnicas de conservacién durante las actividades

préacticas.

Cémo se evalua: Observacién directa del desempefio en actividades, revisién de productos parciales (registros,

cuadros comparativos, informes).

Instrumento sugerido: Ribrica de desempefio con criterios claros para cada actividad practica.

Evaluacion sumativa

Qué se evalua: Capacidad para identificar caracteristicas, describir condiciones de conservacién, aplicar técnicas,

evaluar estado de productos y manejar rotacién e inventario.

Como se evalua: Examen practico donde el estudiante realizard una inspeccién completa de productos frescos,

aplicard técnicas de almacenamiento y elaborard un plan de rotacién y control.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo para evaluacién practica y cuestionario escrito para aspectos tedricos.



Unidad 3: Control de calidad, cantidades y estado del producto

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de inspeccionar las cantidades y estado fisico de los productos

frescos utilizando técnicas establecidas, asegurando el cumplimiento de estdndares de calidad.

o Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de verificar fechas de caducidad y documentar resultados de control,

garantizando la rotacién adecuada y prevencién de productos vencidos.

o Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar y reportar productos que no cumplen con los criterios
de calidad bajo condiciones practicas de supervision.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar procedimientos de control de calidad para mantener la

calidad constante de los productos frescos durante su recepcién y almacenamiento.

Contenidos Tematicos

1. Introduccidn al control de calidad en productos frescos

e Importancia del control de calidad para la satisfaccién del cliente y seguridad alimentaria.

e Normas y estandares basicos aplicables en supermercados para productos frescos.

2. Inspeccidon de cantidades y estado fisico de productos frescos

e Técnicas para la verificacién de cantidades: conteo, pesaje y comparacién con registros.
e ldentificacién visual y tactil del estado fisico: frescura, firmeza, color, textura y presencia de dafos o deterioro.
e Uso de herramientas basicas (balanzas, medidores, listas de cotejo) para inspeccién.

e Registro y documentacién de resultados de inspeccién.

3. Verificacién de fechas de caducidad y rotaciéon de productos

e Concepto de fecha de caducidad y fecha de consumo preferente.

e Procedimiento para la revisién sistemdtica de fechas en productos frescos.

e Documentacién y registro de fechas para control y seguimiento.

e Técnicas de rotacién de productos: método PEPS (Primero en entrar, primero en salir).

e Acciones correctivas ante productos préximos a caducar o vencidos.

4. Identificacion y reporte de productos fuera de estandar

e Criterios para determinar productos no conformes: dafios, deterioro, contaminacién o vencimiento.
e Procedimientos para aislar y reportar productos no conformes.
e Comunicacién efectiva con supervisores y areas responsables.

e Registro y seguimiento de incidencias.

5. Procedimientos de control de calidad durante recepcién y almacenamiento



e Recepcién de productos frescos: inspeccién inicial y aceptacién o rechazo.
e Condiciones adecuadas de almacenamiento para mantener la calidad: temperatura, humedad y organizacién.

e Monitoreo continuo y controles periédicos en dreas de almacenamiento.

Aplicacién de protocolos para garantizar calidad constante y prevenir pérdidas.

Actividades

Actividad 1: Inspeccidén practica de cantidades y estado fisico
Objetivo: Inspeccionar cantidades y estado fisico de productos frescos utilizando técnicas establecidas.
Descripcién:

e Se organizard un area con diferentes productos frescos (frutas, verduras, carnes).

e El estudiante realizara conteo y pesaje de productos asignados, comparando con registros de inventario.

e Evaluara visual y tactilmente el estado fisico de los productos, identificando caracteristicas de frescura o deterioro.

e Registrar los resultados en una hoja de inspeccién predisefiada.
Organizacion: Individual
Producto esperado: Hoja de inspeccién completa con datos de cantidades y evaluacién del estado fisico.

Duracion: 60 minutos

Actividad 2: Verificacidon y registro de fechas de caducidad
Objetivo: Verificar fechas de caducidad y documentar resultados garantizando la rotacién adecuada.
Descripcién:
e Se proporcionaran productos frescos con etiquetas visibles de fecha de caducidad y consumo preferente.
e Los estudiantes verificardn las fechas, identificaran productos préximos a vencer y registrardn la informacién.
e Simularan la aplicacién del método PEPS para ordenar y rotar productos.
e Elaborardn un reporte con recomendaciones para manejo de productos préximos a caducar.
Organizacion: Parejas
Producto esperado: Lista de productos con fechas revisadas y reporte de rotacién.

Duracion: 45 minutos

Actividad 3: Identificacion y reporte de productos no conformes
Objetivo: Identificar y reportar productos que no cumplen con criterios de calidad bajo supervisién practica.
Descripcién:

e Se presentaran productos frescos con diferentes tipos de defectos (dafios visibles, deterioro, vencidos).

e El estudiante inspeccionard y clasificara los productos como conformes o no conformes.

e Redactard un reporte formal para el supervisor, describiendo los hallazgos y proponiendo acciones.

e Se realizard una puesta en comun para discutir casos y procedimientos correctos.



Organizacion: Individual
Producto esperado: Reporte de productos no conformes y plan de accién.

Duracion: 50 minutos

Actividad 4: Simulacidn de recepcion y almacenamiento con control de calidad

Objetivo: Aplicar procedimientos de control de calidad para mantener calidad constante en recepcién y

almacenamiento.
Descripcién:
e Simulacién de recepcién de productos frescos con inspeccién inicial usando listas de verificacién.
e Organizacién y almacenamiento de productos en condiciones adecuadas (uso de refrigeracién, separacién por tipo).
e Monitoreo de condiciones ambientales y registro de controles periédicos.
e Discusién en grupo sobre mejoras y protocolos para mantener calidad.
Organizacidon: Grupos de 3-4 personas
Producto esperado: Informe grupal de inspeccién, almacenamiento y monitoreo.

Duracion: 90 minutos

Evaluacion

Evaluaciéon diagnéstica

Qué se evalua: Conocimientos previos sobre inspeccién de productos frescos, control de calidad y fechas de

caducidad.
Como se evalua: Cuestionario escrito breve con preguntas de opciéon multiple y verdadero/falso.

Instrumento sugerido: Prueba diagnéstica de 10 preguntas iniciales.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Progreso en la aplicacién de técnicas de inspeccion, verificacién de fechas y reporte de productos no

conformes durante las actividades.

Coémo se evalua: Observacién directa, revisiéon de hojas de inspeccidn, listas de control y reportes elaborados en

actividades.

Instrumento sugerido: Ribrica de desempeiio para cada actividad con criterios claros (exactitud, completitud,

claridad en reportes).

Evaluacion sumativa

Qué se evalua: Competencia global para inspeccionar productos, verificar fechas, reportar incidencias y aplicar
procedimientos de control de calidad.
Coémo se evalua: Examen practico donde el estudiante realiza una inspeccién completa y entrega un informe final,

ademas de una prueba escrita.



Instrumento sugerido: Lista de cotejo para la inspeccidn practica y cuestionario escrito de evaluacién final.

Unidad 4: Almacenamiento, ubicacidn y control de temperaturas

Objetivos de Aprendizaje

o Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar los métodos adecuados para el almacenamiento y

ubicacién de productos frescos, aplicando criterios de conservacién y calidad.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar técnicas de control de temperaturas en diferentes dreas de
almacenamiento, garantizando la preservacién éptima de los productos.

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de ejecutar la rotacién de inventarios utilizando el método PEPS

(Primero en Entrar, Primero en Salir) para minimizar mermas y mantener la frescura del stock.
¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de monitorear y registrar las condiciones de almacenamiento y

temperatura, asegurando el cumplimiento de normas higiénico-sanitarias establecidas.

Contenidos Tematicos

1. Métodos adecuados para el almacenamiento y ubicacién de productos frescos

¢ 1.1 Clasificacion de productos frescos: Identificacién de diferentes tipos de productos frescos (carnes,
pescados, frutas, verduras, lacteos) y sus caracteristicas especificas.

e 1.2 Criterios de conservacion y calidad: Factores que afectan la frescura y calidad, tales como humedad,
ventilacién, exposicién a la luz y contaminacién cruzada.

e 1.3 Técnicas de almacenamiento por tipo de producto: Ubicaciéon adecuada en areas de refrigeracion,
congelacién o temperatura ambiente, considerando requisitos especificos.

e 1.4 Organizaciéon del espacio de almacenamiento: Métodos para optimizar la ubicacién fisica dentro de

cédmaras, estantes y vitrinas, asegurando accesibilidad y orden.

2. Técnicas de control de temperaturas en areas de almacenamiento

e 2.1 Importancia del control de temperatura: Impacto de la temperatura en la conservacién y seguridad de los
productos frescos.

e 2.2 Equipos y herramientas para medir la temperatura: Termdémetros digitales, termohigrémetros, sensores y
registros digitales.

e 2.3 Rangos de temperatura para diferentes tipos de productos: Temperaturas adecuadas para carnes,

pescados, frutas, verduras y lacteos.

¢ 2.4 Procedimientos para el monitoreo y ajuste de temperatura: Frecuencia de medicién, interpretacién de

resultados y acciones correctivas.

3. Rotacion de inventarios utilizando el método PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir)

e 3.1 Concepto y objetivo del método PEPS: Importancia de la rotacién para evitar mermas y mantener frescura.



e 3.2 Aplicacion practica del método PEPS: Identificacidon, etiquetado y ubicacién de productos para facilitar la
rotacién.
¢ 3.3 Documentacion y control de inventarios: Registro de fechas de ingreso y salida, control visual y uso de

sistemas simples de gestién.

e 3.4 Casos practicos y resoluciéon de problemas comunes: Manejo de productos con fechas préximas a vencer

y productos rechazados.

4. Monitoreo y registro de condiciones de almacenamiento y temperatura

e 4.1 Normas higiénico-sanitarias vigentes: Requisitos legales y buenas practicas en almacenamiento y control
de temperatura.

e 4.2 Elaboracidon de formatos y registros: Disefio y uso de hojas de control para temperatura y condiciones de

almacenamiento.
e 4.3 Técnicas para el monitoreo constante: Inspecciones visuales, toma de muestras y uso de tecnologias.

e 4.4 Reporte y manejo de desviaciones: Procedimientos para identificar, reportar y corregir irregularidades en

las condiciones.

Actividades

Actividad 1: Clasificacion y ubicacion de productos frescos
Objetivo: Identificar métodos adecuados para el almacenamiento y ubicacién de productos frescos.
Descripcién:

e El instructor presenta diferentes tipos de productos frescos (imagenes o muestras reales).

e Los estudiantes clasifican los productos seguln sus caracteristicas y determinan la ubicacién correcta en el drea de

almacenamiento.
e Se discuten en grupo las razones para cada ubicacién y se corrigen posibles errores.
Organizacidon: Grupos pequefios (3-4 personas).
Producto esperado: Listado o esquema de ubicacién correcta para cada producto fresco.

Duracion: 45 minutos.

Actividad 2: Medicidn y registro de temperaturas en areas de almacenamiento
Objetivo: Aplicar técnicas de control de temperaturas en diferentes areas de almacenamiento.
Descripcién:
e Se asignan a los estudiantes termdémetros o sensores para medir la temperatura en diferentes zonas simuladas o
reales de almacenamiento.
e Registran las temperaturas en formatos disefiados para el monitoreo.

e Analizan si las temperaturas se encuentran dentro de los rangos adecuados y plantean acciones correctivas en caso

de desviaciones.



Organizacion: Parejas o individual.
Producto esperado: Registro de temperatura con andlisis y propuesta de mejora.

Duracion: 60 minutos.

Actividad 3: Simulacidn de rotacion de inventarios con método PEPS
Objetivo: Ejecutar la rotacién de inventarios utilizando el método PEPS para minimizar mermas y mantener frescura.
Descripcién:

e Se entrega a cada grupo un conjunto de productos con etiquetas que indican fechas de ingreso ficticias.

e Los estudiantes organizan el inventario aplicando el método PEPS, ubicando los productos con mayor antigiedad al

frente.
e Realizan un registro escrito de la rotacién y explican el proceso seguido.
Organizacion: Grupos pequefios (3-4 personas).
Producto esperado: Inventario organizado segin PEPS con registro documentado.

Duracion: 50 minutos.

Actividad 4: Elaboraciéon y uso de formatos de monitoreo y reporte
Objetivo: Monitorear y registrar las condiciones de almacenamiento y temperatura.
Descripcién:
e Se proporcionan ejemplos de formatos de control de temperatura y condiciones higiénico-sanitarias.

e Los estudiantes disefan o adaptan un formato sencillo para el registro diario.

e Simulan la toma de datos y completan el formato, incluyendo reporte de posibles desviaciones.
Organizacion: Individual o parejas.
Producto esperado: Formato completo con datos simulados y reporte de observaciones.

Duracion: 40 minutos.

Evaluacion

Evaluaciéon diagnédstica

Qué se evalua: Conocimientos previos sobre almacenamiento, ubicacién y control de temperatura de productos

frescos.
Como se evalua: Cuestionario breve con preguntas abiertas y de opcién multiple sobre conceptos basicos.

Instrumento sugerido: Test escrito o digital de 10 preguntas.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Aplicacion practica de técnicas de almacenamiento, control de temperatura, rotacién PEPS y registro

de condiciones.



Como se evalua: Observacién directa durante actividades, revisién de productos entregados (registros, esquemas,

inventarios), retroalimentacion continua.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo para cada actividad, participacién en discusiones y ejercicios practicos.

Evaluaciéon sumativa
Qué se evalua: Dominio integral de los métodos y técnicas para almacenamiento, control de temperatura, rotacién
PEPS y monitoreo.

Como se evalua: Examen practico que incluye:

e Organizacién simulada de productos frescos segun criterios aprendidos.
e Medicién y registro correcto de temperaturas en area simulada.

e Aplicacion del método PEPS para rotacién de inventarios.

e Elaboracién y llenado de formatos de monitoreo y reporte.

Instrumento sugerido: Rubrica detallada que valore precisién, orden, exactitud en registros y comprensién de

normas.

Unidad 5: Prevencion de mermas y organizacion de zonas de almacenamiento

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar las principales causas de mermas en productos frescos

y aplicar técnicas para su prevencion en las dreas de almacenamiento.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de organizar y mantener ordenadas las zonas de almacenamiento,

asegurando el cumplimiento de normas de higiene y seguridad establecidas.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de implementar un sistema de rotacién de productos (FIFO) para

garantizar la conservacion adecuada y minimizar pérdidas.

o Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de evaluar y registrar las condiciones de almacenamiento para

detectar posibles riesgos que afecten la calidad y seguridad de los productos frescos.

Contenidos Tematicos

1. Introduccién a las mermas en productos frescos

e Definicion de mermas y su impacto econémico y operativo en supermercados
e Importancia de la prevencién de mermas para la rentabilidad y calidad

e Clasificacion de productos frescos y caracteristicas que afectan su conservacién

2. Causas principales de mermas en productos frescos

e Factores internos: almacenamiento inadecuado, manipulacién incorrecta, falta de higiene

e Factores externos: temperatura, humedad, plagas y contaminacién cruzada



e Errores en la recepcién y control de calidad de productos

3. Técnicas y buenas practicas para la prevencion de mermas

e Control de temperatura y humedad en zonas de almacenamiento
e Manipulacién cuidadosa y uso de equipos adecuados
e Aplicacion de normas de higiene y limpieza periddica

o Capacitacion del personal en buenas practicas de almacenamiento

4. Organizacion y mantenimiento de las zonas de almacenamiento

e Principios para la disposicién eficiente de productos frescos
e Metodologias para mantener el orden y la limpieza en las dreas de almacenamiento
e Normas de seguridad e higiene aplicables en supermercados

e Identificacién y sefalizacién de zonas y productos

5. Implementacidén del sistema FIFO (First In, First Out)

e Concepto y beneficios del sistema FIFO en la gestién de productos frescos
e Pasos para aplicar el sistema FIFO en las areas de almacenamiento
e Herramientas y registros para controlar la rotacién de productos

e Casos practicos de aplicacién y resolucién de problemas comunes

6. Evaluacion y registro de condiciones de almacenamiento

e Aspectos clave para la inspeccién de la zona de almacenamiento
e Identificacién de riesgos que afectan la calidad y seguridad de productos
e Formatos y registros para documentar las condiciones y acciones correctivas

e Procedimientos para la mejora continua en el almacenamiento de productos frescos

Actividades

Actividad 1: Identificacion de causas de mermas en el supermercado
Objetivo: Identificar las principales causas de mermas en productos frescos.
Descripcion:

e Dividir a los estudiantes en grupos pequefos.

e Proporcionar un listado o imagenes de situaciones comunes relacionadas con mermas (por ejemplo, productos mal

almacenados, temperaturas incorrectas, manipulacién inadecuada).
e Los grupos analizan cada situacién y enumeran las causas de merma presentes.

e Luego, comparten sus conclusiones con el grupo general para discusién.

Organizacion: Grupos de 3-4 personas



Producto esperado: Lista de causas de mermas identificadas y explicacién breve.

Duracién: 45 minutos

Actividad 2: Simulacidén de organizacién y limpieza de zonas de almacenamiento
Objetivo: Organizar y mantener ordenadas las zonas de almacenamiento segin normas de higiene y seguridad.
Descripcion:
e En un espacio simulado o aula, disponer cajas o cajas con etiquetas que representen productos frescos.
e Los estudiantes deberan organizar los productos respetando criterios de higiene, seguridad y orden.
e Simular la limpieza y sefializacién de la zona.
e Finalmente, realizar una revisién grupal para identificar aciertos y dreas de mejora.
Organizacion: Parejas o pequefios grupos
Producto esperado: Zona organizada y limpia con productos etiquetados y sefalizados.

Duracion: 60 minutos

Actividad 3: Ejercicio practico de implementacioén del sistema FIFO
Objetivo: Aplicar el sistema FIFO para la rotacién correcta de productos frescos.
Descripcién:
e Entregar a cada estudiante un conjunto de etiquetas con fechas de recepcién simuladas y productos.

e En una mesa o estante simulado, deben organizar los productos segun el orden correcto de salida (primero en

entrar, primero en salir).
e Registrar en un formato el orden y explicar la légica usada.

e Discutir en plenaria la importancia y ventajas del sistema FIFO.
Organizacion: Individual
Producto esperado: Organizacién correcta de productos segun FIFO y registro completado.

Duracion: 45 minutos

Actividad 4: Inspeccidn y registro de condiciones de almacenamiento
Objetivo: Evaluar y registrar las condiciones del drea de almacenamiento para detectar riesgos.
Descripcién:
e Simular un recorrido de inspeccién en un area de almacenamiento (real o con imagenes/videos).
e Los estudiantes deben identificar posibles riesgos o incumplimientos de normas.

e Completar un formato de inspeccién donde registren observaciones y propongan acciones correctivas.

e Presentar los informes a la clase para retroalimentacion.
Organizacidon: Grupos pequefios

Producto esperado: Formato de inspeccién completo con observaciones y propuestas.



Duracion: 60 minutos
Evaluacion

Evaluacidén diagndstica
Qué se evalua: Conocimiento previo sobre causas de mermas y organizacién en almacenamiento.
Como se evalua: Preguntas abiertas y de selecciéon multiple sobre situaciones comunes de mermas y orden.

Instrumento sugerido: Cuestionario inicial breve (10-15 preguntas).

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Progreso en la aplicacién de técnicas para prevencién de mermas, organizacion, sistema FIFO y
registros.
Como se evalua: Observacién directa durante actividades practicas, revisién de productos entregables (listas,

organizacién simulada, formatos).

Instrumento sugerido: Rubrica de desempefio para actividades préacticas, con criterios claros de organizacién,

aplicacién de normas y registros.

Evaluaciéon sumativa

Qué se evalua: Competencia para identificar causas de merma, organizar almacenamiento, aplicar FIFO y registrar
condiciones.

Como se evalua: Prueba practica donde el estudiante debe organizar un area simulada, aplicar FIFO, identificar
riesgos y llenar formatos de inspeccién.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo para la prueba practica y evaluacién escrita breve.

Unidad 6: Introduccion a la inteligencia emocional en el trabajo

Objetivos de Aprendizaje

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de definir los conceptos basicos de inteligencia emocional y explicar
su importancia en el ambiente laboral.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar y describir sus propias emociones en situaciones
laborales comunes relacionadas con la gestién de productos frescos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar técnicas basicas de autoconocimiento para mejorar el
control emocional durante la manipulacién y atencién al cliente en el supermercado.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de analizar cémo la gestién adecuada de las emociones contribuye a

la comunicacién efectiva y el trabajo en equipo en el entorno laboral.

Unidad 7: Desarrollo de habilidades sociales y comunicacion efectiva

Objetivos de Aprendizaje



e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar y describir las principales técnicas de comunicacién
interpersonal para mejorar las relaciones laborales en el supermercado.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar estrategias efectivas de manejo de conflictos utilizando

habilidades de inteligencia emocional en situaciones comunes del entorno de trabajo.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de demostrar habilidades de trabajo en equipo colaborativo mediante

ejercicios practicos que integren competencias emocionales en el drea de productos frescos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de evaluar su propia conducta comunicativa y emocional durante la

interaccion con compaferos y clientes, proponiendo mejoras concretas para optimizar el ambiente laboral.

Unidad 8: Seleccidn, clasificacion y preparacion de frutas y verduras

Objetivos de Aprendizaje

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar y seleccionar frutas, verduras y hortalizas de calidad
6ptima, aplicando criterios de frescura y estado sanitario establecidos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de clasificar frutas y verduras segun su tipo, tamafio y estado,
utilizando técnicas estdndar para facilitar su comercializacién y conservacion.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de preparar adecuadamente frutas y verduras para su exhibicién y

venta, aplicando métodos higiénicos y de manipulacién segura.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar procedimientos de control de calidad durante la seleccién y

clasificacién, para garantizar la presentaciéon y minimizar mermas en los productos frescos.

Contenidos Tematicos

1. Introduccién a la seleccién de frutas, verduras y hortalizas

e Importancia de seleccionar productos frescos y de calidad para la comercializacién
e Criterios basicos para evaluar frescura y estado sanitario

e Factores que afectan la calidad y vida util de los productos frescos

2. Técnicas y criterios para la identificacion y selecciéon de frutas y verduras

e Reconocimiento visual: color, brillo, textura y forma
e Pruebas tactiles y olfativas para determinar frescura
e Identificacién de sefiales de deterioro: manchas, golpes, mohos y pestes

e Normas sanitarias y requisitos higiénicos en la seleccién

3. Clasificacién de frutas y verduras

e Criterios para clasificar segun tipo (fruta, verdura, hortaliza)

e Clasificacion por tamafio, calibre y peso



e Clasificacion segun estado (madurez, frescura, dafios)
e Uso de herramientas y técnicas para la clasificacién (balanzas, tablas de clasificacién)

e Importancia de la clasificacién para facilitar la comercializacién y conservacién

4. Preparacion de frutas y verduras para exhibicién y venta

e Limpieza y lavado adecuado de productos frescos

e Manipulacién segura: uso de guantes, higiene personal y herramientas

e Técnicas para el corte y presentaciéon de frutas y verduras

e Uso de materiales adecuados para exhibicién: bandejas, cestas, refrigeraciéon

e Organizacién del drea de exhibicién para maximizar la atraccién y minimizar dafios

5. Procedimientos de control de calidad durante seleccidon y clasificacion

Protocolos para inspeccién continua de lotes de frutas y verduras

Registro y reporte de incidencias: productos dafiados, mermas y rechazos

Métodos para minimizar mermas: manejo adecuado y rotacién de inventario

Importancia del control de calidad para la satisfaccién del cliente y rentabilidad

Actividades

Actividad 1: Evaluacion sensorial de frutas y verduras

Objetivo: Identificar y seleccionar frutas y verduras de calidad éptima aplicando criterios de frescura y estado

sanitario.
Descripcion:
e Se proporcionard a cada estudiante una muestra variada de frutas y verduras.
e En parejas, realizardn una inspeccion visual, tactil y olfativa para evaluar frescura y detectar posibles dafios.
o Registrar las observaciones en una ficha de seleccién con criterios establecidos.
e Discutir en grupo las decisiones tomadas y justificar las selecciones realizadas.
Organizacion: Parejas
Producto esperado: Ficha de seleccién con evaluacién sensorial y justificacién de la calidad de los productos.

Duracién estimada: 1 hora

Actividad 2: Clasificacién practica de frutas y verduras
Objetivo: Clasificar frutas y verduras segun su tipo, tamafo y estado utilizando técnicas estandar.
Descripcion:

e En grupos, se entregara un lote mixto de frutas y verduras.

e Se aplicaradn técnicas para clasificar los productos segun tipo, tamafio y estado.



e Utilizardn balanzas y tablas de clasificaciéon para ordenar los productos.

e Preparardn un informe que detalle la clasificacién realizada y su utilidad para la comercializacién.
Organizacion: Grupos de 3-4 personas
Producto esperado: Informe de clasificacién con productos organizados y justificacién.

Duraciéon estimada: 1.5 horas

Actividad 3: Preparacidén y exhibicién higiénica de productos frescos

Objetivo: Preparar adecuadamente frutas y verduras para su exhibiciéon y venta aplicando métodos higiénicos y de

manipulacién segura.

Descripcién:
e Individualmente, cada estudiante seleccionard una fruta o verdura para preparar para exhibicién.
e Realizard la limpieza, lavado y manipulacién segura usando guantes y herramientas adecuadas.

e Presentard el producto preparado en un espacio de exhibicién, cuidando presentacién y seguridad.

e Se realizard una retroalimentacion grupal sobre higiene y presentacion.
Organizacion: Individual

Producto esperado: Producto fresco limpio y exhibido correctamente, junto con un reporte breve del procedimiento

aplicado.

Duracion estimada: 1 hora

Actividad 4: Simulacion de control de calidad y reporte de incidencias

Objetivo: Aplicar procedimientos de control de calidad durante la seleccién y clasificaciéon para garantizar

presentacién y minimizar mermas.
Descripcién:
e Se simulard la recepcién de un lote de frutas y verduras con productos en diferentes condiciones.
e En equipos, realizaran inspeccién, registro de productos defectuosos y clasificacién.
e Elaborardn un reporte con recomendaciones para minimizar mermas y mejorar la presentacion.
e Presentardn el reporte al grupo para discusién y retroalimentacion.
Organizacion: Grupos de 4 personas
Producto esperado: Reporte escrito de control de calidad y estrategias para minimizar mermas.

Duracion estimada: 1.5 horas
Evaluacion

Evaluacion diagnéstica

Qué se evalua: Conocimientos previos sobre criterios de seleccién, clasificacién y preparacién de frutas y verduras.



Como se evalua: Cuestionario breve con preguntas abiertas y de opcién multiple sobre frescura, deterioro y

manipulacién.

Instrumento sugerido: Prueba escrita inicial de 15 minutos.

Evaluacién formativa

Qué se evalua: Aplicacién practica de los criterios de seleccién, clasificacidn y preparaciéon durante las actividades.
Como se evalua: Observacién directa, revisién de fichas de seleccién, informes de clasificacién y reportes de control
de calidad.

Instrumento sugerido: Rubrica de desempefio para cada actividad con indicadores de precisién, higiene,

presentacién y documentacion.

Evaluaciéon sumativa

Qué se evalua: Competencia integral para seleccionar, clasificar, preparar y controlar la calidad de frutas y verduras.
Coémo se evalua: Examen practico donde el estudiante debe realizar una seleccién, clasificacién, preparacién e
inspeccién de un lote de productos frescos, sustentando sus decisiones.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo y rubrica que valore criterios técnicos, higiénicos, de manipulacién y

presentacion.

Unidad 9: Lavado, limpieza y acondicionamiento de productos frescos

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar los procedimientos higiénicos adecuados para el lavado
y acondicionamiento de productos frescos, aplicando normas de seguridad alimentaria establecidas.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de ejecutar técnicas de lavado y limpieza que prevengan
contaminaciones cruzadas en frutas y verduras, garantizando la frescura y calidad del producto.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de seleccionar y utilizar los insumos y equipos necesarios para el
acondicionamiento de productos frescos, asegurando su preservacién durante el almacenamiento.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de evaluar la eficacia del proceso de lavado y acondicionamiento

mediante la inspeccién visual y sensorial, aplicando criterios de calidad definidos.

Contenidos Tematicos

1. Introduccidn a la higiene en productos frescos
e Importancia de la higiene en la manipulacién de frutas y verduras: se abordaran los riesgos sanitarios asociados a la
contaminacién de productos frescos y el impacto en la salud del consumidor.

e Normas bdésicas de seguridad alimentaria: presentacién de las principales normas y regulaciones aplicables al

lavado y acondicionamiento de productos frescos en supermercados.



2. Procedimientos higiénicos para el lavado de productos frescos

e Preparacién previa al lavado: lavado de manos, uso de guantes, limpieza de superficies y utensilios.
e Técnicas de lavado para frutas y verduras: métodos adecuados segun tipo de producto (hojas, raices, frutas con piel
gruesa, etc.).

e Prevencién de contaminaciones cruzadas: separacién de productos, uso de agua potable, evitar contacto con

superficies contaminadas.

e Uso de desinfectantes aprobados: tipos, concentracién y tiempos de contacto seguros para eliminar

microorganismos sin dafar el producto.

3. Equipos e insumos para el acondicionamiento de productos frescos
e Herramientas y materiales comunes: cepillos, mallas, toallas, bandejas, bolsas, y otros insumos para acondicionar y
proteger productos frescos.

e Equipos para lavado y secado: descripcién y uso correcto de lavadoras manuales o automaticas, secadores y

sistemas de enfriamiento.

e Seleccién adecuada segun tipo de producto: criterios para elegir equipos e insumos que preserven la frescura y

calidad durante el almacenamiento.

4. Acondicionamiento y almacenamiento para preservar frescura y calidad

e Técnicas de acondicionamiento: empaquetado, clasificacién, etiquetado y proteccién contra dafos fisicos.

e Condiciones éptimas de almacenamiento: temperatura, humedad y ventilacién recomendadas para diferentes tipos

de productos frescos.

e Rotacién de productos y control de stock: aplicacién del método PEPS (Primero Entra, Primero Sale) para evitar

deterioro y pérdidas.

5. Evaluacion de la eficacia del lavado y acondicionamiento

e Inspeccién visual: identificacién de residuos, dafios, manchas o signos de contaminacién.
e Evaluacion sensorial: tacto, olor y apariencia para determinar frescura y calidad.

e Registro y reporte de resultados: uso de formatos para documentar inspecciones y tomar decisiones correctivas.

Actividades

Actividad 1: Analisis de normas de higiene y seguridad alimentaria

Objetivo: Identificar los procedimientos higiénicos adecuados para el lavado y acondicionamiento de productos

frescos.
Descripcion:
e El docente presenta un resumen de las principales normas de seguridad alimentaria aplicables.

e Los estudiantes revisan documentos y videos sobre procedimientos higiénicos.



e En grupos pequefios, discuten y elaboran una lista de buenas practicas para la manipulacién de productos frescos.

e Presentan su lista al grupo para retroalimentacién y consolidacion.
Organizacion: Grupos pequefios (3-4 personas)
Producto esperado: Lista de buenas practicas higiénicas para lavado y acondicionamiento.

Duracion estimada: 1 hora

Actividad 2: Ejecucidon practica de técnicas de lavado y limpieza
Objetivo: Ejecutar técnicas de lavado y limpieza que prevengan contaminaciones cruzadas en frutas y verduras.
Descripcion:

e Se asignan diferentes tipos de productos frescos a cada estudiante o pareja.

o Cada participante realiza el lavado utilizando las técnicas adecuadas, aplicando normas de higiene y prevencién de

contaminacién cruzada.
e El docente supervisa y corrige en tiempo real.
e Al finalizar, se realiza una discusién grupal sobre dificultades encontradas y recomendaciones.
Organizacion: Parejas o individual
Producto esperado: Ejecucién correcta de lavado y limpieza de productos frescos segun tipo.

Duracion estimada: 2 horas

Actividad 3: Seleccidén y uso de equipos e insumos para acondicionamiento
Objetivo: Seleccionar y utilizar insumos y equipos necesarios para el acondicionamiento de productos frescos.
Descripcion:
e Se muestra una variedad de insumos y equipos comunes en supermercados.
e Los estudiantes identifican para qué sirve cada uno y en qué situaciones es adecuado su uso.
e Simulan el acondicionamiento de productos frescos utilizando los insumos correctos para cada caso.
e Discuten la importancia de la seleccidn correcta para la preservacién del producto.
Organizacion: Grupos pequefios
Producto esperado: Presentacién grupal sobre seleccién y uso adecuado de insumos y equipos.

Duracién estimada: 1.5 horas

Actividad 4: Inspeccidn visual y sensorial para evaluacién de calidad
Objetivo: Evaluar la eficacia del proceso de lavado y acondicionamiento mediante inspeccién visual y sensorial.
Descripcion:

e Se presentan diferentes muestras de productos frescos lavados y acondicionados con variaciones de calidad.

e Los estudiantes aplican criterios de inspeccién visual y sensorial para evaluar cada muestra.

e Registran sus observaciones en un formato estructurado.



e Discuten resultados y recomendaciones para mejorar procesos.
Organizacion: Individual o parejas
Producto esperado: Registro escrito con evaluacién y recomendaciones.

Duracion estimada: 1 hora
Evaluacion

Evaluacidon diagndstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre higiene, lavado y acondicionamiento de productos frescos.
Coémo se evalua: Cuestionario breve con preguntas de opcién multiple y respuesta abierta.

Instrumento sugerido: Prueba escrita diagndstica o cuestionario digital.

Evaluaciéon formativa
Qué se evalua: Aplicacién de técnicas de lavado, uso de insumos y equipos, y participacién en actividades practicas.
Como se evalua: Observacién directa y lista de cotejo durante actividades practicas; retroalimentacién continua.

Instrumento sugerido: Lista de verificaciéon para desempefo en actividades practicas y ribrica de participacion.

Evaluaciéon sumativa

Qué se evalua: Capacidad para identificar procedimientos higiénicos, ejecutar técnicas adecuadas, seleccionar
insumos y evaluar la calidad del producto.

Como se evalua: Examen practico donde el estudiante realiza un proceso completo de lavado, acondicionamiento y

evaluaciéon de productos frescos, acompafado de un informe escrito.

Instrumento sugerido: Rubrica de evaluacidén practica y formato de informe escrito con criterios de calidad.

Unidad 10: Pesado, presentacion y conservacion de productos

Objetivos de Aprendizaje

o Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de pesar correctamente diferentes productos frescos utilizando

balanzas calibradas, asegurando la precisién y cumplimiento de normas sanitarias.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de presentar productos frescos de manera atractiva y ordenada en el

area de venta, aplicando técnicas de exhibicién que favorezcan la comercializacién.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar técnicas adecuadas de conservaciéon para mantener la

calidad y frescura de los productos, siguiendo protocolos de almacenamiento y control de temperatura.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar y corregir practicas incorrectas en el pesado,

presentacién y conservacion de productos, para prevenir mermas y garantizar la satisfacciéon del cliente.

Contenidos Tematicos



1. Introduccidn al pesado de productos frescos
e Importancia del pesado correcto en la gestién de productos frescos: impacto en ventas, satisfaccién del cliente y
control de inventarios.
¢ Normas sanitarias aplicables al manejo y pesado de alimentos frescos.
e Tipos de balanzas utilizadas en supermercados: caracteristicas y usos.

e Calibracién y mantenimiento basico de balanzas para asegurar precisién.

2. Técnicas para el pesado correcto de productos frescos

e Preparacion del producto antes del pesado: limpieza, empaques y manipulacién higiénica.
e Procedimiento para pesar productos sélidos, liquidos y en porciones.
e Registro y etiqguetado correcto del peso y precio.

e Practicas para evitar errores comunes y contaminacioén cruzada durante el pesado.

3. Presentacidn atractiva y ordenada de productos frescos

e Principios de exhibicidn: orden, limpieza, accesibilidad y atractivo visual.
e Técnicas para organizar productos segun categorias (frutas, verduras, carnes, lacteos, etc.).
e Uso de seflalizacién clara y correcta para identificar producto, precio y promociones.

e Manejo de iluminacién y colores para mejorar la percepcioén de frescura y calidad.

4. Técnicas de conservacion para mantener la calidad y frescura

e Importancia de la conservacién para prevenir mermas y garantizar calidad.

e Protocolos de almacenamiento segun tipo de producto: temperatura, humedad y ventilacién.
e Uso correcto de refrigeracion y congelacién: temperaturas ideales y monitoreo.

e Rotacién de productos: método PEPS (Primero en entrar, primero en salir).

e Identificacién y manejo de productos dafiados o vencidos.

5. Identificacion y correccion de practicas incorrectas en pesado, presentacion y conservacion

e Errores comunes en el pesado: descalibracién, mala manipulacién, registro incorrecto.

e Problemas frecuentes en la presentacién: desorden, suciedad, falta de rotacién.

e Fallos en conservacién: temperaturas inadecuadas, almacenamiento erréneo, contaminacién.
o Estrategias para corregir y prevenir estas préacticas: protocolos, supervisién y autoevaluacién.

e Impacto de las précticas incorrectas en la satisfaccién del cliente y en la rentabilidad del supermercado.

Actividades

Actividad 1: Practica de calibraciéon y pesado de productos frescos



Objetivo: Pesar correctamente diferentes productos frescos utilizando balanzas calibradas, asegurando precisién y

normas sanitarias.

Descripcién:
e El docente explica brevemente cémo calibrar una balanza y muestra las normas sanitarias basicas.
e Los estudiantes, en parejas, calibran la balanza asignada siguiendo instrucciones.
e Cada pareja pesa varios productos frescos (frutas, verduras, carnes) y registra el peso en una ficha.
e Verifican etiquetas y realizan simulacién de etiquetado con peso y precio.

e Discuten errores comunes y cémo evitarlos.
Organizacion: Parejas
Producto esperado: Registro de pesos correctos y etiquetas ficticias con informacién precisa.

Duracion: 90 minutos

Actividad 2: Disefio y montaje de exhibiciéon atractiva de productos frescos
Objetivo: Presentar productos frescos de manera atractiva y ordenada aplicando técnicas de exhibicion.
Descripcion:

e El docente presenta ejemplos visuales sobre técnicas de exhibicién en supermercados.

e En grupos, los estudiantes seleccionan un conjunto de productos frescos y planifican su exhibicién.
e Montan una exhibicién real o simulada en un espacio asignado, aplicando principios de orden, limpieza y
sefalizacién.
e Realizan una presentacion oral explicando las decisiones tomadas.
Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes
Producto esperado: Exhibicién organizada y presentacién explicativa.

Duracioén: 2 horas

Actividad 3: Taller de técnicas de conservacion y control de temperatura

Objetivo: Aplicar técnicas adecuadas de conservacién para mantener calidad y frescura siguiendo protocolos de

almacenamiento.
Descripcién:
e El docente explica protocolos de conservacién y uso de equipos de refrigeracién.
e Los estudiantes realizan un recorrido por dreas de conservacién (refrigeradores, cdmaras, estantes).
e En equipos, identifican las condiciones actuales y proponen mejoras o correcciones.
e Simulan control de temperatura y rotaciéon de productos con fichas de control.
Organizacion: Grupos pequefios
Producto esperado: Informe con diagnéstico y plan de accién para mejorar conservacion.

Duracion: 90 minutos



Actividad 4: Analisis y correccidn de practicas incorrectas

Objetivo: Identificar y corregir practicas incorrectas en pesado, presentacién y conservacién para prevenir mermas y

mejorar satisfaccion.

Descripcién:
e El docente presenta casos reales o simulados con errores en las tres areas.
e Individualmente, los estudiantes analizan cada caso y registran los errores detectados.
e En grupos, discuten las causas y proponen soluciones concretas.

e Se realiza puesta en comun y elaboracién colectiva de una lista de buenas practicas.
Organizacion: Individual y grupos
Producto esperado: Informe individual de errores y soluciones y lista colectiva de buenas practicas.

Duracion: 1 hora 30 minutos
Evaluacion

Evaluaciéon diagnéstica

Qué se evalua: Conocimientos previos sobre el manejo y pesado de productos frescos, técnicas bésicas de

presentacién y conservacion.
Como se evalua: Cuestionario escrito o verbal con preguntas de opcién multiple y cortas sobre conceptos clave.

Instrumento sugerido: Prueba diagnéstica de 10 preguntas al inicio de la unidad.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Desarrollo de habilidades practicas durante las actividades: calibracién y pesado, montaje de

exhibiciones, aplicacién de técnicas de conservacién y andlisis de errores.
Como se evalua: Observacién directa, listas de cotejo para actividades practicas y retroalimentacién continua.

Instrumento sugerido: Rubricas especificas para cada actividad, con criterios claros sobre precisién, orden,

cumplimiento de normas y propuestas de mejora.

Evaluacion sumativa

Qué se evalua: Competencia integral en pesar correctamente, presentar y conservar productos frescos, y capacidad

para identificar y corregir practicas incorrectas.

Coémo se evalua: Examen practico donde el estudiante realiza el pesado, monta una exhibicién, aplica técnicas de

conservacién y responde a un caso para corregir errores.

Instrumento sugerido: Prueba practica evaluada con rdbrica que contemple precisién, orden, aplicacién de

protocolos y analisis critico.

Unidad 11: Deteccion y retirada de productos deteriorados

Objetivos de Aprendizaje



e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar productos frescos deteriorados mediante la observacién

de caracteristicas fisicas y sensoriales, siguiendo los criterios establecidos en los protocolos de calidad.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar correctamente el procedimiento para la retirada segura de

productos en mal estado, cumpliendo con las normativas de seguridad e higiene del supermercado.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de registrar y reportar incidencias relacionadas con productos

deteriorados utilizando formatos estdndar, garantizando la trazabilidad y el control de calidad.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serad capaz de comunicar de manera efectiva y asertiva las acciones de
deteccién y retirada de productos deteriorados al equipo de trabajo, promoviendo un ambiente colaborativo y

responsable.

Contenidos Tematicos

1. Introduccidn a la detecciéon de productos deteriorados

e Importancia de mantener productos frescos para la seguridad del consumidor y la reputacién del supermercado.
e Impacto econémico y sanitario de la venta de productos en mal estado.

e Normativas bdsicas relacionadas con la seguridad alimentaria y la calidad en productos frescos.

2. Identificacion de productos frescos deteriorados

o Caracteristicas fisicas para detectar deterioro:
o Aspecto visual: cambios de color, manchas, moho, textura anormal.
o Integridad del envase: roturas, fugas, sellos dafados.
o Presencia de insectos o cuerpos extrafios.
o Caracteristicas sensoriales para detectar deterioro:
o Olor: olores desagradables, fermentacién o putrefaccion.

o Tacto: textura blanda, viscosa o pegajosa cuando no es normal.

e Protocolos y listas de control para la inspeccién periédica de productos frescos.

3. Procedimiento para la retirada segura de productos deteriorados

o Identificacién y aislamiento inmediato del producto afectado.
e Uso de equipo de proteccion personal (EPP) durante la manipulacién.
e Pasos para la correcta retirada:

o Separacién del producto del area de venta.

o Etiquetado correcto indicando motivo de retirada.

o Almacenamiento temporal si es necesario, segun protocolo.

e Disposicién final del producto retirado conforme a normativas de higiene y seguridad.

e Procedimientos de limpieza y desinfeccidn posteriores a la retirada.



4. Registro y reporte de incidencias
e Importancia de la trazabilidad en el control de calidad.
e Formatos estdndar para registro de productos deteriorados:
o Datos a incluir: fecha, producto, lote, motivo de la retirada, responsable.

o Uso de sistemas digitales o manuales segun disponibilidad.

e Procedimiento para reportar incidencias a supervisores y dreas responsables.

5. Comunicacidén efectiva en el equipo de trabajo

e Principios de comunicacién asertiva para informar sobre productos retirados.
e Importancia de la colaboracién y el trabajo en equipo en la gestién de calidad.
e Técnicas para transmitir informacién clara y oportuna:

o Uso de lenguaje adecuado y profesional.

o Escucha activa y manejo de posibles conflictos.

e Practicas para fomentar un ambiente responsable y proactivo en el equipo.

Actividades

Actividad 1: Inspeccién practica de productos frescos

Objetivo: Desarrollar la habilidad para identificar productos frescos deteriorados mediante observacion fisica y

sensorial.
Descripcion:
e El docente dispondré varios productos frescos (frutas, verduras, carnes, lacteos) con estados variados (frescos y
deteriorados).
e Los estudiantes, en grupos pequefos, inspeccionaran los productos utilizando los criterios aprendidos.
e Deberan anotar las caracteristicas que indican deterioro y justificar su evaluacion.
Organizacion: Grupos de 3-4 personas.
Producto esperado: Lista anotada con observaciones y diagnéstico de estado de cada producto.

Duracién estimada: 60 minutos.

Actividad 2: Simulacién de retirada segura de productos deteriorados

Objetivo: Aplicar el procedimiento correcto para la retirada segura de productos en mal estado cumpliendo

normativas.
Descripcion:
e En un espacio simulado, se colocaran productos deteriorados identificados previamente.

e Los estudiantes, en parejas, realizardn la retirada siguiendo los pasos establecidos: aislamiento, uso de EPP,

etiquetado y disposicién temporal.



e El docente supervisard y orientara el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene.
Organizacion: Parejas.
Producto esperado: Ejecucion correcta del procedimiento y checklist de cumplimiento.

Duracion estimada: 45 minutos.

Actividad 3: Registro y reporte de incidencias
Objetivo: Registrar y reportar incidencias relacionadas con productos deteriorados utilizando formatos estandar.
Descripcion:

e Se entregaran a los estudiantes casos practicos con datos de productos retirados.

e Deberdn completar el formato de registro con toda la informacién requerida.

e Luego, presentardn un reporte breve dirigido a un supervisor, explicando la situacién y acciones tomadas.
Organizacion: Individual.
Producto esperado: Formato de registro completo y reporte escrito o verbal.

Duracion estimada: 40 minutos.

Actividad 4: Role-playing de comunicaciéon asertiva en equipo

Objetivo: Comunicar efectivamente la deteccién y retirada de productos deteriorados, promoviendo un ambiente

colaborativo.
Descripcién:
e Se formardn grupos de 4-5 personas.
e Un integrante desempenara el rol de empleado que detectd un producto deteriorado y debe informar al equipo.
e Los demds asumiran roles de compafieros y supervisor.
e Se simulard la comunicacién, enfatizando claridad, respeto y trabajo en equipo.
e Al finalizar, se realizara una retroalimentacion grupal sobre las fortalezas y dreas de mejora.
Organizacion: Grupos pequefios.
Producto esperado: Simulacién grabada o evaluada en vivo y lista de retroalimentacién.

Duracién estimada: 50 minutos.

Evaluacion

Evaluacidon diagndstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre identificaciéon de productos deteriorados y procedimientos basicos.
Como se evalua: Cuestionario de opciéon multiple y preguntas abiertas al inicio de la unidad.

Instrumento sugerido: Test escrito o digital con preguntas sobre caracteristicas fisicas y sensoriales, y

procedimientos de retirada.



Evaluacion formativa

Qué se evalua: Desarrollo de habilidades practicas y aplicacién de procedimientos durante las actividades.
Como se evalua: Observacién directa con listas de cotejo en actividades de inspeccién, simulacién de retirada y
registro de incidencias.

Instrumento sugerido: Listas de verificacién y rdbricas para desempefio en actividades practicas y role-playing.

Evaluacion sumativa
Qué se evalua: Competencia integral para identificar, retirar, registrar y comunicar sobre productos deteriorados.

Como se evalua: Prueba préactica final consistente en inspeccién real o simulada, ejecuciéon completa del
procedimiento, llenado de formatos y presentacién oral o escrita de reporte y comunicacién.
Instrumento sugerido: Rubrica que integre criterios de observacién, procedimiento, registro y habilidades

comunicativas.

Unidad 12: Practicas integradas de manipulacion y preparacion

Objetivos de Aprendizaje

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar técnicas correctas de recepcién y almacenamiento de
productos frescos utilizando productos reales para garantizar su conservacién y calidad.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de preparar y clasificar frutas y verduras segun criterios de calidad y
comercializacién, demostrando habilidades practicas en la manipulacién segura e higiénica.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de implementar practicas de control de calidad y rotacién en
productos frescos durante sesiones practicas, minimizando las mermas de manera efectiva.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de comunicar y trabajar en equipo durante las actividades précticas,
aplicando habilidades de inteligencia emocional para resolver conflictos y mejorar la colaboracién en el entorno

laboral.

Contenidos Tematicos

1. Recepcion y almacenamiento de productos frescos

e 1.1 Técnicas de recepcion de productos frescos
Descripcién: Se abordaran los procedimientos para la revisién inicial de los productos frescos al momento de su
llegada, incluyendo la inspeccién visual y tactil para detectar dafios, frescura y condiciones higiénicas.

e 1.2 Condiciones 6ptimas para el almacenamiento
Descripciéon: Se explicaran las condiciones ideales de temperatura, humedad y orden para almacenar frutas,
verduras y otros productos frescos, enfatizando la importancia de estas para mantener la calidad y prevenir

deterioros.



e 1.3 Uso correcto de espacios y materiales de almacenamiento
Descripciéon: Se ensefiard como utilizar adecuadamente estantes, cdmaras frias y recipientes, asi como la

organizacién que facilita la conservaciéon y evita la contaminacién cruzada.

2. Preparacion y clasificacion de frutas y verduras segun calidad y comercializacion

e 2.1 Criterios de calidad para clasificaciéon
Descripcién: Se estudiaran los pardmetros que determinan la calidad comercial de frutas y verduras, como tamafio,
color, firmeza y ausencia de defectos.

e 2.2 Técnicas seguras e higiénicas de manipulaciéon
Descripcién: Se mostraran las practicas correctas para manipular productos frescos, incluyendo lavado,
desinfeccién, uso de guantes y herramientas adecuadas para prevenir contaminacién.

e 2.3 Procedimientos para la preparacion practica
Descripcién: Se realizardn actividades de corte, seleccién y presentacién adecuada de frutas y verduras para su

exhibicién y venta.

3. Control de calidad y rotacion de productos frescos

e 3.1 Identificacion de productos deteriorados o en mal estado
Descripcién: Se ensefiard a reconocer signos de deterioro, madurez excesiva o contaminacién para tomar
decisiones oportunas.

e 3.2 Métodos de rotacion: FIFO (primero en entrar, primero en salir)
Descripcién: Se explicara la importancia y aplicacién practica del método FIFO para minimizar mermas y mantener
frescura.

e 3.3 Registro y seguimiento de productos

Descripcién: Se introduciran formatos simples para llevar control de fechas de recepcién, rotacién y descartes.

4. Comunicacion y trabajo en equipo aplicando inteligencia emocional

e 4.1 Habilidades de comunicacién efectiva en el equipo
Descripcién: Se desarrollarédn técnicas para expresar ideas, escuchar activamente y dar retroalimentacién positiva
durante el trabajo en equipo.

e 4.2 Gestion de conflictos en el entorno laboral
Descripcion: Se abordaran estrategias para identificar, manejar y resolver conflictos utilizando la empatia y
autocontrol emocional.

e 4.3 Dinamicas para fomentar colaboraciéon y motivaciéon
Descripcién: Se realizardn actividades que promuevan la cooperacién, respeto mutuo y el trabajo conjunto hacia

objetivos comunes en la manipulacién de productos frescos.

Actividades



Actividad 1: Recepcién y almacenamiento practico de productos frescos
Objetivo: Aplicar técnicas correctas de recepcion y almacenamiento para garantizar la conservacion y calidad.
Descripcion paso a paso:

e Los estudiantes reciben diferentes productos frescos reales.

e Inspeccionan visualmente y tactilmente cada producto, identificando posibles dafios o problemas.

e Registran las caracteristicas observadas en un formato de recepcion.

Organizan y almacenan los productos en las areas designadas respetando las condiciones éptimas de temperatura y

orden.
e Discutir en grupo las decisiones tomadas y posibles mejoras.
Organizacion: Grupos de 3-4 personas
Producto esperado: Informe de recepcién con observaciones y evidencia fotografica del almacenamiento adecuado.

Duracién estimada: 2 horas

Actividad 2: Clasificaciéon y preparacion de frutas y verduras

Objetivo: Preparar y clasificar frutas y verduras segun criterios de calidad y comercializacién, aplicando manipulacién
segura e higiénica.
Descripciéon paso a paso:
e En grupos, seleccionan una variedad de frutas y verduras.
e Clasifican los productos segun tamafio, color y calidad, descartando los que no cumplen los estdndares.
e Realizan lavado y preparacion segura (corte y presentacién) usando guantes y herramientas higiénicas.
e Preparan una exhibiciéon simulada para venta, explicando las decisiones tomadas.
Organizacion: Grupos de 3 personas
Producto esperado: Muestra de productos clasificados y preparados con presentacién oral del proceso.

Duracién estimada: 2.5 horas

Actividad 3: Simulacién de control de calidad y rotacién
Objetivo: Implementar practicas de control de calidad y rotacién de productos frescos para minimizar mermas.
Descripcion paso a paso:
e Se presenta un lote de productos frescos con diferentes estados de madurez y deterioro.
e Los estudiantes identifican productos no aptos y seleccionan los que deben rotarse primero segiin método FIFO.
e Registran los movimientos en un formato de control de inventario.
e Discuten posibles causas de mermas y proponen soluciones para mejorar el proceso.
Organizacién: Parejas

Producto esperado: Registro de control de calidad y rotacién, junto con un plan breve para reducir mermas.



Duracion estimada: 1.5 horas

Actividad 4: Dinamica de equipo para comunicacién y manejo de conflictos
Objetivo: Mejorar la comunicacion y trabajo en equipo aplicando habilidades de inteligencia emocional.
Descripciéon paso a paso:
e Se plantean situaciones simuladas de conflicto en el entorno laboral durante la manipulacién de productos frescos.
e Los estudiantes en grupos discuten y representan cémo resolverian los conflictos utilizando técnicas de
comunicacién efectiva y empatia.

e Se realiza una reflexién grupal sobre la importancia de la inteligencia emocional para la colaboracién y el ambiente

laboral.
Organizacion: Grupos de 4
Producto esperado: Presentacidon de soluciones y un breve informe reflexivo individual.

Duracion estimada: 1.5 horas
Evaluacion

Evaluaciéon diagnéstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre recepcién, almacenamiento, manipulacién y trabajo en equipo.
Como se evalua: Cuestionario breve y discusién grupal para identificar experiencias y saberes previos.

Instrumento sugerido: Test escrito de opcién multiple y preguntas abiertas, guia de observacién en discusién.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Aplicacién practica de técnicas de recepcién, clasificacién, control de calidad y habilidades de

comunicacion durante actividades.

Como se evalua: Observacién directa, retroalimentacién continua y revisién de productos y registros elaborados en

actividades.

Instrumento sugerido: Listas de cotejo, rubricas de desempefio para manipulacién y trabajo en equipo.

Evaluacion sumativa

Qué se evalua: Competencia integral para aplicar técnicas correctas en recepcién, almacenamiento, preparacion,

control de calidad y colaboracién efectiva.

Como se evalua: Desarrollo de un caso practico integral donde el estudiante recibe, almacena, clasifica, prepara y

realiza control de calidad en equipo, demostrando habilidades técnicas y emocionales.

Instrumento sugerido: Ruibrica de evaluacién integral que contemple aspectos técnicos, higiénicos y de inteligencia

emocional.

Unidad 13: Manejo de emociones en situaciones de estrés laboral



Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar las principales fuentes de estrés y emociones negativas

en el ambiente laboral de un supermercado mediante el andlisis de situaciones cotidianas.

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar técnicas béasicas de manejo emocional para controlar el

estrés en situaciones de alta presidn durante la gestién de productos frescos.

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de utilizar estrategias de comunicacién asertiva para expresar y

manejar emociones en el trabajo, facilitando un ambiente laboral saludable y colaborativo.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de evaluar su propia respuesta emocional en contextos laborales y

proponer acciones para mejorar su bienestar emocional y desempefo profesional.

Unidad 14: Trabajo en equipo y resolucion de conflictos

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar los principales tipos de conflictos que pueden surgir en

equipos de trabajo en supermercados, mediante ejemplos practicos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar técnicas de comunicacién asertiva para facilitar la

colaboracién efectiva en equipos de trabajo durante la gestién de productos frescos.

o Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de utilizar estrategias de inteligencia emocional para resolver

conflictos laborales, evaluando situaciones y proponiendo soluciones adecuadas.

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de analizar casos practicos de trabajo en equipo y conflictos en el

entorno de supermercados, proponiendo acciones para mejorar la cooperacién y el ambiente laboral.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de colaborar en actividades grupales que simulen situaciones de

conflicto, demostrando habilidades para la negociacién y la toma de decisiones conjuntas.

Unidad 15: Organizacion personal y gestion del tiempo

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de planificar y priorizar tareas diarias en el entorno del supermercado
utilizando herramientas basicas de organizacién personal.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de elaborar un cronograma de trabajo efectivo que optimice el
tiempo destinado a la recepcién, control y almacenamiento de productos frescos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar técnicas de gestién del tiempo para mejorar la eficiencia
en la manipulacién y conservacién de frutas y verduras.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar y minimizar interrupciones y distracciones que afectan
la productividad en su jornada laboral.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de evaluar y ajustar su plan de trabajo diario para garantizar el

cumplimiento de las préacticas de control de calidad y rotacién de productos frescos.



Unidad 16: Evaluacion final y reflexion integradora

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de analizar los resultados de las evaluaciones practicas y tedricas
sobre la recepcidn, control y almacenamiento de productos frescos, identificando dreas de mejora.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de evaluar la aplicacién de técnicas de manipulacién segura e
higiénica en casos practicos, justificando su importancia para la conservacién y calidad del producto.

o Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de reflexionar criticamente sobre el uso de habilidades de inteligencia
emocional en situaciones laborales simuladas, proponiendo estrategias para mejorar la comunicacién y la gestién
de conflictos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de sintetizar aprendizajes clave relacionados con la clasificacién,
preparacién y control de calidad de frutas y verduras, elaborando un plan de accién para su aplicacién en el entorno
laboral.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de presentar una autoevaluacién escrita que integre conocimientos

practicos y emocionales adquiridos durante el curso, estableciendo metas personales para su desarrollo profesional.
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