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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-
Codigo:PA-APIC-02

PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE COLMENAS

DEFINICION GENERAL:

Frocedimlents para el mangjo corecto del colmenar pard lener abejas sandsy listas para
producit miel para el auloconsumo y el excedenle pora la venla.

Frsefiar de monera practica a los estudiantes sobre el corecto manejo que deben de
realizarse en una colmena.

NORMAS ESPECIFIC AS:

1. Buenas praclicas opicolas.
2. Buenas practicas de manufactura,
3. Lo temperatura del interior de la colmena deberd ser de 37 grados centigrados,

RESPONSABLE
Técnico de Produccién y Encargo de Apicultura y Cunicultura

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO
RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

 INICIO DEL PROCEDIMIENTO

ISR 1 ST I—— S — il ioml i = =5 ]

Limpleza de la colmena

| . Preparacidn del equipo aplcola,

e B e e

Chequeo fiicos del colmenar, de acuerdo al orden

2 eslablecido en lo hoju de regisha,
. | Encargado de Yy 7 |
_ 3 apleultura y Aperlura de lo colmena, _
Estudianle , -
4 Redlizar la impieza de marcas con la ayuda de uno

espdatula retirar la serd de la parte supernior.

Verificar el nimero de marcos que fiene lo calmena, si
5 es el correcio o es exceasivo, en base ala poblacion de
las abeajoas.
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dpculiurg y
Letudicmte

Lirvpsiezar del fondo del colmenor, relirands abelos
Tivertos, polen en mel estado, serd no utlizoeda,

Chegueo de la ciig

Tl DR

verficar carFdud de panales ce cios, para forlalesa
la colmena o rutuio v f estado de solud de la =ine, 5

& la reina tiere olgin fipo de orcoklema  ao
© G proporciona é o dptma canbdad de huevos segin
Encarguao de | oge s del afio,
C!pIC;LIIfL.I'CI':.-" — . —— m a4 i dem e aeea .-.__........
y Ztudionte Yedficas o pquum de Jo reing, para examing el
esfordn de o rin.
Voriticor maova da micl oorg poder afmentor 19
2 P
colMena de acuerdo o sus nenesidaclss,
Presencla de polen
g Buscar panaies de poien, s o colmend ro Hensz sl

Encwygado Je
apiculiurg v
Estudiunte

paten saficiente proporcionar vitarminaos.

Chequeo =l famafio de la pguera [soids e las
abegjos de o colmerao), por reduch o amoliar o
pusrta ce entrada ce la colmena, dependienco ce la
contidad de obkejos que tizne la colmena v g

los matariales propios de la colmena

Verfoacion cel desaivel do g soimend. para reduci
Irr heerediad que sn produce si hublona ana fillacidn
del dred v para avudar o kas abejos con a limpiaza, S
no existe 2l desnivel adezuodo, desnivelar,

Chequeos ce los aros [coia d2 lo colmenal, pois
vesificar 5 exislen agujeros, s exsheon agojeros
sellcros segun indicocion del i écnico de apicattum.

10 ;
torporatura imbarfor.
fdanten'mianic da
1 |
. Tneorgads de

apiculfiro y
17 Estudiante
13

Reamplazer el matsdcl Lo 3¢ ohcumnte an el
ey ode de ka colmeno,

FiN DEL FROCEDIMIENTD
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
~ENCA-

Codigo:PA-APIC-03

PROCEDIMIENTO DE CONSERVACION DE
COLMENAS

Ny, Y
DEFINICION GENERAL;

Conservar a ias colmenas que forman parte de la institucién para lo ensefionza de los
asludiantes dentro de su formacién y la produccion para el auloconsumo y/o venia,

OBRJETIVO;

Ensefiar de manera practica o los estudiantes sobre el mantenimiente que deben da

realizarse en und colmena,

NORMAS ESPECIFICAS:

1. Buenas practicas apicolas,

2. Para época de nviemo, se deberd acondicionar el espacio para los alimenfadores, eslo
debe de realizarse antes del dia de la allmentacian,

3. En época de cosecho se deberd ocondicionar la miel que se extraerd antes del dia de
la castra,

RESPONSABLE:

Técnico de Produccion y Encarge de Apicultura y Cunicultura
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

‘PASO
NO,

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Verificar al estado de aros y marcos para calmenas, si
astéin deterorados se cambian,

Limpigza de marcos. 5 el marce se encuentra con

2 Encargado de cera se debe retirar la cera que asta sobre los marcos
Apicultura y con la ayuda de una espatula,
— Cunicultura y gisigte S e e e ]
Estudiantes Reemplazar In cera antigua [panal) por cara nueva
3 |panal en mejor eslado), esto lo deleming el color y 1o

lextura del panal.

Retirar los desechos gue se ancuentran acumuiodos
4 &n &l plso o fonda linterdor de la colmena).

«
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13

Encargado de
Apleultura y

Cunlcullura y
Estudiantes

lw'v’&rifir:ar gue exista inclinacion hacia el frenle de (o
colmena (para pravenic humedad espaciamenta en
invierno),

Reduc o ampliar famano de o plqusra de acuerdo o
o femparaca,

Reducir o amplior lo canfidad de marcos dentro de la
colmena esto en relacion a la poblacidn de abejas,

Ratirar o colocar alza, colocando marcos, en relacion
a la poblacién de abejos,

Verfficar &l estado de las enfretapas o nylon para
evitar filfracion de particulas,

ﬁmﬁlem del Eirea de la piquercn. retircr cun!&ﬁi;- 1ir:=o -
de chjelo que obstruyo la enlrada v salida de las

C}bG-]CIE

Limpieza de maleza que obstruya o entrada o sallcla
de las abejos,

Para épocas de inviema, acondicionar espocias posa
los alimeantadores sequn instiucciones del encargodo
de apiculiura,

Fara épocas de cosecha, colocar en las alzas la mial
y traslodar alas cras aun solo lugor segon indicaciones
del encargado de apicultura,

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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iniclo de! procedimients

Escuela Naclonal Central de Aa‘r't'éuftufa ENCA-
Apicullura

Nombre del procedimiento: Mantenimisnto de colmanas

Pag. 1 da 1

Encargare do Apioultura Trabufodor § Estudlanks
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

e

PROCEDIMIENTO DE REVISION DE COLMENAS !

Cadigo:PA-APIC-04

PARA TENER UN APIARIO SALUDABLE

DEFINICION GENERAL:

Realizar los proceso de revision de forma corecla para lener colimeanas saludables en el
apiara da la Bscuela Macional Central de Agricultura.

Ersefar de manera practica a los estudiantes sobre el corecto manejo para lener
colmenas saludables,

NORMAS ESPECIFIC AS:

1. Buenas practicas aplcolas,
2. Una colmena deberd lener buena poblacion, reing, reserva de miel v manejor
cualquier tipa de enfermedades,

RESPONSABLE: 7 7 7
Tecnico de Preduccidn y Encargo de Apicultura y Cunicultura
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Veriflear las relnos de cada colmena, estas deberan
I sef copaces de producir uno cantidad de huevaos
aceplable,

Varficar la cantidad de crias operculado por nacer,
esta deberd tener una relacidn direcla con el tamaono
de o colmeana,

2

Encargado de — —

(’IDIL‘.UI'N.JFC} ¥ S lo cantidad de crios operculada por nacer se

Estudiante encuentra por debdje con respecto al tamaio de la
calmena, s& debe apoyar con olros panoles de ofras
calmenas gque tengan suficiente,

a

S lo contidod de crios operculoda por nocer se
4 [ ancuentra por amba con respecto ol tamofio de la |
colmena, se uliizord pora apoyar o otras colmenas,

«
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Encargads de
apicultura y
Estudiante

Redglizar wn  diognéstico  de  enfermedades
confinuamenta segin indicaciones del Tecnico de
Produccidn o Encorgado de Apicultura,

Aplicar la alimentacidn artificiol confinuomente de
manera opartung segun indicaciones del Técnico de
Produccidn o Encargado de Apicullura,

10

1

fncargado de
apleultura y
Estudionte

Cambio de abeja relna o Sustitucién de reina fatigada

Verificar anualmenta el estado de la abeja reina, sila
abeja reina presenta sinfomas de faligo se retira del
colmenar e infroducir una abeja virgen o fecundada
segun indicaciones del Técnico de Produccion o
Encargado de Apicultura,

=" SN

Si lo colmena es huérfana Introducir una abeja reina
segun indicaciones del Tecnico de Produccion o
Encargado de Apicultura.

seleccionar lo abejd reina o fecundad. esta deberd
ingresarne en una jouln contenadaora de reinas,

Dirigirse o lu colmena e inlroduch cuidodosomente
calocar la abeja reing prensada entre dos marcas en
el area dondes se encuenlien los panales de cila,

Esperar 3 dias despuss de infroduch la abeja relna o la
colmena y retirar la joulao,

Verificar que |a obeja reing se encuentre liverada por
las abejas.

Si se introdujo una abeja fecundod, a los B dios se
debeard verficar la existencia de huevos o larvas parg
determinar sl lg abeja reina fue aceptada.

Sl se infrodujo una abeja virgen, o los 8 dios se deberd
verificar si la abeja reina fue aceptada o no.

«

Pagina 189
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InfrociLie=lan de celdo real

17

Encomgads de
cpiculnra y
Eshudiante

Sz nocosito o 0 o mendd praduzea el s recles,
Gajer ana ol ona husrfana,

Rodinr nan mucho ruidacds [os coidos reclss esto
caspLes del Cic 120 anisy de 14,

]

Introducir [as celdes reales prersdndoles sn—e tos |
mearess gue contengon cias segun indicacionss det
Técree de Produecion o Encargedo de Apicultura.

Inlroduccion de panoles con postura o larvas de menas de 3 dias para pradocelén ge

reincs I

16

fe

&K

Deoigodo ce
apreulfurn v
Ceudicnie

Serirar pana @3 de SQimenes con busng poblacitn,

irroducir los parales d la colrmens en e que se cessa
pfosucii relva, coocar los paradles conde se
gncuenlre el mavor ndmawn de poklacicn.

Verifico- o ios 8 dias siguientes si se =25t91 produciando
celdoy reales, sh no se 25k producieds celoas ronins
volver ¢ inroducir os pancles. 5ise estan produc’enda
celdcs eqies venficor nuevarrents o los 8 oigs ¢ Io
celde reai fue abierta porio asen ming,

Werlficar 8 dics después de que e ceida real tue
db'eria o existencia de posturo de la cbela relne. i

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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NORMAS ESPECIFICAS:

ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
~ENCA-

Codigo:F A-APIC-05
PROCEDIMIENTO DE DIVISION DEL COLMENAS

DEFINICJDN GENERAL:

Redlizar la division corecla para rnulilpltcur (o 1nuenwnmr el tamano del apiario da o
Escuela Macional Central de Agricultura.

Ersefiar de manera pn‘:c‘nca o los estudiantes scbre la comecta division que deben de
realizare en una colmena.

1. Buenas practicas aplcolas,

RESPONSABLE:

Técnico de Praduccion y Encargo de Apicultura y Cunicultura

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PRDCEDIMIENIO

jvision relac!én 1 i

o

_—

Seleccionar colmenas  con pcr:!enf:.ia! pom ser |
! divididas, segin Indicaciones del Técnlco  de
Produccidn o Fnocargado de Apicultura,

Prepararl &l maleral pora lo nueva colmena (piso, aro,

i)
B Encargado de marc.os, techo y nylon],
apicultura v —
Estudionte
3 Retirar la milad de ponales de o colmeana madre.
- Sl se localiza la abejo reino y se logra dejor en la |
colmena madre, la colmena hijo puede contener
4 crias, yo gue la colmena hije pasard varios dias sin

reine,

«
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5

Encorgeiclo g
apiculmrg y
Fetudionta

5 ne se localiza o abejo reindg, [ relacion de o divisidn
cio o cobmona dabaord ser da 1, garnedlsando gque
cudlg s o las dos colrmenas (madie 2 hijc) ousdan
Eroducir uha cheja reing en boig A los recunns,

iTrom odar a1 I calmann poara 2 ofrn ubicacian o
rasprecto 4 la colmotd D, tormando en cuenla goe
Iz colrmena hijn deberd ubicarse en lg posicién
orginal,

ivisién con ponales de crig

G

Enuirgudo ce
Gracllibura
Estuddionte

Reticar los panalos Son posturg v lava de —ocdas Ing
temoios especiclronte da menos de 3 dius.

Qe paales con oo cperzuicda,

Varificor cue exdslan sulicienles panalss de oria en
todics sus etapas ¥ pandlss vacios.

Refirar o colmena made v trasodarla o 1 nusyg
vbicacon lo cudl deberd quedar distante dz In
oalmona kijrl.

Colocor o colmena bija en la posizion de Io colmena
radre con los paroles en posicdn v tosalmerte
armadal.

Retircrss de o calmara o uia distoncia pradenle
angun indicacinnes del encargado de apic sto,
il gue oueda observanie gl ngreso de o abeja
procraddors cue terd lg encaigadta dal nacimieno
e Ias hupvas chsjos.

-
Lo

Divlalén sole con ponales de criia de 2 o més eolmenas

Encargodo de
it v
Zstudiante

Son los mismoes posas e e oivisidn con ponadias o
¢l con g seivecad gue 5o axliaen pandes de cro
Cla varias colmends,

@«

FIN DEL FRGCEDIMIENTO
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Manunl de Narmes y Procedimianioy

2018

ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

PROCEDIMIENTO PARA LA ALIMENTACION DE|
COLMENAS

DEFINICION GENERAL:

Realizar la aimentacion corecta duranle el
Cenlral de Agricuttura,

OBJETIVO:

| Ensefar de monera practica o los estudiantes sabre |a corecla alimentacion que deben

de realizarse en una coimena,
NORMAS ESPECIFICAS:

I, Buents practicos apicolos,
2. MNormas de inoculdad

RESPONSABLE: ,
lécnico de Produccidn y Encargo de Apicultura y Cunicullura
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

PASO

NO. RESPONSABLE

DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PRDCEDFM!FNTD

Cédigo:PA-APIC-06

invierno del apiorio de la Escuela Nacional

Preparacién de equipe

Preparar sl Equlpc (re::_ipienfea palem, cucﬁfll-n]
utilizar pora la

indicaciones del apicultor,

2 Verificar aue el equipa a ulilizar se encuentren imp
¥ desinfectados para la mezcla,

realizacion de la mezcla, segn

a

ios

Encargado de

3i el equipo a willzar para la mezcla no 5a encueani

«

k| cpicullura y impio y desinfectado, se deberd desinfectar segun
Esludionte Indicacionas del apicultar.,
4 Prepara el azndcar cuya procedencia cumpla con las
normas de inocuidad.,
Preparar la estufa o la lefia seglin seo cocinada o
5 , mezcla para la allmentacidn, esio lo define el tecnico
‘ de produccidn, B
O
Qo
F



Maonual de Harmas v Procachmianios 20 1 a

e —

S

Encargado de
aplcultura y
Estudiante

Preparacién de la alimeniacion (mezcla)

Colocar el recipiente en el fuego para su
colenlormienlo previe [lenha o estufo segin sea lo
Indicacioi

Luego de un lapso de hempc segun indicacionas del
apicultor, verter agua denfro del recipiente. Lo
relacion idéneo es de 85% agua eh relacion con la
canfidod de mezcla necesitada.

Verler el azicar dentro del recipiente con agua segan
indicaciones del 1écnico de produccion, La cantidad
de qzicar a verter s de | fbra por colmena,

Mezclar el azdcar denfro del agua y levar al punfo de
ebullicion.

| Hervir la mezcla de agua azucarada por un tiempo de

20 minutos.

Enfrict lo mezcla de agua azucarado con una polela,
oslo ayudurc‘: a la viscosidad de la mezcla,

Werficar o gue la viscosidad de ln mezcla de agua

azucardda sea Splimao.

51 la viscosdad de lao mezcla es aplima, verler la
vilarming segun ndicaciones del apicul!or

Si fa viscosidad de la mezcio no as éptlmo e fennm
aue merclar &l ogua owearada segin indicaciones

ds! apicultor,

Preparacién de los alimentadores de las colmenas y Dislribucién de la alimentaciéon

I

Encargado de
apiculiure y
Estudiante

Colocarse el equipo de aplcultura pora ingresar o
colmenar,

Verficar aue cc:da cotmencn cusnle con  un
alimentador,

i la co'mena no cuenia con un alimentador, colocar
un  alimentador vy verler o alimentacion
coraspondiente  segin indicacionss de  apicultor
apicultor,

$i la colmena cuenta con un alimentador, verter 1
alimentacion segdn indicaciones del apiculior,

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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pcnual de Nonmmos y 2018

ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

~ICadigo:PA-APIC-07
PROCEDIMIENTO PARA COSECHA DE MIEL

DEFINECION GENERAL:

Proceso de extraceldn de miel de lo coimena de forma corecta del colmenar de ld
Escuela Nocionol Cenlral de Agricullura.

QBJETIVO:

Ensefiar de manera practica o los estudianties sobre la carrecta cosechn de miel que
deben de redlizarse en una colmenda,

NORMAS ESPECIFICAS!
I. Buenas practicas aplcolas,
2, Normas de inocuidad
RESPONSABLE:
Técnico de Produccion vy Encarge de Apicultura y Cunicultura

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Cosecha de mial con exh‘acfor

Acondicionar la rmie! para su Tacl refiro de la colmena
| segin Indicacicnes del apicultor, eso de deberd
realizar dias antes.

Colocanse el equipo de aplcullura anles de ingresar ol

. colmenar. B
3 Dirigirse o lo calmena respectiva segun indicaciones
7 Encargado de del apiculer,

o mep— apicuitura y : el m—
4 Estudionte Aplmnr humo con el ahumador en la piguera,
i Refirar ta lapa y enfretopo de la colmena y aplicar
b | hume con el ahumadeor en af alza.

. ‘i .:
4 Cubrir o colmena por 5 segundas con la tapa y

:onfrefﬂpa segun lﬂdlCﬂcmner del apicullar.
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Encormoon de
apauthiie y
Estudicinre

Reti-or la topa y enfrotapa o o colnenc.

Redirar ks paanctdes de ‘o colmenn v calocarles en aros
sare kqnspor arlos l lugar -:_ie uﬁlrun;uun

Iransgortar les parales ol lugar ce axtcccinn,

19

Tt

14 \

13

—_
et
s

Extrace(&n de miel

Cnoorgade de
it v
Esludicnle

]

frepurrar &l egUiog ¥ cuarto ce extraccién de misl,
segln indicac ones Jdel opicollor.

Tresladar fos panales ¢ lamesa de desoperculaaian,

Con un zuchilie de desepercular, codar 1a ing capa
de CEfd c‘oiecc da or I abejas,

Yefheot gue cada celda del pandl se encuanta ljibe,
sl clguna celda del poncl es=a tepado se debe refirar
la cerc maaclmente. .

Coloeor  cado maee ya dosoporoulade an of
extractor para o extraccidn de o miel por medio ce
la fuerza cenitifuga,

Yerllicar gue o lodus oy pandes ss les relie

completcmente la miel.

Wratirgr cada marce del extractor seqin irdicaciones
ctel gictor

Reoresor cada morao oom 50 :r: active ponol o oo
colreno.

Coiucar cada unio de los niorcas en cada colirona da
acuverdo que cada colmena tenge o contidad de
marcos cue fueron retimdos poa la cosecha de mial,

Liyriar lodo el ecuvipo Jdilkaco v el cuado de
exToccion pera gvitar ef ingreso d= abejas of cuade
e axbraccidn,

Amacandar la mis! en recinientes nermeh’*ms ¥
deslinados oo uimentas, estos no dnbon do
cokociarse drectomente sobre el suelo.

iglnaz 0 U
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Cosecha de miel arlesanal

21

=
E’;%?éﬁﬁﬁgj con extractor, con lo diferencia que los panales de
apicul cad rco ort ara un - mayo
Estudiante o A S " , i

Se (edlizan los mismos pasos que la exfraccion de miel

apravechamienlo de la miel.

FIN DEL PROCEDIMIENTO

«
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

Codlgo:PA-APIC-08

" PROCEDIMIENTO DE ESTAMPADO DE CERA

Consisien en la fabricacion de boses estampadas con cera para los marcos de madara
con el fin de faciitarle o las abejas lo produccion de miel en la ENCA,

Ensefiar de manera prc_’:cﬁcd o los estudianies sobre el estompado de cera que debe da |
raclzase para cada calmena. ‘
NORMAS ESPECIFICAS:

1. Buenas practicas aplcolas.
2. Normas de inoculdad

RESPONSABLE:
Técnico de Produccion y Encargo de Apicullura y Cunicullura
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

1 INICIO DEL PROCEDIMIENTO

-

Freparar el unrecipienie con agua segun indicaciones

| i del anicultor,

Recolectar el opérculo refircdo vy panales que se

2 encusntren dofados o viejos,
Encargado de - - C .
4 opir:r:%fnum y Calentar el recipiente con agua segun indicaciones
Felacliante ldel apicuitar,
‘Depositar en el reciplente con agua previomenle
4 coliente y verter el opérculo vy panales dentre del
recipiente.
i . Lievar el agua o ebullicién pora que el opérculo y los
5 ponales se deformen y tengan una consislencia

\blanda,

«

P‘éginaz 03
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Envorgodo de
Cipric Jiturer y
ssiudiante

17

13

13

14

7

s &

Eslampado de la cara

T

~etfirar el recipienfe del fLego e inmediagtamarte s
Aojor raposar poscr oor un colador filfrordo o
iImpurescs paid Yue ousde el agua con la cea.

Reposar onJn reclpienta et agud fi toda con o serd,

Refirar a cero del reciciente yo que sn g parte
supsetior quedaia caeg y en o intotior of ogua.

Yerfiour due lo ceno se encasntne libre d2 impuezas,
3 I cero se encueniror Impurezos sa doescd mpiar
hasta qus esto se ecuasnte imain.

LSE crapard o cera poia e eslampado,

Encorgads de
aptoulirg y
Esfuclizinte

Cdlantor nbevamente I cera hasta oue se wa cerase
rencbenlre ligudo evilonde gue se mecle con el
U,

Con g avuda da L pichiel vertar la cerua en bandesjos
segdn irdicaciones dal cpicu o,

Vaificar oJe [ bardejd se encuentre estatico poro
eviur gue se produscan una delormocion en la cera.

Espercr que la cero se erdurezoo pero que sg o
encuarte Bonda.

Presperrar la mAuing de nstompar v 0 presa segin
ind'caciones de' apiculior,

Coloear [ cam enld pransd parg determirar e grosor
de ¢ cerd sagur ncdicaclunes del apicullo,

Deslzar o cera por la estampodoc pora formar o
celdus del pancl,

&

g:'maz 04
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18

19

20

21

Encargado de
aplcultura y
tstudionte

Medir &l marce para determinar la medida de la cera
eslampada.

Reaglizar los corles comespondientes a la  cerq
estampada de acverdo a la medida de cada marco,

Verificar gue el tamafio de la cera sea de acuerdo o
las medidas de cada marco.

f—

Almacenar lo cera sobranle segun indicociones del
apicultor,

«

FIN DEL PROCEDIMIENTO

Pagina 2 0 5
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA

- ~-ENCA-
Cédigo:PA-APIC-09

DEFINICION GENERAL:

Fs &l proceso en &l cual se fraslada la miel o gronel a envoses de diferentes taomanos
acorde a los requerimientos del mearcads,

OBJETIVO: 7

Ensenar de manera praclica a los estudiontes sobre el corecto embalaje de miel,

NORMAS ESPECIFICAS:

1. Buangs practicas apicolas,
2, Nomas de inocuidad

RESPONSABLE:

Técnico de Produccién y Encargo de Apicultura y Cunicultura
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESFONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Filtrar o misl para relirar cualguier residuo que se
encuentre an la miel,

Calertar la miel o una lemperatura de 50 a 55 grados
centigradns para evitor que la miel puedo cristalizarse
2 y para facilfar el maneje para el embaloje, H
calentamiento deberd ser indirecio (bafo mana)
Encargado de sequn Indicaciones dal aplcultor,

— apiculiura y — — e
3 Estudiante Reticar la miel o momenic encontrorse o la
termpearatura indicada,

4 Preparar la maguina de embalaje segin indicaciones

del apicultor,
5 Preparar los envases segin indicaciones del apicultor,




WALk ks Mangiog y Procedi-nisnios Eﬂl B

Li=rar cada uno do los ervases con g cafidod
eitablecida sogin ndicacionos dal opic.Hor,

Lnoorends de T ' . .

opicul-ura v Feporer ur dpso de tiernpo seqln sean  log

Esfucdiearte ingbcaciones el apioutlon para sellor ks envasos, psto
con &l shjelvo ce dgue pueda saliv el vapor.
Lirmpiar cada uno ds 1os envases v prepararos pare e
cRvic.

scnico ae Rralizeyr ¢ anvio v desling corr dents

PraducEan 3 T ahlo v desling correspand.ents.

&

FIM DEL PRGCEDISAIENTS

a2 NG
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Escusla Nacional Central de Agricultura -ENCA-
Aplcultura _
Nombre dol procedimiento: Embalaje da miel Pag, 1 de 1
Encargado de Apicultura Trabajador y Estudianta
Filrar la misl para retiar
a1 kb §ua si
encuesite en la mal
' (}Mnru | i
orpypriyikeiit it B3 & BS — e — ; e
(rades cantigrados para
mq:“iurrmp-u fowsiras |a ol &l | Peopanar |5 migdna P rgairag 10k anvAGRS
leivabeane yparnteciler | | momento onoonbmmn || do sméslale sagin oggdm Indcacionss el
L el pana o i anigamhing - wdlizacknes dal apleiioe
(antala. Fl calintamionts Irdicada. apkullar, '
! dlotsr i per Indiacio [tafo
! i) s Lot
i del apiculor
" i ' Enpere wn lapao ci
Llenar cads une do los 1ampo sy e s
snabeh o3 ld Indizacones dal
caviday ssmteeciia W apiculor o soflsr
wngjlin islcacknid del Toh anvases, 8t oo
apiouior o elieliva dé quo
,,,, S S S puadn sabr el vapoy
. Linpiar eada o da
FRealizn ol evedo y
desino o m';m &
coesantdre F pir
i i I
i i }

«
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA- !

_i. ; ol - -
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Cédigo:PA-CUN-01
DESINFECCION DE GALPON EN
CUNICULTURA

DEFINICION GEMNERAL:

Evitar la penetracidn y desarolio de microorganismas en un deterrinade ambients,

Bindar el conocimiento de lus buenas practicos de higiene en explelaciones cunicalas o

los estudianies,

NORMAS ESPECIFICAS:

1. Buenas practicas pecuarias.

2. La desinfeccidn del galpdn puede ser;
c. Desinfeccion nalural fogua y detergenie) debe realizarse diariamente,
d. La desinfeccidn quimica debe realizase una vez al mes,

3. Los bebederos deben revisarse una vez a la semana para verificar su corecta
funcionamiento.

4. El encorgado de cunicullura deberd verdlicar conslanlemente gue  los
comederos no contengan comida hdimeda, sl fuera el caso vaciar el contenido.

RESPONSABLE:

Coordinador de Produccion y Técnico de Produccidn

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

limpleza de galpén

! Recoleccion se heces denfro del galpon con la ayuda
de una pala.

2 Trabajador v

R Trashado de heces a los compaosteras,
Estudionte

3 Lavar con agua y detergente el galpdén.

«
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lrabajodor y
Estudicnie

Lavar con agua las paredes del galpon.

4]

Limpieza de jaulas

Trabaojador y
Estudiante

Limpieza profunda con agua en jaulas quitando por
complelo las heces de los conejos.

Limnpieza profunda con agua en comederos.

Lmpieza profunda coen agua y defergenta de los
niclos,

Verificar que los bebederos no se encueniren

obstruidos o dahados.

Desinfeccién

Irabajador y

Ectudlionte

Preporar la mezcla para desinfectar la jaulo v el
galpdn  segin  indicaciones  del  Tecnico de
Produccién,

Preporar @l equipo,

Redlizar io desinfeccién de lo jauln, segun indicaciones
del Técnico de Praduccidn,

Redlizar la desinfeccién de las paredes y suelos del
galpon,

Realizar lo desinfeccion de los nidos y compuerias.

Lavar al equipo ulilizodo con agua,

«

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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Escuela Nacionsl Gontral da Agricultura -ENCA-

Trabajader y Estudiantes

Limpieza del Galpdn

(" inielo )
Recoledcia heces.

I

Traslado de heces
o las composlaras.,

l

Lavarecen agua y |
detergante al ‘
galpdn.

!

:Lavar con agua las |
| poredasdel
L galpin.

Areas de Produccidn
MNombre del precedimiento: Limpleza y desinfecclén de galpén en cunleuliura Pig. 1 de 1
Limpleza da Jaulas Desinfeecion
Limpieza profunda Freparar la mesels
con agua de jauias para desinfectar g
+  guilanda por , laulay el galpén
completo las heces sequn indlcaclones
da los conajos, J dal| Técnico de
F Producsidn.
Limpleza prefunda
o) e wn e
p desinfeccisn,
Limpaza profunda Realizar la |
Con agua y , feccid |
detergents de las » de:;:l:jé sa;ﬂd: ol
ioe. indicaciones del
l Técnico de
- Producciin.
Verifioar qua fos -
hehedaras no se 'L
ancueriren e Resilzar la
obsiruidos o desinfecclén de los
~ dafados i nidos
! Gemplieras,
Lavar &l equipo
iiizado con agus |
( Fin )

&K
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

Cédigo:PA-CUN-02
PROCEDIMIENTO DE REPRODUCCION EN
EXPLOTACIONES CUNICOLAS

' DEFINICION GENERAL:

Mantener la reproduccidn de conejos en reproduccion en explotaciones cunicolas,

REIEIVE: S el e S e el

Brindlar el conocimiento de la repreduccion en explotaciones cunfcalas a los estudiantes.

NORMAS ESPECIFICAS:

1. Buenas praclicas cunicolas.

RESPONSABLE:
Coordinador de Produccion y Técnico de Produccion

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Monta de conejos

| Seleccionar lo hembra segun fecha de monta,
Z Trasladar la hemora o la jaula del mocho,
3 Trabajadory Observar la copula.

Estudionte

Daspuds de realizar la monio, fraslacdar la hembra a su
jauia,

5 Registro ia fecha de monta.

piginaZ 13
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Poipacién de ka hembrg

Catorce dios despugs do o montoe se rachza g

4 Ve
prolpacian.
7 Calocar o henbro sobxe Unu soperfols plung para
rabanory ferner el control d= fa congjo.
Esfucilcirite P L :
q ' Redalizar lu pulpac'dn en (o zora abdominagl de o
consla, svitando und pelpccidr Bnusco,
9 “egistrar el resuffadoe de fa pa paczion. si es negalive
rediizor L rueva monta.
Preparacian de nido
10 Colecer &l nido 4 digs antes del perte.
13 Trabsujusdor v Colecar ung cohas~a con viruta de papel deqtro ce g
Estuclicintz jawda da o conaje prédamn o part.
|22 wolocar Jna compuena an la jouia de la canejs.
dividicnaa I 7oan del Ainag,
Macimiente de gozrapos
12 Velificer que fodos ios gozapos se arcuentren vivos, 5§
3 - Trabajadar y ediste dlgIn gozapo maerko se debe retirar del rige.
“stirdicrnie T CtT
14 Fuvitar ol coataco dincto oonlos gazapos,
Deaiote
5 Trakajadaor y ;UESDJé'E ce 5} dios de nocidos los gazopos en

Esfudiante

tos'gdodes a a joula de destete,

&
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Alimentacion de conelos

Servir dicriomenie alimento en los comedsros segun
indicaciones del Técnico de Produccion,

En caso no se cuente con alimento balanceado,
compensar la dieta con morera y/o chaya yfo

IDescartar los hembras que tengan hes  fallos
reproduccién, hembras de edad avanzada, hembras
agresivas y hembras con bajos indices reproductivos.

Daescartar las conejas con los  criterios  seglin
indicaciones del Técnico de Produccion.

&
Trabajader y
Estudiante
7
hortalizas solicitadas,
Descarle de Conejo reproductor
18
i ' Trabajadaor y
19 Estudiante
20

«

En caso se descarta un macho que tenga edad

avanhzada, ibida disminuido, trasladar a rastro.,

FIN DEL PROCEDIMIENTO

Péa"maz 1 5
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

Codigo:PA-CUN-03
PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE ENGORDE

DEFINICION GENERAL: ar

Manejar corectamente el conejo, después de rasladar del drea de deslete al Grea de
engorde parg comercializacian,

Ensefiar alos estudiantes el manejo corecto del conegjo.

1. Buenas practicas pecuarias,

RESPONSABLE:

Coordinador de Produccion y Técnico de Produccion
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESFONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Destete 5

Separor los camadas de conejos segun indicaciones |
Trabajador y del Técnice de Produccidn, los conejos deberan |

Estudionle permenecer en la jaula de destete aproximadamenta
30 dios.

Engorde

eteerr— e

Trasladar los conejos de la jaula de destete hacia ol
_ galpon de engorde.
Trabojador y e ,

Estudianie Distribuir los conejos en las jaulas de recepacion. Los
3 conejos deberdn pemanscer en lo jouvlo de

recepcidn apraximadomente 30 dios,

Péfinaz 1 7
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Trasiodar los conejos de la joula de recepcidn a la
jaula de finalizacidn segun indicacionas del Técnico
de Fraduccion, os conejos deberdn permonecer en
la jaula de finalizacién hosta cumplir con un peso de §

Clesiicar  los  conejos destinodos o rasfro o o
reproduccion segun indicaciones del Técnico de

Trastadar los conejos reproduclones seleccionados y o

Insensibilizar al congjo segin indicaciones del Técnico

Decapitar ol conejo segln indicaciones de| Técnico

Desollor al conejo segin indicociones del Técnico de

Evisceror ol conegjo segun indicaciones del Técnico de

Lavar el conejo en conal segln indicociones del

Empocar el conejo en canal segin indcociones del

Pesar e consjo en canadl segun indicociones del

4
Trabajodar y ; ' -
Estoclisnte: lizras oproximodamenie,
5
Produccion,
Deslace de conejo reproductor y/o coneje de engorde
$ de engorde paro rastro de |as respectivas |aulas,
7 Tomar el pesa vivo total del canejo en pie,
B s
de Praduccidn.
9
de Produccién,
o Produccion,
Trabajadar y
I Estudiante
Froduceidn.
2 Técnico de Produccion.
13 , '
Técnico de Produccion,
14 Técnico de Producaidn,
15

 Almacenar el conejo en canal segdn indicaciones del

Técnico de Produccian,

FIN DEL PROCEDIMIENTO
|

«
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Trabajedor y Estudiantas

Escuela Macional Sontral ¢ Agriculiura -ENGA-
Aveas da Praduceldn
Neimlye del pracedimlanto: Manejo da Engards Pag. 1 da 1
Desteta y Engorda Destace da conejo raproductar yla sonejo de engords
ol "
i g )
", o
L i Ty Trasladar e s l
: f .
Huparar fas camatss I p:;:;:ﬁﬁnmmm rentoductores Terar el peso Vi !
deconejos segun | T et sckosonados yo de  |— total del canejo an |
Indicacianes ol | aproximadamanta 30 engorda pard fastre da las pia
et ccais _dias, o v |
- - [ : T Ducepitar al | ‘l%m’
T O —r— Trasladar (a8 conefos corejaseqin aomajo seqin
on fosjaulos de e o |s Jauln e deslabs Indicacianas dal f+ indicarionas de?
il et hocia B gwipdn e | Técalco da Técrico du
b angorde, !E'I:jm'bﬂ. : Produceiin,
l Oiesollar o/ Eviscerar ql
Lus conajos debieran Trasladar loa cangjes de canelosagun CanaoNAg
ol , Indicactones del Irdlcacinnas ol
prrmmEnecEr on s joka |l |aufa de resepadn o la Tenico de riciicode
dha TRGBPEIAR - jaula da fradzackn segin Produceida Pratyeskin
aprasimatamante 30 | Indicacienss del Técnioa ) , '
L dias. e Froduceidn \
B o Efmpacar el coigjn Lavar ol conejo en
} en cangisegun canalsagun
T '7m'f"—__"""' Indleaclonas del 4 irdlcacionas del
Los canefos debesan | | Clusificer 'os congjos | Téafico da Tecnico do
petmanecer en la Jauls de deslinados arastm o s | Prod o Producerin,
finalizacldn hasta curplis reproducsan agin 5
el b pese de 5 lfas tsaaciongs del Teoney | P, ———— A T
o ‘ [Pesar el cofefi e Alnacenar el congjo |
""Td e o cocuicdOR Gunisl segln an canal gegan
irdicaeicnes dal Indleacionas ded |
Thonico da Téanico de
Produsein, Produccidn, |
()

«
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

NORMAS ESPECIFICAS:

y descole.

'DEFINICION GENERAL:

Consiste en la descripclon de las diferentes etapas de crecimiento del pelibuey para fines
académicos y productivos en la ENCA,

Ensenar de manera practica a los estudionles sobre el manejo del peliouey que ayuda
la formacion del estudiante,

1. Para Ingresar a la granja loda persona deberd pasar por los filtros sanitarios
(desinfeccitn de calzado).

2. £l l4cnico de Procucaién deberd descole y la castracion del pelibuey.

3. Los frabojadores y estudlantes deberdn preparar el equipo o utilizar para la castracian

Cédigo:CP-PL-O1
PROCEDIMIENTO PARA EL CUIDADO Y
DESARROLLO DEL PELIBUEY

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

Nacimienio del Cordero
IL__._ R . Sp——
| Técnico de Verificar que las crics se encuenliren vivas.
o Pr&dl-'_‘:c_”é“"" rasladar la madre junle con las crigs al coral de
9 Trabajador y matemidad  segun indicaciones  del  Técnico de
Estudiantes Produccian,

 INICIO DEL PROCEDIMIENTO

«

Pézinaz 2 3
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Dhsarvar sl las crias se alimentan sin dificuitad, s en

Tecnico de dado caso hay problema, se realiza un examen a la
9 Fraduccian, madre v s& evalda si es aplo poro alimentar o los
' Trabaojador y corderos., Si ono lo es se procede o ordefar
[studionies manualmenta ¢ la madre durante los primeros cince
digss y se alimentan a los corderos con una bibardn,
;i%’:;gggi Terminands e perodo de cinco dias, se les
4 ' proporciona sustituto de leche segun indicaciones del
Trabajacor ¥ Técnico de Produccion
Estudicantes s
DESCOLE
3 Selecclonar a los corderos que tengan cola.
f Técnico de Freparar equipa o utillzar para &l descole [hule para
Produccidn, aelastracion y elastradar)
Trabaojadar y - =
! Estudiantes Colocar ¢l hute en el elastradar,
8 Colocar el hule o 5cm de lo bose de la cola del
|cordera.
CASTRACION
9 Seleccionar los corderas machos para la costrocion |
segun indicaciones del Técnico de Produccian.
- Técnico de Preparar equipo a utilzar pora castraclén (hule paro |
Preduccion, elastracion y elastrador)
Trabojodor y - =
I Estudiontes Colocar el hule en el elosirador.
12 Colocar el hule en la baose del escroto del cordero,
MANEJO DE PEZUNAS
13 Técnico de Seleccionar individuos que presenten claudicacian
Froduccidn, T ] ‘

«
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Tr:‘blmiador ¥

Evaluar las pesufias del animal, sila pesunia del animal

Estudiantas
14 encuentra deformoda se procede al corte de la
misma, 5i no se encuentra deformada realizar examen
clinico para determinar la causa de claudicacion.
15 Preparar el equipo a utiizar para el corte de la pasuna
(tenazas, fijeras, cuchillas, loso)
16 Inmovilizar al animal con la ayuda de un laso.
Técnico de '
17 Produccion, Recartar la pesufia del animal.
Trabajador y -
18 Estudiantes Evaluar el corte de la pesufia segin evaluaciones del
Técnico de Produccion.
19 So'tar al anvimal,

FIN DEL PROCEDIMIENTO

Pacinal 2D




tdanual do Nomas v Procedimienios

2018

Hazkmierds 98] Cardern

Escunla Naclonal Cantral do Agrieditura -ENCA-

Agraindestrin

Rombra s precodimionie: Polihiey

Tésrico oo Produccion, Estudianta y Trabajador
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GLOSARIO DE TERMINOS UNIDAD DE MERCADEO, COMERCIALIZACION E
INDUSTRIALIZACIOE_

Buenas practicas de manufactura: son una herramienta bdsica pora la obtencion de
productos seguros para el consumo humeno, gue se cenfralizan en la higiene v la
forma de manipulacian,

Calidad: Conjunic de propledades y coracterisiicas inherenies a una cosa que
permita apreciara como igual, mejor o peor entre las unidades de un producto y lo
referencla de su misma especie.

Calldad alimentara: e: el conjunto de cudlidades gue hacen aceplables
los alimentos a los consumidores.

Contaminacién cruzada; Es lo presencio en un producio de enlidades fisicas,
quimicas o bioldgicas indeseables procadentes da ofras procesos de manufactura
comespondientes a otros productos,

Desinfecclén: Reduccién del nimera de microorganismaos a un nivel que no dé lugar
a contaminacion del aimento, mediante agentes guimicos, métodos fisicos o ambios,
higliénicamente salisfactofos. Generalmente no mala las esporas,

Desinfectante: Cualguler agente que Imite la Infeccién matando las  células
vegetativas de los microorgonismos.

Desperdiclo: Materia que puede ser un subproducto o residun duranie un proceso,
Distribuidor: Persona o empresa dedicada a la distibucién de productos comerciales.
Equipo sanitario: Acue! eauipo disefiodo para facililar los lobores de limpieza y
saneamiento.

Fondo de produccién: Medios de produccion con que cuenta o empresa para
efectuar &l procese de produccion.

Higlene: Todas las medidas necesarios para garantizar in sanidad e inocuidad de los
productos en lodas las foses del proceso de fabricacion hasta su consumo final.
Manipulacién: Accidn de hacer funcionor con la mano; manejo, areglo de los
productos con las manos. Accidn o mado de regular y dirigir vehlculos, equipo y
mdquinas duranie los operaciones del proceso de elaboracion, con operaciones
manuales,

Materia prima: Susloncio o producto de cualguier arigen gue se use en la elaboracion
de alimentaos, hebidas, cosméticos, tabacos, productos de aseo y impieza.
Microorganismos: Significa pardsitos, levaduras, hongos, bactenas, ricketisias, v vinus
de lamafio microscopico

Perecedero; Acusllos elementos que en razdn de su compaosicion o caractersticas
flsicos, quimicas o biologicas pueden experimantar alterociones de diversa
naturaleza, que disminuyon o anulen su oceptobilidad en lapsos variables. Exigen
condiciones espacialas de conservacidn, aimacenamiento y fransporte,

Plagas: Organismos copaces de contaminar o destuir directa o indirectamenta |os
productos.

«
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA.-

PROCEDIMIENTO DE RECEPCION DE
PRODUCTO EN EL CENTRO DE VENTAS O
CENTRO DE ACOPIO

Cédige:CP-CV-01

DEFINICION GENERAL;

Establecer control de los productos que ingresan al centro de ventas de las dreos
productivas para su comercializacion y distribucién a les distintos consumidores,

Garontizar que los productos que se comerciolizan en el centro de distribucion de ENCA
sean frescos y de olla calidad pora los consumidores.

NORMAS ESPECIFICAS:

1. Buenas practicas de manufactura
2, Buenas practicas de Inoculdad en alimentos.

3, Hhorario de recepcion de producto en aimaceén es de lunes a viernes 7:00a | 1:30am
y dea 13:00 a 14:00 horas,

RESFONSABLE

Coordinador de Produccidén y Encargado de la unidad de mercadeo

cometcializacidon e industiolizacion, ‘
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

NN m———— N e

Recibir el documentn de soporte del producto o
recibir,

Verificar que &l producto corresponda alo descnto por

5 Auxiliar del Cenlro de el documento de sopaorte, esto es en especificaciones,
Ventas tamano, génaro, calidad, aparencia. madurez y
canlidad.

Al moments de recibir el producto y realizar conteo.
3 debe estar prasente la persena que redliza lo enfrega
por parte de produccion,

«
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Auilior del Cenlng de
Vantos

| Auilicr del Centra de

Venlos

Trabaojador o Técnico
de Produccion

e = 8

10

Fondo de Praduccidn

Si el producio esta completo y en buen estado, el
auxiiar de ventas que recibe el producto fima de
recibido y aceptado los documentos de envio,

Si el producto se encuentra incomplelo v en mal

estado onotar en el registro caraspondiente de lo

canlidad aceptado del producto.

Recibir el documento firmade, dirglrse a la ventanilia y
trasladar el envio a fendo de produccion para el
ingreso al sistema e impresién de envid contable.

Verificar que el envio se encuentre firmado por el
auxiliar de produccian,

e ———

Ingresar el producto o sistema de acuerdb al énvio
para su reglshrado vy su facturacksn e imprime el envio
coantahle,

Entregar al distibuidor una copia de o factura para
registro de las areas productivas,

Trastadar ol auxifar de venlas gue estd en cojo pora
que verifiaue aque lo ingresado al sisterna cuadre
contra lo recibido fslcamente,

12

Audliar del Centro de
Weantas

Verificar gue el producto ingresado seq corecio, Si el
Ingrase es comecto fimar el documento y se queda
con una copla para archivo, 8l el Ingreso es incoracto
rechazar documenio,

Elaborar un reporte ol final del dia sobre los envios
contables registrados en el sistema, trasladar via
coreo electrdnico al encargado de comercializacion
para cuadrar los Ingresos registrados ol centro de
venios.

FIN DEL PROCEDIMIENTO

«
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Iniclo ce procedimienta

Esenabs Necional Central de Agriculiura -ENCA-
Unldad de Camarcializacidn e Industrializacién
Mombre del procedi miento: Recepetdn de producto Pag, 1 da 1
. - , Ausilar dol centro de
Anillaf del centro ge Dlstribuldor Fonda da produccidn Xrian
ventas
(s )
l | Recior e decumanta o
fahatha, hrightet & bt i
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

Codigo:CP-CV-02
PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTO

Consiste en el resguardo de los productas que ingresan al centro de ventas en Sptimas
condiciones que pravienen de las dreas productivas pora su corecta consenvacian con el

fin de ofrecer productos de calidad, _ )

Almacenar y rofar corectamente los productos recibidos para que estos sean frescos v de
dlla calidad para los consumidores,

NORMAS ESPECIFICAS:

1. Buenas praclicas de manufactura

2. Buendas practicas de inocuidad en alimenios,

3. Elhoraric de recepcion de producto en almaoceén es de lunes a viemes 7:00a | 1:30am
y de 13:00 a 14:00 horas.

RESPONSABLE: -
Coordinador de Produccidn y Encargodo de la Unidod de Mercadeo

Comerclalizacion e Industializacién.

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Recibr el preducto y hablitor un espacio paro
aimacenar los productos recibides, en un lugar
adecuado para cada uno, en lugares frescos ¥y donde |
no se contaminen segun el producta recibida,

Audiliares del Centro [Verificar gque &l producio se encuentre en condiciones

de Ventos idéneas, fresco v empacado adecuadameante. i el
2 producto se encuenira en condiciones conlrarias
rechazar, Si el producto se encuentra en condicidn e
idéneas aceptar,

-— SRS P,

Almacenar los  productos  segun  su tipo vy
caracteristicas,

“’ﬁnaf)qél'
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Auxiliores del Centro
da Ventas

}F‘nm los arboles forestales, ornamentales y frutales,
deben ser regados dianamenie,

Fara las plonfas omamentales, deben estar en
exhibidores con agua para que mantengan su
consistencia fresca,

Ordenar vy almacenar los producios de 1ol forma que
puedan hacer faeil su acceso, empaque, toma fisico
de inventarios y tener Lin buen control.

Rotar el inventario de producto de acuerdo a primeros
en enfrar primeros en salir segin Indicacionas del
encargade de lo unidod de comerciolizacion e
indusfnallzumon

Almacenar los  procuctos |dcteos y cames o
temperaluras  segln indicaciones del encargado,
utilizar las cémaras de refiigeracién comaspondiente y
tener el conbrol y culdado pard retarla ol momenta de
su despache para evitar contaminacion cruzada.

Embaiar al products segun tipo y caracteristica segon
indicaciones del encorgodo de la unidad de
r:‘omerﬂchzm:lén e mdustnf! iroclén

Colocar el prcducto a la ven!u segun hpo ¥
caracterstica colocarde donde  coresponda
{refrigeracion o estanterias).

Inspeccionar digriomentsa ios productos almacenados
y [os que se encuentran o o vanta para detectar si hay
olgdn lipo de plaga en e almacén y  evitar
contfaminacidn del producio,

Realizar inventaros periddicos para lensr un mejor
confrol de los productos segin indicaciones del
encargado de lo unidad de comercializocion e
inciustializacion,

Fncargade de lo
Uniciad de
Comercializocion e
Incluskrializacion

Autorizar  inventorios perigdicos vy  rolacion  de
producto, para que los productos con vencimiantos
iargos puedon ser comercializados conforme o su
demanda,

FIN DEL PROCEDIMIENTO

«
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I te prosedimicnts

Escunla Nadonal Comtral do Agricultura -ENCA.
Unidad de Comerclallzaclin ¢ Industrializaciin
Hambre dal procedimlenta: Almscensmlente de produsta Fig. 1 de 1
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{ weo )
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: el
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i thocmiin i chilachon & hing i) o0 B " 1 thasdenn del
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1 ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

Codigo:CP-CV-03
PROCEDIMIENTO DE DESPACHO Y
FACTURACION

DEFINICION GENERAL:

Consiste en entregar los productos al consumidor y registrar la venta por medio de una
factora contable.

OBJETIVO:

| Confrolar los inventarios de los producios producidos y vendidos en la ENCA,

NORMAS ESPECIFICAS!

1. Buenas praclicas de manufactura

2. Buenas praclicas de Inoculdad en alimentos,

3. E horario de atencidn o consumidor es de lunes a viernes 7:30 a 15:30 horos sin cenar
al medio dia y sabados de 7:30 am 12:00 horas.

4. Todo producto que sale del cenlro de ventas deberd Ir documentada, si es venia
facturada, sl es para cocina rebojodo mediante envio conlable realizado por
encargado de fonda de praducclon.

RESPONSABLE

Coordinador de Produccién y Encargado de la Unidad de Mercadeo
Comercializacion e Industrializacion.

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

 INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Surtir cada una de ios anagueles de producto segin
| lipo y caraclerislica e indicaciones del encargodo de

Auxiliares del Centro ['@ unidad de comercinlizacidan e industrializacidn,

de Ventas

Verificor el producto que no fue vendido el dia anterior
2 y nofificarle al encargadoe de comercializacion e
industializacion,

«
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Verificar su calidad y frescura, el producto que se
encuentre marchito y/o en mal estado se procede a

4 E”‘:L?'%Giudde o |quitar de los exhibidores y se froslado  pora
RGP C franstarmacién y/o se realiza salida a mermas,
Comercializacione | o
Industriclizacian
4 Autarizar el fraslade  de  productos  para o
transformacian y/o se realizo salida o memas,
5 Trasladar el preducto almacenado o mesas de frabajo
para el embalae,
Empacar el producio segon su lipo, caracteristicos,
& Auxliicres del Centre |8specificaciones e Indicaciones del encargado de
de Venlas comercldlizacldn e indushiolizacion,
Cuando el producto se encuentre listo para la venta,
7 surtlr cada une de los anaqueles correspondlentss de
acueardo dl lipo y caraclerisficas del producta.
8 P eviteders Selecciona el producto y hrasladarse al drea de caja
para pogar reolizar el pago.,
Revisar e praducts que adauiera el corsumidor y
? procede a faclurar, segun lipe de produclo vy
canticdad,
o | Auxiliares del Cenltro | i .
de Venias Enfregar al clente origingl y copia amarilia, la copla
0 amarilla es para entregaria en goita para salida de

producto. Las coplas verde, s& enfrega a contabilidad
y copia rosado se enfrega a confroloria,

«

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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DEFINICION GENERAL:

Clasificar los productos que son destinades a mermas y desechos que no son adquirdos
paot &l consumidoar,

Manejar correctamente los desechos y memas del centre de ventas de la Fscuela
Nacional Central de Agricultura.

NORMAS ESPECIFICAS:

CENTRAL DE AGRICULTURA

PROCEDIMIENTO DE MERMAS Y DESECHOS

ESCUELA NACIONAL

-ENCA-

Cadigo:CP-CV-04

1. Buenas practicas de inocuidad en aimentos,

RESPONSABLE:

Coordinadoer de Produccion y Técnico de Produccién
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

PASO
NO

RESPONSABLE

DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Auxiliares del Cenlro
de Ventas

Revisar el producto exhibido en anacuales para
verificar su estado y calidad, las verduras, hortalizas y
producto perecedero que se encuentre en mal
astado o proximo a vencer se retira de las exhibidores
y s& nolifica ol encargodo de comercializacion e
industriclizacion,

Encaorgado de la
Unidod de
Comerclalizacion e
Industrializacion

Autorizar el fraslade del preducto a zona de deseches.

AUXiIﬁGI'ES del Centro
de Yentas

fraslodar el producto en mal estado con pravia
autorizacion por el encargado de comercializacion e |
industriclizacion a zona de desechaos, %

«
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Contar, pesar y/o medir segin la especificacion del
producto, realiza envio inlermo con cantidades fisicas

Verificar la bajo del producto vy lugares de deslino

Autorizor la bajo del producto conta envio, si las
canlidades son comectds y el producto no es optimo
pora la venla, procede a firmar de aulorizado el envio.

Trasledar envio autonzado al encargada de fondo de
produccion para que revise, cantobilice y regishe los

desechos en &l documento cantable.

Traslodar el envio contable y envio intemo
firmadoe o  encargado  de

Cotejar datos de ambos documentos para su

Reolizar o baja del producto en el sistema, iImprime a
operacién efectuada y lo adjunta a los envios para
que guede documentada lo operacién,

Los documenios de soporie [envio, contable, envio
inlerno e impresion de boja) se roslodan a encargado
de tondo de praduccién para In operacion confable
de menmas del mes y procede a archivar |os

4 Audliores del Centro
de Venias para dare de baja ol producto.
5 segun tipo y caracteristica,
4 Encargado de la
Unidad de
Comerciglizaclon e
1 Industriglizacian
4
8 Fonda de Produccién| debidamente
comercializacion,
9 L
autornzacian,
10 Encargado de la
Unidad de
Comercializacion e
1 Indwstiglzociér [
I
documentos fisicos,
FIN DEL PROCEDIMIENTO

«
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
~ -ENCA-

Cdodigo:.CP-CV-07
PROCEDIMIENTO DE FIJACION DE PRECIOS

DEFINICION GENERAL:

Ofrecer los diferentes productos frescos y de colidad producidos por ko Escuelo Nacional
Central de Agricultura a diferentes precios del mercado,

Fijar de manera operfuna cada uno de los precios de los productos que se disponen al
consumidor,

NORMAS ESPECIFICAS:
. Direccion de alencion y asistencla al corsumidor,
2, La Direccidn debera delegar al Coordinador de Produccion la fiiocion de los precios
de los productos o fravés de una resoluclon o acuerdo,

RESPONSABLE:
Coordinador de Produccién y Técnico de Produccion
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

| B | INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Realizar un estudio de mercode de acuerdo a los
] precios de los diferentes productos que ofrece la
EMC A,

Encargodo de lo
2 Unicicicd cle
Comerciaglizacion e

Realizar un andlisis de precios de dcuerde al estudio
de mercado.

. Industrichzacion | pyononer un precie para cada uno de los productos o
ofrecer al consumidor,

A fraslador la propuesta al Coardinador de produccidn
para sy autarizacion,
Verificar v analizar junto con el encargado de

5 Cc;:?;cgﬂzggnde comercializacidn e industializacién cada uno de |os
precios de los produclos a cfrecer al consumidor,

«
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Coordinador de
Produccion

Autorizar lo propuesta de los diferentes precios de los
productos a offacer al consumider,

Encargado de g
Unidad do
Comerciclizacidon e
Industrializacion

Fijar diariomente los precios de los diferenles productos

a ofrecer al consumidor de acuerdo a la propuesia
autarizada por el coordinador de praduceidn.

«

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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B&mh Hnﬂdl'll'l. t:armal de Agricaltura ~-ENCA-
Unddad de Comarclalizscddn e lndustrialieacldn

Nombre del procedimisnto; fjaclon de procios Pég. 1 de 1
Encargade de la Upidad de Comerclalizacidn e industializaclia Coordinator de Pradiuceidn
_? )
i Realizar us esiadio da
Renizar un ardlls de | rwresda dd poudio n
procios e peasda @l @ 0B pmckos du log
sviudio de mercada diwentes producies que
ohpoals ENGA
‘ , 'mm; ¥ moalizar E‘;nm '
Pregorts Uil prwce par ! Trusdestar 1 projusts o O R
aatda une do los p  Geordnodot de ' A m
praduciza a qhuul praduzeiin paa su i e (s peecion e los!
vowrmimidot et e ] producion & el 8
| consimie,

«

AUMNET A Propurits

los dfemnles precion de

| producios & ol
consumidor.




tomual de Nommas v Frocedimisntos 20' B

ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
~ENCA-

Cédigo:CP-CV-08

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA EN EL CENTRO
DE VENTAS O CENTROS DE ACOPIO

et o |
DEFINICION GENERAL:

Limpieza opartuna dentro del centro de ventas para ofrecer un ambiente de calidad para

el consumideor y en olras areas,

Mantener un amblente agradable v limpio en coda espacio del centro de ventas que
genere confianza para la compra del producto,

NORMAS ESPECIFICAS:

I. Buenas practicas de manufactura
2. Buenas praclicos de inoculdad en gimentos.

RESPONSABLE:;

Coordinador de Produccion y Técnico de Producaion
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

PASO

NO RESPONSABLE DESCRIFPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

limpleza diaria

Realizar una inspeccidn visual digriamante en coda
una de las estanterdas,

Mofificar el eslado de los estanteras v eguipo del
ceniro de ventas,

Auxlilares dal Centro
3 de Ventas Realizar lo limpieza corespondiento para cada una de
las estanterics,

Umpleza del svelo v equipo [refrigerador y mesas de
4 trabaje] segun  Indicaciones vy  supervision  del
encargado de comerclalizacion e industrializocion.

«
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Lo

- Fnocargade de la
Uniclad de
Comercializacion e
Incdlustriclizacion

Supervisar la limpieza diaria del cenlro de venlos y
levar el registro comespaondiente.

Limpleza profunda

Encargado de la
Unidad de
Comercializacion e
Industriclizacién

Frogramar la limpleza profunda con el equipo de
trabajo,

de Venlos y
Encargado

Ercorgado de la
Unidad de

«

Inciustrializacion

Aundliares del Centro

Realizar la limpieza profunda [impleza y desinfeccian)
en todo el centro de venlas.

Verificar el estado actual dal cenfro de ventas. Si se
requiere de alguna mejora notificar al coordinador de

?'pmduccién para  que nofifique o la seccion

‘administraliva,

Comercializacion e

Regisfrar la fecha de o limpleza profunda.

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE
LONGANIZA

Cadigo:CP-AGR-01

o T T ) s 0 R T . oo tiiong b R

Preparacidn de longaniza bajo los lineomientos de inocuidad de aliimentos, con la
ensefianza de aprendizaje o los estudiantes y poder abastecer lo concina y el excedente

para el centro de venkas.
OB JETIVO:

Ensefiar de manera praclica a los estudiantes sobre la preparacién de longanizas pan ko
formacién del estudiante,

NORMAS ESPECIFICAS:

. Nomas de inocuidad de alimentos.
2. Momnas de seguridod e higiene industrial,

RESPONSABLE: A s,
Coordinador de Produccién y Técnico da Produccian,
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

fu P s o 2 INICIO DEL PROCEDIMIENTO

i Técnico de Planificar lo produccitn de acuerdo o las necesidades
' Produccién de lo cocina y ol excedente al centro de ventas,

| Preparar insumos necesarios para lo fabhcacion de
2 longaniza segin Indicaciones del técnico de
praduccidn,

Freparar el equipo y ulensiios a ulilizar para la
3 fabricacién de longanizas segin Indicaciones del
Estudiontes y técnico de produccion,

e bajodores = ) :
M{F ey Traslodar la canlidad de come uliizada  segun
4 indicaciones del técnico de produccidn o lo mesa de
frabojo.
Cortar en trozos pequefios la carme con la ayuda de
un cuchillo afilado.

Pézinaz 5 1
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Cr.

Estudinntos y

TrooHaores

Colooor las tezos or come on un boldo y poser i
cantidad tolal cle come.

ece 1 de |a longaning v segin los instiiecionns del
fécnicoe de produccian,

verter [2s condimentes v los sales de o longanize &0 g
came previ::men’ra pesodq, esperar U apse de
tiempo misntras se sorona sogin indicaciones dol
’recmcm e prudu._.czm,

Freoarar los cardimentos v sales doe asuerdo o la !

En uni recipiente coloaor soya textudzado v powirilo
segln indicocionas de técnice de producaidn,

Pesar fo cantdod de agoa segin indicociones e
-ecnico de producaldn.

verter el aguo previnmeste pesada soore o sova
iexluiizucya v espeia o coe lu soya se dilate.

vartar la soya textuirnda proviaononio -'Cﬂir:?mdd sclye
I cuime condifmeniada y mszclkr, ssperar unlupse de

|tierrpo  5390n  indicocisres cef téchizo  de

P dUCidn,

Freporar fos norializas seqln recald de fungarisas =
indicaciones dsl fécwcc de pmduu:;én

Lovaor v desinfectar ias ﬁﬂfiuilzjs s2qin IﬂdIFGCIGHFS
deid [écnivo de produccion.

rastadiar fas hertal zas o la mesa de troogjo.

|Fh=c1 Rarlos cortes de o holiuhma segun Indicuciones

idel tecnico de produccion.

Fraepuran &l molne segin use del manual v aulotdizado
por &l tAsrics de produscldn,

Traslcdor las notlalizas previomeante cotodos ol nolinag
e nireduairics.

Colovar un depdslo pora la eceocidn de los
hortalizos melidos.

o 757
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22

23

24

25

26

27

78

29

31

32

it s, wr e ]

Estudiontes y
Trabajodores

(del téenico de produccion,

Maler y frasiadar las horlolizas a la mezcladara,

Trastadar la came condimeniada con la soya dilatada
al molino,

Maler la came y retirar los residuos que se guedaran en

el equipo,

=

Trasladar la carne malida a la mezcladara,

Preparar la mezclodora segin uso del manuol y
aulorzade por el lécnico de produccidn,

Verter la came molida dentro de o mezcladora,

Verler las especles de la longaniza en la came molina
y mezciar por un lapso de flempo segin indicaciones

e

"; Verter ias hortalizas y mezclar por un lopso de flempo
'segun indicaciones del técnico de produccian,

Retiror de la mezcladora la pasta de longaniza y
colacaria en un recipiente.

E——— et ey e S —

Preparar la embulidora segun uso del manual y
autorizado por el téenico da produccion,
— —— s - PR . e
Preparar hilo cdiame vy la funda de coldgeno segin
indicaciones del lécnico de produccidn,

Introducir a presién dentro de la embutidara la pasta
de longaniza evitando gue guarde cmaras de aire.

Sellar la embutidora vy colocar el embudo segon
instrucciones de uso,

Pasar por agua la funda de colageno a introducida en

el ambudo.

«

Pézinaz 5 3
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Accionar la embulidora y formar la cinta del
ambutidao.

Fabricor lo cantidod de cintas necesarias de acuerdo
a las instrucciones del téonico de produccidn,

Formar de cada cinta las longanizas y colocarias enun
recipiente,

Trasladar los recipientas con longanizas al drea de
empague,

35
s
a7 Estudiantes y
Trabojodores
K" ]
39
40 Técnico de
Produccion

Realizar @ empaque segln insfrucciones del técnico
de produccion,

Realizar el envio comespondiente.

«

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
__-ENCA- R

Cadigo:CP-AGR-02

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE
CHORIZO

DEFINICION GENERAL:

Preparacion de chorizos bajo los lineamientos de inocuidad de alimentos, con Ia
ensefianza de aprendizdje a los estudiantes y poder abastecer la concina y el excedente
para &l centra de ventas,

OBJETIVO:

Ensefiar de manera practica a los esludiantes sobre la preparacién de charizos para fa
formacién del estudiante,

NORMAS ESPECIFICAS:

. Momnas de inocuidad de alimentos.
2. Nomas de seguridad a higiena industrial,

RESPONSABLE: e

Coordinador de Produccién y Técnico de Produceidn,
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESFONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

T&cnico de Planificar lo produccion de acuerdo a las necesidades
Praduacian de la cocina y el excedenle al centro de venlas,

Prepmcu Insumoa necesarios para la fabricacion de

2 longaniza segin  indicacionas  del  técnico de
prc:ducmon
Freparar e equipo vy utensllios a uillizar purca la
3 fabricacién de chodzos segon  indicaciones  del
Esludianies y lécnico de produccion.
Trabajodoras - R R

Trasladar la carme utlizada segin indicociones del
l&cnico de produccidn a la mesa de frabajo,

Corlar en rozos pequenos la came cen la ayudao de
un cuchillo ofilado,

(6]

«

FéEinaz 5 7
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Colocar oz froens do corme an on bokde v posar ko
canticod ot da came.

Preparar los cordirentas v sales de acuarde a lo
recete vy sogin los insiincionns do ~Scdico de
produccian,

Verter los condimaros v fas sales en o cone
previomenie pescdn. osperar un dpso de tiemoo
rrieriras se sornna se0n indicanionss dol #once de
producaian, :

En un recipients aolocor soya toxhrizada v pesorls
segua ind'cacionas del téening do producion,

Pesar o cantidac de agua cegln indicacionss del
teomiea do produecicn,

Varte el aguu previamenle pescda sobre la sovo
textunzada v espera  gue 1 soyn se dile-a,

Estudiantos y
Trab:ajordorns

Verter 10 seya takiurzade provamantg didldca sobre
la come condimertada y mezclar, esperar un [apse des - |
fiempe seguin  indicocionns del técnice de
procucc 6n,

Meparar 2l moling segun wso del manual v autarizado
por of thonoe do oraducsidn,

Trasiadar o camea condin e luda con a soye dilotad:
al realing,

&

e

1?2

20

Maler o carté v el ran los resicuos de gue se aLedaron
eh el moina,

Trasladar o carne nolcla o lg mezcladera,

Proporary o mazciadors seqlin wo del moruol y
Qutalizadn por gl lecnice de produee’an,

Yarter Ia came malida dantro de I marcladore.

Verter lus espacies oara coarzo en la comne molng v
rEzclar nor Jn lapso de tierpeo sequn irdicociones

ek lecn’'co de produccisn.

-~ 2 5
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71 Retirar de la mezcladora fa pasta para chotizo vy

. colocara en un recipiente.

29 Preparar la embutidora segin usa del manual ¥
aulorizadeo por el técnico de producclon.

23 Preparar hilo canamo v la fundo de coldgeno sagin
indicaciones del lécnico de produccidn,

24 Intreducic a presion dentro de la embutidora la pasta
para charizo evitando que guarde camaras de aire,

25 Sellar la embulidora y colocar e embudo segon
instrucciones de uso.

- Estudiantes y Pasar por agua la funda de coldgeno e introduciia en

Trabojadores el embudo,

97 Accianar la embutidora y formar la cinta  del
embutido.
Fabricar lo cantidad de cintas de charizo necesarias

28 de acuverde a los instrucciones del lécnico de
produccion, o

29 Formar de cada cinka los chorizo y colocarias en un
recipiente.

30 frasladar os recipientes con chorzos ol drea de
ampogue.

31 Empacar los charizos segin instrucciones del téanico
de produccion.

Técnico de ’

32 Py e Realizar el envio c&ff&ipondiﬁnie. 1 .

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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: éc[nln Nacions! Contral de Agreultura -ENCA-
Agroindustria

«

dal chorzo

Tk.llnn i Pm-luen‘:lm

Nombre de! precedimbento; Proparacidn de Langaniza l'll 2de 2
Trabajadores y sabadlanies L R
L]
T*
r 1. =
Faticar g2 by mezcldors |y ampsls bt ) | o hie cibamo y
la pasta pars chofteo y . usa el manualy o |a funda da calidgena
colnswle o un mnrienda por of Wosken Sl ind eacionas
rociizale. do preduechin. | phassbisi tha AU
| - iy
Fasar por agua b Aoda Gelorin ewhiskbonz y ;‘xm:m'"
dui codigann & calzcar el embudo o posla
bkl an ol B esdmsccionas da m"‘“'m"""’
[ |
Fabscar |a castifad de
Aeorienar b s ko s da Farmar da cada dnta ins
formar la tinin dal neupeds g e oy |20 Y col0SOTINE &1
amduteo, inslruccanes 341 Benleo A recplente.
Haallzar ol smpajue Tensladae o peciphanles
wogin bslrcciones del =0 choneos o deas da
sienlon de produccon, e,
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA.-

PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE CHILE |
EN ESCABECHE

Freparacion de chile en escabeche bajo los lineamlentos de inccuidad de alimentos. con
la ensefianza-aprendizaje o los estudiantes y poder abastecer la concina v el excedente
pora @l cenfio de ventas,

OBJETIVO:

Ensefior de manera praclico a los estudiontes sobre la preparacion de chile es escabeche
para la formacion del estudiante.

NORMAS ESPECIFICAS

I, Normas de inocuidad de alimentos.
2. Normas de seguridad e higiene industrial,

RESPONSABLE:;
Coordinador de Produccion y Técnico de Praduccidn,

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

= ' | Cédigo:CP-AGR-03

DEFINICION GENERAL: s

Prj*;".f'} RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO
INICIO DEL PROCEDIMIENTO
| Técnica de Flanificar lo produccidn de acuerdo alas necesidades
Produccion de la cocina y el excedenta a centro de vantas,

Preparar insumaos necesarios para la fobricocion de

2 chile en escaebeche segin indicaciones del lécnico de
produccidn,
Freparar el equipo y utensiios a utlizar para la
a fobrcacidn  de  chie en escabeche segun
Estudiantes v indicaciones del lécnico de produccion.
Trabajadores

Traslodar los insumes  (chile jolapefo, zanahoria,
cebolla) ol drea de lavado v desinfeccidn,

Lavar y desinfectar los insumos [chile jolapena,
5 ranahoria y cebola) segun indicacionss del técnico
de produccian,

n4ei-- 202
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Trasladar el chile jalapano, anahoria y cebolla a o
mesa de frabojo o ullizada segin indicaciones del
técnico de producaian,

reparacion del chile jalapefio

Corlar lo cabeza de cada chile jolapena,

Colocar de manera horizonial el chile jolopefno vy
redlizar un corte horzontal a manera de dividir en dos
pedazos cada chile jolopeiio.

Pasar por agua hirviendo los chiles jalapefios por un
tiempo de 3 minutos y refirarlos,

Caolocar todos los chiles jalapenos en un depdsilo,

Ptepuraclén de la zanahorla

sCmtar fas puim de cmda zanahornias,

‘Peiar ‘o cada una de Ias mnahonas con Vla cryudu de
un pelador,

Lormr en rodajos cadao zanahornia segun insruccliones

—— et

;r_tel técnica de produ"*ci{‘zn

Pesar par agua hirviendo las zanchorias pc:r un fiermpo
de 7 minulos y refiraros.

'C:oioccn‘ todos ias zananorias enun depbstto

Preparacion de la cebolla

4 Estudiantes y
' Trabojodores
P
7
8
Estudiantes y
Trabojadores
9
10
1
12
RS
13 Estudanies y
- frabnjadores
14
15
&
17 Estuckantes y
Trabajadores
15
e

Retirar las capas inservibles de cada wna de las
cebollas.

Cortar en cualio pedozos cado cebolla,

Pasar por agua hirviendo las cebollas por un liempo de
2 minutos y refirarlaos.

Colocar lodas los cebollas en un depadsito,

P:'m’naz 6 3
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Preparacion del vinagre

Freparar un reciplente con agua y dejar en lo esiufa

20 hasta gue hierba segin indicociones del lécnico de
produceldan.
21 En un recipiente preparar las especies  segin
Indicaciones del técnico de produccion,
Esludiantes y 2 2 ) |
Verter las especies en el recipiente con aguay esparar
o Trabajacores hasta el punto de ebulicion,
23 Preparar y verler Geido acético (vinagre purn] dentro
del agua y especies,
24 Esperar el puntfo de ebullicion luego refirar de la estufa.
Empaque del chlle escabeche
25 Técnice de Segun pedido establecer los indicaciones de
Produccion. empaque,
94 Sequn presentocion e indicaciones del técnico de
praduccidn calocor jalapefia, zanahona y cebolia,
Adicionar (s oresenvantes [ogua, vinagre y espeacias)
27 a la presentacion segin Indicaciones del técnico de
produceidn,
Sellar hermélicomenle &l chile en escabechs segin
28 . presentacién . e Indlcaclones  del  técnico  de
Estudliantes y :
producclon.
Trabojadoras
Realizar un choque térmico con el chile en escabache
29 de ocuerdo a su presentacion e indicaclones del
lacnico de produccion,
Limpiar y acomodar el chile en escabeche segin
30 presentacion e indicaciones del lécnice de
produccion, )
31 Limpieza del drea y utensiios utilizados.
32 Técnico de | Redilizar el envio comespondiente.

Froduccian,

FIN DEL PROCEDIMIENTO

«
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA- .
Cddigo.CP-AGR-04

PROCEDIMIENTO DE INGRESO Y EGRESO A
PLANTA PROCESADORA

b Tt ,
DEFINICION GENERAL:

Respetar las normas sanitana de ingreso y egreso en los diferentes plantas procesadoras
de produccion de diferentes praductos de la Escuela Naclonal Central de Agricultura,

Cumplir las nomas sanitarias de ingreso y egreso a las diferentes plantas procesadoras
pora la produccién de diferentes productos de la Escuela Nacional Central de Agricultura,

NORMAS ESPECIFICAS:
1. Normas de inocuidad.
2. Mommas de segurdad & higiene industrial,

RESPONSABLE:
Coordinador de Produccidn y Técnico de Produccion,

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Infarmear al técnico de produccldn st cuenta con algin
| fipo de enfermedad, corte en las manos o que pueda
s impedir ol ingreso a la planta procesadaora,
Estudiantes y g “ _ i
Trabajodores -

Colocarse el equipo |botas de hule, bata, redeciia
2 para al pelo y cubrebocos) para el ingresoe a la planta
procesadora,

verificar que los estudiantes y wrabajodores cuanten
con el equipc necesaric para el ingreso a la planta
procesadora,

T&cnco de
Produccion

«
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Desinfectar las bolos de hale mediante e uso dal

Desinfectar los manns modicste of use del mosdvio,

Ingresar a la plarta procesadoro fmadictamsnte e

vehficar i das nfeccion correspondiente de cadauna
de las pesoncs que ingreson a a p ang procosadord,

Auforzar el egrese de los personos en lo planta de

Egresar de o plarto procesadore  con  pravia
altorizoeion del iecning Ge orncucsidr, pom evivar
contomiracién en ingrosar vy sgrosar ¢ o plarl

4 pad oo,
) Fstucicntes
5 Trabajodoes
4 lo desinfeccion comesponciente,
7 Técizo de
Prosduccian
Egreso
P Fécnico de
Prodlsceidn procasadon,
- Estudicntes v
i \ . '
Trafaajodores
consiantements,
FIM DEL FROCEDIMIENTO
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Escuala Naolenal Central de Agriculiura -ENCA-
Agrolmlustria
Nambra del procadimianto: lagrasa y Egrasa de Planta Procesadera Pag. 1de 1
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' irdomnar J therico da Coocarss s squipa
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= : il |
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3ot cotsltar ante 08 produsziin, | RS Sn gradn e,
ek
[‘_ Fin J
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA.-

Cadigo:CP-AGR-05
PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE QUESO
FRESCO

DEFINICION GENERAL:

Praparacion queso fresco bajo los lineamientas de inocuidad de allmentos, con la |
ensafianza de aprendizaje o los estudiantes y poder abostecer la concing v el excedenle
para el centro de venlas.

Ensefiar de manera practica o los estudiantes sobre la preparacian de queso fresco que
ayuda o la formacién del estudiante.

NORMAS ESPECIFICAS:

. Normas de inoculdad.
2. Normas de seguiidad e higlene Indusiral.

RESPONSABLE

Coordinador de Produccion y Técnico de Produccion, _
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

B —_ e

Recepcion de la materia prima

e ——

Recibir la materia primea.

2 Técnico de Revisar la malera prima y registror el ingreso de o
Produccion misma.
4 Redlizar orden de produccion segun receta de
elaboracién.

Elaboracion del queso fresco

Preparar el eguipo y malerial paro la elaboracian del
queso fresco segln indicaciones del técnica de
produccian.

Estudiantes y
Trabajodores

«
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Pesar lo leche segun indicaciones del lécnico de

& p{cdwrlén
Paslemmr la leche y dejar en reposo segun
& »
; indicacionas del técnico de producacian,
4 Estudiantes y Agregar clofuro de calcio en lo dosis indicada por el
Trabajaderes lécnico de produccion,
8 Agregar el cuajo en la dosis indicada por el técnico de
producuén
Dejor en reposo por un fiempo cle 45 a &0 minutos
¥ nasta que se forme una textura de flan para formar la
coagulacidn.
10 Técnico de Verificar que gl cuagje sea dptime y autorizar el corte
Produccion de cugjoda,
' Redlzar el corte de cumada de monera horizontal y
verlical,
Raposor por un fiempo de uproxirnndamema b
12 minutos para que adaquiera consistencia y permita su
agfacion,
13 Agitor la cugjoda segin indicaciones del 1écnico de
procuccion.
4 Estudiantesy | roira elsuero.
Trabajadores ) , .
15 Adicionar y mezclar las soles corespondentes segun
arden de praduccian,
16 Moldear  del queso en un recipiente que e
proporcione la forma del gueso,
g Pransado del queso,
18 Empacue  del  queso  segun  presentacion @
indicaciones del l&cnico de produccidn. .
1% Enfncmlenlo del queso segin indicacionas del iécnfcca
. da produccian,
20 ;?53&?;:52 rRealzar el envio carespondlente segin destino,

«

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

Codigo:CP-AGR-06
PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE |
REQUESON v

DEFINICION GENERAL;
Preparacion de requesdn bajo los lineamientos de inocuidad de alimentos, con la
ensenanzo de aprendizdje a los estudiantes y poder abastecer la concina y el
excedente para el ceniro de venlas.

OBJETIVO

Ensenar de manera practica a los estudiantes sobre la preparacién de requesén
que ayuda a la formacion del estudiante.,
NORMAS ESPECIFICAS:

. Normnas de inocuidad.
2. Normas de seguridad e higiene industrial,

RESPONSABLE:
Coordinador de Produccién y Técnico de Produccion,
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIFCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Preparacién de la materla prima

Reclizar orden de produccidn segin ecela de

T T eloboraciaon,
Produccidn
2 Autarizar la contidad de suaro g utilizar,
Elaboracién del requesén
Preparar el equipo y material para ia slaboracion del
3 requeson  segon  Indicaciones del  técnico de
Estudiontes y produccion. \ B
Trahojadoras

Pesar el suero segln indicaciones del técnico de
produccion,

«
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10

11

12

Estudiantes y
Trabajadores

Preparar el equipo pard poder colentar el suero.

Calentar el suero segin indicaciones del técnico de
produccion.

Refirar con un calador la capa que se encuenira en la
superficie del suero [requesén), este paso se realiza
con el suero caliente,

|Colar completamente el requesdn hasta retirar

completamente el suero.

Moldear el requeson en un recipiente gue le
proporcione la forma del quesa.

Prensado &l requesan para refirar el suero existente.

Empogue del requesdn segun presentacion e
indicaciones del técnico de produccion,

o

Enfriamiento del requesdn segun indicaciones del
técnico de produccidn.

Técnico de
Produccion

Realizar el envio caraspoendiente segun destine.

FIN DEL PROCEDIMIENTO
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ESCUELA NACIONAL
CENTRAL DE AGRICULTURA
-ENCA-

Codigo.CP-AGR-07
PROCEDIMIENTO DE EXTRACCION DE CREMA

DEFINICION GENERAL

Extraccian de crema de la leche bajo las lineamientos de inocuidad de alimantos, con la
ersefcnza de aprendizaje o los estudianies y poder abastecer la concina y & excedente
para el centra de ventas.

Enseicr de manera préctica a los estudiontes sobre la extraccion de crema de la leche
dque ayuda a lo farmacién del estudiante.

NORMAS ESPECIFICAS:!

1. Normas de inocuidad.
2. Normas do seguridad e higiens industrial,

RESPONSABLE

| Coordinador de Produccion y Técnico de Produccion,

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE DESCRIPCION DEL PROCEDIMEINTO

INICIO DEL PROCEDIMIENTO

Recepcidn de la materia prima

| Recibir lo materia prima.

) Técnico de Revisar la maoteria primo vy registrar el ingreso de ia
’ Produccion mismea.

3 Reolizar orden de produccidn segin recela do

: elaboracion.

Extraccién de la Crema

Preparar el equipo y material para la elaboracion del
) gueso fresco segin indicaciones del técnice de
Estudianies y produccian,
lrabajadores

Pasar la leche segdn indicaciones del técnice de

produccién.

«
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Centrifrgar 12 leche seglnindinacionas del teonico do

& procduccidn para Formar leche  desnotoda
[cesoramaniaf,
| Clonficor o ioche deseokada ‘descremadda] seatn
7 indicccionss del 1ecnivo de produccion, esle pora
gliminar fas padlculas orgdnicas & norgdnicas v
aglemsiados de prareinas,

T Csiudian‘es . )
5 Trt;h“iii e 1_3; soporcy o lecho dearotids (daoscromada) senon
o % LR . . . . i r

Mdicaciares de Tlenico de produccidn,
9 [standarzar del contenidd graso de 1o leche segun
irficaciones dof Tdcenico de pvoducsidn.
Posteunzar lo crema segiin indicacinaes dal taonico
10 de produccidn, este posc se recize para elfnnar
apasos cuya presencic pueda provooor rancidez on
0 Crora,
Téenico de - .
11 o Leesa Vedficar v autorizar el empaaque de o cramao.
v “mpcque ce (o cremo seqin presenfacidn &
Estunioptes ¥ indicaciones dal tecnico de producaion.
13 Trabajedores {nfiomiento de o cremo segin indicaciones de
tacnicn de procduccdn,
14 Tacnico de Reclzaccl cnvin cornspandionto segin destirn,

Moduzcion

&L

FIN DEL FROCEDIMIENTO
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ALMACENAMIETOS CON CALIDAD OPTIMA

.~ HUMEDAD TIEMPO DE
ESPECIE 'EMP(E,,E:‘)‘T““A RELATIVA | ALMACENAMIENTO
. (%) (dias)
Acelga 0 ~ 95-100 10-14
Apio 0 98-100 30-90
Arveja 0 - 9598 7-14
Arveja chind 01 §0-95 7-14
__ Berenjena 8-12 __ 9095 /
Betro o 95-100 14-21
___Bledo 0-2 95-100 10-14
| Ceballa bulbo 0 | 46570 30-240
Cebollin 0 95-100 21-28 |
Colinabo 0 28-100 60-90
Chicosapote 15-20 85-90 14-21
Jenjibre 13 65 180 3
Lechugo 0-2 ~ 98-100 14-21
Lima 9-10 85-90 42-56
~Liman 10-13 8550 30-180
Mora -0.5-0 70-95 2-3
| Aguacaote 3-13 85-90 14-56
~ Papa inmadura 716 P0-25 10-14
Papa madura | 4.5-13 90-95 150-300
_ Pepina 10-13 95 10-14
Pepino dulce _5-10 95 28
_Pereji 0 95100 3060
Fimiento 713 - 90-95 14-21
Puerno 0 $5-100 - 80920 _
~ Rdbono 0 ~_95-100 21-28
Remolacha c/hojas 0 78-100 10-14
Remolacha s/hojas 0 #8100 | 120-18Q |
Repollo o 98-100 | 50-180
Tormate verde maduro 12.5-15 90-95 42
Tomate roje maduro 8-10 9095 8-10
Millomate 13-15 85-90 21
__Ianohotia c/hoja 0 95100 | 14
Zanahoria s/hoja 0 98-100 210-270

Pigina 83
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Formato No. 1 Solicitud de Producto

Fechs de Saliciud: Unidad Solichante: ’ [F«uao No.
Nenlira: Taléfona:
Fuocha on gue necasita ol produsto:
No. Praducts cantidad | Unidad de medida Observaciones
“Firma del SBollciante Recibido

Formato No, 2 Solicitud de Insumo

=

Fecha de Solisituc: _ Unidad Solicitants; | Fadida Mo.
MNambee: Pusslo:
Unidad U8 o ' [ Fecha
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