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Recepción y Almacenamiento de Insumos 3° A y 3°B
 
“Recepción”
Profesor: Sergio Becker Bustos       

	OA1: Monitorear el estado de materias primas, insumos de productos intermedios y finales.



CONTROL DE RECEPCIÓN
Estimado estudiante, recuerda que al momento de hacer recepción de mercaderías e insumos debes seguir los siguientes pasos:
1.- Verificar que el pedido es lo solicitado por la empresa.

2.- Controlar tanto las materias primas que llegan a la empresa, así como las condiciones en que el proveedor las transporta.

3.- Recibir los insumos en horarios preestablecidos, de tal forma que no interfiera con las operaciones de la empresa.

4.- Verificar que los insumos concuerden con la factura, precio y cantidad convenidos.

5.- Asegurarse que las balanzas sean exactas, para verificar que la cantidad de productos que trae el proveedor correspondan a lo solicitado en la factura.

6.- Pesar insumos por separados.

7.- Verificar envases dañados.

8.-  Almacenar con prontitud todos los insumos.

9.- Verificar las fechas de vencimiento de los productos, en este caso si la partida de alimentos no cumple con una fecha óptima, esta debe rechazarse.

10.-Controlar las características organolépticas de las materias primas a través de: Vista, tacto, olfato, eventualmente sabor.

11.- Controlar además el estado de los envases (cajas, bolsas, sellado al vacío.)

12-  No colocar los productos en contacto directo con el piso.

13.- Una vez chequeados los productos, llevar de inmediato a cámara de frío positivo, frío negativo o bodega de alimentos secos, según corresponda.







CONTROL DE LAS CONDICIONES DEL TRANSPORTE

Vehículos:
· Las superficies paredes, techos y pisos deben estar limpias y secas.
· Poseer equipos de frio en buenas condiciones.
· No presentar olores extraños.
Embalajes y estiba:

· Solamente se estibaran productos con su envase secundario y o terciario.
· No transportaran alimentos junto con sustancias químicas peligrosas (detergentes, sanitizantes).
· Los productos apilados no deben estar en contacto directo con el piso.
· El orden de la estiba debe ser de acuerdo al grado de perecibilidad del producto. Los alimentos perecibles deben estar arriba de los no perecibles para favorecer su enfriamiento y ventilación.
· Verificar que  el embalaje de los productos esté íntegro y limpio.

ACTIVIDAD:    Lea los siguientes casos y conteste ¿QUE HARÍA UD….?
Caso 1: El proveedor entrega a tiempo el material solicitado en cantidad y calidad, pero le advierte que es “muy similar” “casi igual” al especificado en  su pedido  y que si existe una diferencia “inmediatamente lo solucionamos”. Ud. sabe que se trata de un proveedor frecuente que no ha presentado problemas y por tanto, recepciona OK el producto.   ¿QUE HARÍA UD….?
	

	

	

	

	

	


Caso 2: El proveedor entrega 200 kg. de arroz y el pedido indica 150 kg. El transportista le dice “es que Uds siempre solicitan 200 kg” lo que es verdad según sus registros. Para no devolverse con el sobrante, el transportista le pide que lo recepcione y lo cargue en la siguiente orden, total “Uds siempre piden 200 kg”. Ud. deja constancia en la Guía de Recepción de la diferencia y procede a ingresar los 200 kg.  ¿QUE HARÍA UD….?
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	SI
	NO

	Entrega el trabajo en el tiempo establecido.
	
	

	Responde con sus palabras que haría en  el caso 1.
	
	

	Responde con sus palabras que haría en  el caso 2.
	
	

	Entrega trabajo limpio y ordenado

	
	

	Participa de diversas situaciones de aprendizaje, formales e informales.
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