EVALUACION DEL DESEMPENO DEL INSTRUCTOR

Fecha

Nombre

Instrucciones

A continuacion aparecen una serie de descriptores de comportamiento
que se consideran deseables en un buen instructor. Sefiale sus opiniones
marcando una «X» frente a cada una de las frases que lo describen. S,
cuando ese comportamiento si estuvo presente en la conducta del instruc-
tor, y NO, cuando esté seguro de que no observo ese comportamiento.

1. Organizacion y claridad

El instruct .
instructor si | nO

1.1 Presento los objetivos de la actividad
1.2 Explico la metodologia para realizar las actividades

1.3 Siguio una secuencia clara en su exposicion
1.4 Resumio los principales aspectos de su presentacion

1.5 Hablo con claridad y tono de voz adecuados

1.6 Utilizo ayudas didacticas que facilitaron la comprension del tema

2. Dominio del tema si | nO

2.1 Se mostro seguro en dominar la informacion presentada

2.2 Respondio las preguntas con propiedad
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si o

2.3 Entrego referencias bibliograficas actualizadas
2.4 Relaciono los aspectos basicos del tema expuesto

2.5 Proporciono ejemplos para ilustrar el tema expuesto

2.6 Centro la atencion de los participantes en lo mas importante

3. Habilidad de interaccion ,
Sl | NO

3.1 Establecio comunicacion con los participantes
3.2 Ellenguaje empleado estuvo a la altura de la audiencia
3.3 Inspiro confianza para preguntarle

3.4 Demostro interés en el aprendizaje de los participantes

3.5 Formulo preguntas a los participantes

4. Directrices de los ejercicios practicos si | NO

4.1 Preciso los objetivos de |a practica
4.2 Organizo los participantes de manera que todos pudieran interactuar

4.3 Tuvo a su disposicion los materiales y equipos necesarios

4.4 Brindo las instrucciones adecuadas para los ejercicios

5. Comentarios para mejorar un préximo evento de capacitacion
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ANEXOS TECNICOS

NORMA DE CALIDAD ICONTEC NTC 883
INDUSTRIA AGRICOLA
FRUTAS FRESCAS. UVAS DE MESA. CLASIFICACION - 1993-11-17

1. OBJETO

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir
las uvas de mesa destinadas a ser consumidas frescas. Se excluyen aquellas
que se utilizan como materia prima para la industria.

Las variedades de uvas que cobija esta norma son las siguientes:

Italia (Champana), Queen, Ribier, Siria, Moscatel de Alejandria y Barlinka.

2. DEFINICIONES, CLASIFICACION Y DESIGNACION
2.1 DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma, se establecen las siguientes:

2.1.1 Uva: fruto entero y fresco perteneciente a la especie Vitis
vinifera L.

2.1.2 Materias extranas: comprende la tierra, desperdicios vege-
tales y en general, todo material diferente al fruto de la uva.

2.1.3 Color: tonalidad caracteristica de la variedad, expresada
como el porcentaje del numero de uvas que la posean.

2.1.4 Tamano: diametro ecuatorial de la uva: se determina midien-
do las uvas que estan en el area central del racimo.
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2.2 CLASIFICACION

La uva, de acuerdo con su calidad, se clasifica en tres categorias,
conforme a los requisitos indicados en el capitulo 4.

2.3 DESIGNACION

La uva se designa por su nombre, sequido de la variedad y la cate-
goria de calidad. Ejemplo: uvas de mesa, variedad lItalia, primera
categoria.

. CONDICIONES GENERALES

3.1 APARIENCIA

Los frutos se deben presentar normalmente desarrollados y confor-
mados, limpios y solidamente unidos al pedunculo del racimo, con la
capa cerea de pruina de color grisaceo en su hollejo.

3.2 CONDICIONES SANITARIAS

Las uvas de mesa deben estar totalmente sanas, sin vestigios de
enfermedades producidas por hongos o ataques de insectos o de
larvas.

3.3 PRESENTACION

Los racimos deben estar enteros, bien desarrollados y limpios; de-
ben presentar todas las caracteristicas de la variedad bajo cuyo nom-
bre se comercialicen. Ademas, deben estar exentos de granos abor-
tados, marchitos, secos, hendidos, averiados o que presenten que-
maduras de sol.

3.4 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Ver el numeral 8.1.1.
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3.5 CONTENIDO DEL EMPAQUE

La fruta contenida en el empaque debera pertenecer a la misma va-
riedad y categoria de calidad.

REQUISITOS

4.1 MADUREZ
La uva se considerara madura cuando la relacion °Brix/acidez este
entre 22 y 25.

4.2 GRADOS BRIX
Los grados Brix, medidos en el area central del racimo, o0 expresa-
dos como solidos solubles, seran para cada variedad:
- Italia, Queen, Siria, Moscatel de Alejandria y Barlinka: 14°Brix min.
- Ribier 12°Brix min.

4.3 CATEGORIA EXTRA
El tamano establecido para la categoria extra sera de 20mm, el de-
sarrollo del color sera 90% vy la masa del racimo sera de 500 g. Las
tolerancias permitidas seran las relacionadas en la Tabla 1.

4.4 PRIMERA CATEGORIA
Los requisitos para esta categoria seran los mismos que para la ex-
tra, con la tolerancia acumulativa establecida en la Tabla 1.

4.5 SEGUNDA CATEGORIA

El tamano de las uvas sera de 16 mm, el desarrollo del color sera de
70% y la masa del racimo de 300 g, con las tolerancias establecidas
en la Tabla 1.
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5. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO
5.1 TOMA DE MUESTRAS

Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la NTC 756. En este
caso, se entiende por lote el grupo de empagques homogeneos, en
cuanto a la masa promedio de las frutas y sus grados de madurez.

5.2 CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO

Si la muestra ensayada no cumple con uno 0 mas de los requisitos
indicados en esta norma, se considerara no clasificada. En caso de
discrepancias, se repetiran los ensayos sobre la muestra reservada
para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este se-
gundo caso, sera motivo para rechazar el lote.

Tolerancias Maximas A
Extra  Primera  Segunda
Condiciones sanitarias 0 0 0
Presentacion 0 5 10
Masa 5 5 10
Color S 5 10
Tamano 5 5 10
Acumulacion maxima 5 10 10

Nota: Las tolerancias se mediran en porcentajes de la masa de la muestra.

6. ENSAYOS
6.1 DETERMINACION DE LOS GRADOS BRIX

Se efectua de acuerdo con lo establecido en la NTC 440.
6.2 DETERMINACION DE LA MADUREZ

Se lleva a cabo la determinacion de |la acidez
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Segun lo establecido en la NTC 440 y posteriormente, se divide e
valor de los grados Brix, entre el valor de acidez obtenido.

7. EMPAQUE Y ROTULADO

7.1 EMPAQUE

La fruta debera comercializarse en empaques de:

Carton, carton-madera, o madera, con capacidades entre 5kg y 12,5
KQ.

Los empaques podran contener, segun su capacidad, una o varias
capas de frutas, separadas entre si y del empaque, mediante hojas
de papel blanco o almohadillas con viruta.

7.2 ROTULADO

Los empaques deberan marcarse en uno de sus lados en forma fa-
cilmente legible e indeleble, con las indicaciones siguientes:

Nombre o marca del productor o vendedor.

Designacion, segun el numeral 2.3.

Categoria de calidad.

Masa neta, en unidades del Sistema Internacional (Sl)

8. APENDICE

8.1 INDICACIONES COMPLEMENTARIAS

8.1.1 Mientras no se adopte la NTC para la fijacion de niveles

maximos permitidos de residuos de plaguicidas, se seguiran los
establecidos por la Food and Drug Act de los Estados Unidos de
Ameérica.

NTC 3518 frutas frescas. Uvas de mesa. Guia de almacenamiento
en frio.
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