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Hotel Cumbres Patagónicas, con su plato merluza con milcaos de papas nativas 
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Diagrama de flujo en centros de acopio 

~u",da predetll1!do el dIagrama de fluJo a1 mtfrior de cada sala de envasado 

Figura 2. Línea de flujo envasado papas nativas 
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Recepción f\'lateria Prima: Las papas preseleccionadas llegan en sacos d-:: 50 kg desde los 
precL;:;, los cua!-::s vienen id-::ntifcados por productor para mantener la trazabllidad del producto. 

Selección: La selecclon de las papas ::;e realiza manualmente, en donde ~e separa segl~Jf-~ los 
par'arn-::tro:o: de tamaño, -olor; defectos -::xternos etc. 

Lavado: las papas ser3n lavadas con agua potabilizada 'y se pasara una -::scobilla con cerdas +tnas 
para eliminar pnncipalm'Onte la tiara que tengas los oJos de las papas. 

Secado: se cfeJ3 escurnr el agua l espera que se seque a ternperatura ambiente. 

Envasado: Las papas 'O.c"" colocadas en p-,ailas. 

Pesaje: Las papas son pesadas segl~ul el fcnnato de 1, 2 o 5 kg. 
Etiquetado::;e coloca la etiqueta '=lue cLu-nple con t:...ios los requerir~l,ento:; dél etiquétado 
nutr cK,nal vig,,::nte. 

Almacenamiento: se alma::ena en una bodega (::c>n las condiciones de hurnedad, temperatura v luz 
adecuada. 

Distribución: el pro,jLol~to es er-:vlado a los distintos clientes por camion. 
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Variedades de Papas Nativas Cultivadas en la Tercera Temporada 

....... h J'':' l· 1 ...... -;;:\.,,·,·; , 

IV chufle b¡ar~ca '" ch!pt:' V :,-ilj ¡da 

Carahue 

HUA'at'to 

f\/l a j-'U! dan O¡:tO:3 ,~olorados F:csada 
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Evento la fiesta del Trupum 

LA FIESTA DEL TRUPUM 2010 

La COí"unK1ad In,j'gt.:'1'3 de Coi1.-r:6 
'f el r!ue':o resta'J,an~e¡ mundc de 1" pap3 

tíen8n d ;.qradG r]pr':/!tari,") d 
la ¡le(;t;~l (lel Irt,~-u<n' 

La ~li<l! SE.- 'i::<:lllzau t'-' 2 everL'O 

Sóbado 15 de n~.:1y'C el IJ-RLca ce CO;;ii1'.J 
. Sabido 22 r\"' ('pay: e r--, ei rr:unriO Jt~ !a pap3" 

A partir de las 1 (-00 IT:ó 

DOI~~f' SE' EI'()Ltrar;Jn E'i Irundo !rláqic¡¡ 
':i~'" Jff f~¡') s tron(H-n ¡a ¡ '")(1 í9(-;n .... ~ ..... ; 

el~3t..Úf 3eur r.d CB ·C" que"r;s platos 
tc'do ¡Jreparaclo CGr, 0lpas nativas 
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