



[image: cover.jpg] 










	

Supervisión de las
operaciones preliminares
y técnicas de
manipulación
HOTR0110


Macarena González Ruiz










ic editorial




Supervisión de las operaciones preliminares y técnicas de manipulación. HOTR0110


© Macarena González Ruiz


1ª Edición


© IC Editorial, 2022


Editado por: IC Editorial


c/ Cueva de Viera, 2, Local 3


Centro Negocios CADI


29200 Antequera (Málaga)


Teléfono: 952 70 60 04


Fax: 952 84 55 03


Correo electrónico: iceditorial@iceditorial.com


Internet: www.iceditorial.com


IC Editorial ha puesto el máximo empeño en ofrecer una información completa y precisa. Sin embargo, no asume ninguna responsabilidad derivada de su uso, ni tampoco la violación de patentes ni otros derechos de terceras partes que pudieran ocurrir. Mediante esta publicación se pretende proporcionar unos conocimientos precisos y acreditados sobre el tema tratado. Su venta no supone para
IC Editorial ninguna forma de asistencia legal, administrativa ni de ningún otro tipo.


Reservados todos los derechos de publicación en cualquier idioma.


Según el Código Penal vigente ninguna parte de este o cualquier otro libro puede ser reproducida, grabada en alguno de los sistemas de almacenamiento existentes o transmitida por cualquier procedimiento, ya sea electrónico, mecánico, reprográfico, magnético o cualquier otro, sin autorización previa y por escrito de IC EDITORIAL;
su contenido está protegido por la Ley vigente que establece penas de prisión y/o multas a quienes intencionadamente reprodujeren o plagiaren, en todo o en parte, una obra literaria, artística o científica.


ISBN: 978-84-1103-306-0




Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF1355: Supervisión de las operaciones preliminares y técnicas de manipulación,


perteneciente al Módulo Formativo MF1058_3: Tratamiento de géneros culinarios,


asociado a la unidad de competencia UC1058_3: Aplicar y supervisar la ejecución de todo tipo de técnicas de manipulación conservación y regeneración de alimentos,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.




Capítulo 1


Aprovisionamiento interno de las diferentes materias primas y almacenamiento
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1. Introducción


El aprovisionamiento interno y almacenamiento de materias primas en los diferentes establecimientos gastronómicos supone un reto, ya que se trata de productos para el consumo humano, generalmente perecederos, que por factores de tiempo y temperatura pueden verse afectados en su periodo de vida, en relación a sus propiedades tanto nutricionales como organolépticas. Por ello existen unas pautas para la recepción de los productos con inspecciones y controles de calidad por parte del jefe o encargado de economato. En este contexto, destaca la importancia de mantener las temperaturas adecuadas en las diversas etapas de la manipulación, lo que puede repercutir directamente en la calidad. Respecto al almacenamiento; cada producto debe ser colocado con sus familias correspondientes con el fin de organizar y evitar contaminaciones cruzadas, y a su vez realizar inventarios para conocer con exactitud qué cantidades de productos se tienen en el establecimiento o cuáles son necesarios pedir.


2. Estocaje


El estocaje es el control total de productos, géneros y materiales que se encuentran almacenados en las diferentes dependencias, tanto cámaras de refrigeración, congelación como almacenes de productos no perecederos.


Establecer un adecuado control de estocaje proporciona una información real y permanente de lo que hay y no hay en el establecimiento, obteniéndose los datos de existencias de géneros y materiales, así como valores monetarios de todo el conjunto, y a través del conocimiento de todos estos datos, redactar o crear una lista de pedidos que evite el sobreestocaje y los gastos innecesarios.


Normalmente las despensas de cocina y los economatos se basan en un principio de organización llamado por sus iniciales FIFO (first in first out) que significa “primero en entrar, primero en salir”. Eso quiere decir que los productos irán rotando en una sucesión lógica de antigüedad, por ejemplo si en el economato hay tres latas de tomates, con fecha de entrada del 27 de enero, y otras tres con fecha de entrada del 16 de febrero, en las estanterías, las latas del 27 de enero estarán delante, y las del 16 de febrero justo en orden, por detrás. Y si en la orden de pedidos de cocina necesitan dos latas, se les abastecerá primero con las que entraron el 27, las más antiguas. Con esto se consigue que ningún producto perecedero se estropee y suponga un derroche de dinero.


2.1. Recepción de mercancías y control de calidad


Tras la orden de compra, el siguiente paso es esperar a la recepción de los géneros, y cuando esto ocurra, hay que inspeccionar o controlar cada producto; para ello el primer paso para lograr el control en la recepción de alimentos es la creación de una herramienta donde se establezcan unas actuaciones que garanticen una manipulación adecuada de los productos, y que estos cumplan con los requisitos ofertados por los proveedores, influyendo así en un factor positivo para la producción. Así pues, las medidas para la inspección o el control son:


1. Control del área física de recepción. Es la zona adecuada para la llegada, recogida y recepción de los productos. Las medidas a tener en cuenta para que la zona sea apta son:




	Establecer un programa diario, semanal y mensual de limpieza.


	Limpiar los derrames que se producen.


	No dejar nada en el suelo que bloque el paso.


	Los cubos de basura deben tener tapa para prevenir una contaminación.


	Establecer un plan de control de plagas.


	Almacén de mercancías bien ventilado.


	Todos los productos deben tener una etiqueta y una fecha de caducidad.





2. Control en la recepción de productos. Se deben cumplir las especificaciones siguientes:




	El albarán de entrega debe coincidir con la orden de compra.


	Los productos alimenticios se ajustan a las especificaciones.


	El peso y unidades de género están en relación con el albarán.


	Los precios establecidos en la orden de compra se respetan.


	Las fechas de caducidad son las apropiadas para el género.


	La temperatura de los alimentos frescos es correcta.


	No hay roturas en los envases y los artículos no están dañados.
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Zona adecuada de recepción de mercancías








Especificaciones de control de los géneros frescos


Los productos perecederos han de ser inspeccionados en el momento de la recepción para detectar si hay género en mal estado, y de ser así, poder devolvérselo al proveedor, y no hacer un gasto totalmente innecesario.


A continuación se presenta una clasificación de productos frescos y las medidas de control que se deben tener en cuenta:




	
Carnes: variedad de carnes frescas en diversos cortes y piezas enteras y formatos de embalaje, de origen vacuno, porcino, ovino, etc. Es preciso considerar:



	Las características apropiadas a cada tipo de carne.


	Comprar a proveedores o mercados que periódicamente pasan por inspecciones, comprobando las etiquetas o sellos.


	Seleccionar carnes que no tengan golpes, mal color y mal olor.


	Verificar si la carne es fresca o congelada.


	Elegir cortes de carne adecuados para la preparación.


	Comprar la cantidad exacta que se va a utilizar.







	
Aves: variedad de aves en diversos cortes o piezas enteras y formatos de embalaje. Hay que tener en cuenta:



	Comprar a proveedores o mercados que periódicamente pasan por inspecciones, comprobando las etiquetas o sellos.


	La edad es una consideración importante, las aves jóvenes suelen ser tiernas y contienen poca grasa.


	Seleccionar el tipo más adecuado para la receta.


	Seleccionar piezas de aves que no tengan golpes, mal color y mal olor.


	El calibre debe ser igualitario.


	Comprar las cantidades necesarias.







	
Pescados y mariscos: variedad de especies en diversos cortes o piezas enteras y formatos de embalaje. Es necesario valorar:



	La compra a proveedores o mercados que periódicamente pasan por inspecciones, comprobando las etiquetas o sellos.


	El pescado fresco tiene que tener los ojos brillantes y saltones; las agallas de color rojo intenso, brillante y limpio; la carne es firme y las escamas están fijas.


	Los mariscos, como mejillones y almejas, deben estar cerrados cuando se entrega.


	El calibre debe ser igualitario.







	
Hortalizas y frutas: variedad de productos en diversos cortes o piezas enteras y formatos de embalaje. Hay que tener en cuenta:



	Comprar a proveedores o mercados que periódicamente pasan por inspecciones, comprobando las etiquetas o sellos.


	Verificar que están limpias, libres de cortes y golpes.


	El calibre debe ser igualitario.


	Verificar que son de temporada.


	Los vegetales no deben presentar ninguna señal de perecimiento y deben estar libres de suciedad.







	
Huevos, lácteos y derivados: selección de ovoproductos, productos lácteos y derivados, en una gran diversidad de formatos de presentación, desde frescos a transformados o elaborados. Es preciso estimar:



	Que los envases no reflejen desgaste o aperturas o posibles abolladuras en el caso de tetrabrik, cartones de huevo, tarrinas de queso, o envasados al vacío.


	Las fechas de caducidad.


	Que las etiquetas estén en castellano y puedan reflejarse los ingredientes, manipulación o instrucciones y contenido nutricional.


	Peso bruto y neto.
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Géneros frescos: carne, pescado, hortalizas, etc.













Especificaciones de control de los géneros congelados


Los productos congelados o ultracongelados son un gran aliado, sobre todo en épocas donde el producto fresco no sea de temporada y escasee. Hay que controlar que no se rompa la cadena de frío, ya que eso repercutiría en la calidad del producto. Así pues, para el control hay que tener en cuenta:




	Que deben permanecer congelados a -18 °C o menos cuando se reciben.


	Que deben comprobarse y almacenarse en primer lugar, para mantener intactos los congelados.


	Que se debe sentir rigidez, no blandura.


	Comprobar que no hay líquidos o gotas alrededor de los productos congelados, ya que representaría un síntoma de descongelación y rotura de la cadena de frío.


	Comprobar si hay quemaduras por mala congelación.
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Producto en buen estado de congelación (izquierda); producto en mal estado de conservación o congelación (derecha)


Especificaciones de control de los géneros no perecederos


Aunque los productos no perecederos aparentemente no necesiten frío en primera instancia, hay que tener en cuenta que hay factores que pueden incidir sobre el deterioro de los envases o los productos, así que en la recepción hay que verificar:




	Que los envases no reflejen desgaste o aperturas o posibles abolladuras en el caso de las latas de conservas.


	Las fechas de caducidad.


	Que las etiquetas estén en castellano y reflejen los ingredientes, manipulación o instrucciones y contenido nutricional.


	Peso bruto y neto.





[image: image]



Etiquetado y envasado correcto (imagen superior izquierda); productos no perecederos envasados correctamente (imagen superior derecha).(© Fotografía 2: P.Lameiro Vía Web - CC BY-SA 4.0)
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Actividades


1. ¿Por qué motivo los productos perecederos han de ser inspeccionados en el momento de la recepción? Explíquelo y ponga un ejemplo de un producto perecedero.


2. Investigue y señale cuáles son las cualidades que confirman alteraciones en el pescado, y que son las contrarias del pescado fresco. Por ejemplo: ojos blanquecinos y hundidos.
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Aplicación práctica


Hace unos días, en la zona de descarga del hotel Isleña, recientemente inaugurado, Juan, el encargado de economato, comenzó a crear una base de datos de proveedores, donde reflejaba el nombre de la empresa proveedora, junto con los tipos de productos que ofertaban y sus precios. Además estableció cuáles debían ser las especificaciones del área de recepción, pero le faltaban las del control de género crudo. ¿Podría ayudarle nombrando tres especificaciones de cada producto crudo?


SOLUCIÓN






	Carnes





	Comprar de proveedores o mercados que periódicamente pasan por inspecciones, comprobando las etiquetas o sellos.





	Elegir cortes de carne adecuados para la preparación.





	Comprar la cantidad exacta que se va a utilizar.





	Aves





	La edad es una consideración importante, las aves jóvenes suelen ser tiernas y contienen poca grasa.





	Seleccionar piezas de aves que no tengan golpes, mal color y mal olor.





	El calibre debe ser igualitario.





	Pescados y mariscos





	El calibre que sea igualitario.





	Los mariscos, como mejillones y almejas, deben estar cerrados cuando se entregan





	El pescado fresco tiene los ojos brillantes y saltones; las agallas son de color rojo intenso, brillante y limpio; la carne es firme; y las escamas están fijas.





	Hortalizas y frutas





	Verificar que son de temporada.





	Los vegetales no deben presentar ninguna señal de perecimiento y estar libres de suciedad.





	Verificar que estén limpias, libres de cortes y golpes.





	Huevos, lácteos y derivados





	Los envases no deben reflejar desgaste o aperturas, o posibles abolladuras en el caso de tetrabrik, cartones de huevo, tarrinas de queso, o envasados al vacío.





	Verificar las fechas de caducidad.





	Comprobar el peso bruto y neto.






2.2. Albaranes y pedidos


Un establecimiento de hostelería gastronómica tiene que realizar de manera exhaustiva un control de todo lo que tiene, lo que consume y lo que compra. Para esto se establecen lazos de comunicación interdepartamental dentro de la empresa, y de igual manera fuera de esta, con proveedores y clientes, pudiéndose obtener registros donde se reflejan todas las operaciones. Estos registros, que se denominan documentación interna y externa, se definen a continuación.
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Nota


Los documentos que se redacten en el Departamento de Cocina, deben ser legibles, redactados en los intervalos correctos de tiempo (todos los días, cada hora, cada mes), de forma precisa además de reflejar la fecha y ser firmados por los responsables.





Documentación interna


Son emitidos por los departamentos que componen el establecimiento para el desarrollo y control de los movimientos que se realizan. Así pues, se pueden encontrar los siguientes:


Documento de comprobación y control de almacenamiento


Estos documentos hacen referencia a la buena disposición de los productos para su almacenaje en las distintas zonas del Departamento de Cocina, tras su recepción, desde los productos no perecederos, a productos refrigerados y congelados, registrando todos sus datos para el control de trazabilidad. Todos ellos etiquetados y envasados en condiciones óptimas.


Se registran los posibles fallos de almacenamiento, productos caducados, exceso de productos, las temperaturas de las cámaras, un mínimo de dos veces al día, etc.


Las temperaturas de las cámaras han de registrarse mínimo dos veces al día. Siempre en este tipo de documentos se reflejará el responsable, la fecha y la hora de los registros.
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Ficha ejemplo de control de almacenamiento y aprovisionamiento de materias primas


Hoja de pedido


Documento que recibe el encargado de economato, previamente revisado por el jefe de Cocina, o jefe de Sala, (deben comprobar que todos los elementos necesarios se enumeran y que la cantidad de productos que refleja es la correcta) para realizar el pedido a los proveedores correspondientes, con el fin de obtener los productos o géneros necesarios para la producción o servicio diario del establecimiento.


[image: image]



Ejemplo de hoja de pedido


Escandallo


Es el documento que refleja el rendimiento de un género perecedero y su precio en función de las transformaciones recibidas en el proceso de manipulación.
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Ejemplo de escandallo
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Actividades


3. La documentación que se desarrolla en un Departamento de Cocina puede realizarse mediante programas informáticos. Investigue sobre ello en internet y nombre cuatro funciones documentales que puedan realizarse en con ellos.





Documentación externa


Se redacta dentro de la empresa y sale fuera de esta, o se redacta fuera y se recibe en la empresa.


Albarán de entrega


Es el documento que acompaña a la recepción de las mercancías, que enumera la descripción y cantidad de los productos recibidos. Una copia del albarán se entrega firmada por el jefe de economato o el encargado de recepción, que devuelve al expedidor o vendedor como una prueba de la entrega, y otra copia se la queda él.
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Ejemplo de albarán


Facturas de proveedores


Una factura es un documento que refleja los bienes que han sido pedidos y recibidos. Generalmente contienen la misma información que los albaranes pero más detallada, ya que aparece el precio junto con la información de pago. Han de ser firmadas, pero siempre después de haber revisado las mercancías y que todo lo que figura esté en orden, en cuanto a calidad, cantidad, precios, etc.
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Ejemplo de factura
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Actividades


4. Realice su plantilla de pedido en la que refleje las cantidades y artículos deseados de materia prima perecedera.





2.3. Identificación de las materias primas


Para elaborar o cocinar la infinidad de platos que pueden ofertarse en el mundo gastronómico, es necesario abastecerse de las materia propicias. Hay que tener en cuenta sus propiedades organolépticas y nutritivas, y saber distinguir qué son, de dónde provienen y si son aptas para el consumo, es decir, que cumplen los requisitos de calidad.


Especias y condimentos


Se denominan especias y condimentos a las sustancias que se emplean en pequeñas cantidades para resaltar o modificar el gusto normal de los alimentos, además de incrementar el apetito, favorecer la digestión y conservar ciertos productos.
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