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  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 UF1282: Elaboración de mantequilla,




  perteneciente al Módulo Formativo MF0302_2: Elaboración de leches, mantequillas y helados,




  asociado a la unidad de competencia UC0302_2: Conducir y controlar las operaciones de elaboración de leches de consumo, evaporadas, en polvo, condensadas y de nata, mantequilla, helados y similares,




  del Certificado de Profesionalidad Elaboración de leches de consumo y productos lácteos.




  Capítulo 1




  
Instalaciones de la elaboración de la mantequilla





  1. Introducción




  Mucho han variado los procesos de producción de la mantequilla desde que esta se elaborara por primera vez de forma manual a partir de la nata, cuya obtención probablemente se debiera a una agitación azarosa de la leche que diera lugar a su separación natural.




  Los continuos avances tecnológicos han mejorado por igual los métodos de elaboración de productos lácteos. La producción actual de mantequilla se basa en los procesos tecnológicos presentes que se rigen por rigurosos controles de calidad. Por lo tanto, el equilibrio entre la calidad del producto y productividad dependerá directamente de la industria que lo produzca, y más concretamente, de sus instalaciones.




  Se plantea por consiguiente una serie de preguntas cuyas respuestas ayudarán a comprender tanto la composición, como la distribución de las instalaciones de una planta de producción. Entre las más relevantes destacan: ¿Cuáles son los criterios que inciden en la definición de su tamaño? ¿Cómo se distribuyen las instalaciones para facilitar el proceso de producción y el flujo de materias y materiales? ¿Qué servicios auxiliares son necesarios para el desarrollo de la producción?




  Responder a las cuestiones anteriores no solo supone analizar criterios y factores directamente relacionados con productividad, sino que además, las directrices de diseño, así como el mantenimiento en condiciones adecuadas de las instalaciones se regirán por un conjunto de estrictos requisitos técnicos y sanitarios, tanto a nivel general para cualquier industria alimentaria, como específicos de las industrias de productos lácteos.




  El objetivo principal es realizar un seguimiento que evite la contaminación y cree las medidas adecuadas que garanticen el estado óptimo de la materia prima desde su recepción, pasando por el producto en su elaboración, hasta llegar a su almacenamiento y distribución.




  2. Composición y distribución del espacio




  Las plantas de producción se diseñan buscando la apropiada y bien planteada disposición de la maquinaria y del equipo que deben estar ordenados adecuadamente en función de las materias primas, los productos intermedios y los acabados, y más concretamente con su desplazamiento lógico. El propósito general es aprovechar eficientemente el equipo, permitiendo una correcta aplicación de las competencias de los trabajadores y minimizando los tiempos de producción. Bajo esta perspectiva de operar debe estar presente siempre la calidad del producto, los requisitos técnico-sanitarios exigidos por la normativa y la seguridad de los trabajadores.




  El factor previo a considerar en el momento de elaborar el diseño de distribución de la planta es la determinación del volumen de producción. De este factor depende el tamaño y organización espacial de la planta y las zonas o áreas que la componen, o lo más importante, la técnica de producción a utilizar, y por lo tanto, el tipo de maquinaria y el equipo, los servicios necesarios, el mobiliario en general y los procesos asociados a diferentes volúmenes de producción. El tamaño de la planta debe ser flexible y adaptable a un posible crecimiento de la producción en un futuro, o cambios en los requerimientos del mercado para que no afecte al flujo eficiente del proceso de producción en todas o algunas de sus fases.




  Independientemente del tamaño de la planta de producción su composición se rige bajo el principio de que el trabajo se realiza mediante secuencias lógicas de pasos y procesos, marcados por el flujo de operaciones, es decir, la secuencia u orden en el que se realizan los procedimientos en el proceso de producción. Este debe integrar todos los factores o actividades industriales que intervienen: desde la recepción de las materias primas, hasta la distribución de los productos terminados, pasando obviamente por el proceso de fabricación.




  El producto debe ser el elemento principal bajo el que se oriente la distribución. Es importante que el movimiento de los productos y materiales en todas sus etapas sea mínimo. Este aspecto es muy relevante y ayuda a disminuir la posibilidad de contaminación cruzada y ambiental, puesto que la distribución en cada línea de producción puede ser distinta. Por ello es imprescindible conocer el flujo de operaciones que marca la secuencia lógica de los desplazamientos.




  La planta debe contar con un número de zonas suficientes y diferenciadas. Habrá zonas para almacenamiento de materias primas y productos acabados distintas de las de zonas de procesos y elaboración de productos intermedios, así como zonas destinadas a servicios y personal. Las zonas y pasillos deberán ser amplios, permitiendo el tránsito libre de equipo y personal en uno u otro sentido, evitando posibles accidentes.
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  Importante




  En especial deberán ser amplios los almacenes para material inflamable o peligroso.




  




  Además, deberán contar con una correcta iluminación (artificial y/o natural) y un sistema de ventilación que impida la contaminación ambiental y evacúe de posibles gases nocivos.




  La instalación de la maquinaria debe atender a una adecuada separación que no obstaculice el desplazamiento del material y equipo y permita su mantenimiento, limpieza (higienización) y reparación. Deben estar protegidas ante posibles daños provocados por el material móvil (por ejemplo carros y carretillas).




  Las instalaciones de una planta requieren para su buen funcionamiento de una infraestructura de servicios auxiliares necesarios (agua, electricidad, etc.) correctamente localizados. Asimismo, son importantes las zonas para mantenimiento con depósitos de herramientas y suministros y los sistemas de seguridad convenientemente señalizados y colocados en lugares estratégicos.
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  Planta de producción de mantequilla (área de envasado)




  Finalmente, no deben faltar las instalaciones para la limpieza de equipos, utensilios (para manipulación de los productos) e instalaciones (con zona para almacenar) de higienización y desinfección. Son de igual importancia y necesidad las instalaciones destinadas al personal (lavabos, baños, vestuarios, etc.).
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  Recuerde




  El producto debe ser el elemento principal bajo el que se oriente la distribución. Es importante que el movimiento de los productos y materiales en todas sus etapas sea el mínimo.
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  Actividades




  1. Enumerar las zonas o áreas que debe tener cualquier planta de producción.




  2. Buscar en internet el flujo de operaciones necesarias para la elaboración de la mantequilla.




  3. Investigar cuáles son las actividades básicas necesarias y las complementarias que intervienen en el proceso de elaboración de la mantequilla.




  




  2.1. Modelo de composición y distribución en planta




  Toda composición y distribución de la planta se basa en el flujo de operaciones que está orientado a expresar gráficamente todo el proceso de producción. El flujo de operaciones para la elaboración de la mantequilla se encuentra claramente establecido por las actividades industriales que se deben llevar a cabo para su elaboración.




  Actividades industriales básicas en la producción de mantequilla serán:




  

    	Recogida y refrigeración de leche. Es la primera etapa en el proceso de producción. La leche como materia prima principal es recogida desde uno o varios proveedores, refrigerada y almacenada para su posterior utilización.




    	Fabricación de la nata. La nata o crema está compuesta esencialmente de materia grasa. Este producto intermedio es la base de la mantequilla. Para su obtención la leche es sometida a procesos de centrifugado.




    	Fabricación de mantequilla. Las etapas anteriores son comunes en la elaboración de muchos productos lácteos. Esta parte del proceso es en la que se obtiene el producto acabado. La mantequilla es un producto semisólido obtenido tras someter la nata a un proceso tecnológico que consiste básicamente en su batido.


  




  En la actualidad la mayoría de los procesos de producción de productos alimenticios, y más concretamente en la elaboración de productos lácteos, no se ciñen únicamente a las etapas básicas necesarias para su obtención o elaboración. Por lo general se suelen incorporar al proceso de producción otras actividades industriales destinadas a mejorar la calidad y conservación del producto, y en muchos casos son requerimientos específicos de la normativa que regula la elaboración de productos de carácter alimenticio.




  Actividades industriales complementarias




  Dentro de estas actividades industriales se destacan las siguientes:




  

    	Normalización/estandarización: destinada al ajuste de uno o varios componentes de la leche a unos valores determinados (por ejemplo materia grasa).




    	Homogeneización: permite la distribución más homogénea de las partículas de grasa y de otros componentes.




    	Pasteurización: tiene como objetivo eliminar bacterias patógenas y otras enzimas.




    	Enriquecimiento: añade componentes lácteos a los productos.




    	Aromatización: adición de sustancias aromáticas.




    	Batido o montado de nata: incorporación de aire u otros gases inocuos a la nata.




    	Neutralización: permite reducir la acidez de la nata en el caso de que la leche sea de mala calidad.




    	Adición de fermentos: incorpora microorganismos (Str. Diacetilactis y Leuc. Citrovorovum) a la nata que producen ácidos (láctico, diacetilo y ácido acético) que dan sabor a la mantequilla.




    	Maduración (enfriamiento/almacenamiento y cristalización de la nata): la nata se cristaliza mediante un tratamiento térmico y luego se deja enfriar en depósitos de maduración.




    	Obtención de suero y melaza: de la fabricación de la mantequilla resulta este producto secundario.
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  Sabía que...




  El vino fue el primer alimento sobre el que el científico-químico francés Louis Pasteur aplicó su nuevo método de esterilización. Dicho método fue el primer paso en lo que hoy se conoce como pasteurización en su honor.




  




  Una vez conocidas las actividades industriales necesarias para la elaboración de la mantequilla se puede expresar gráficamente el flujo de operaciones:




  Flujo de operaciones en la producción de mantequilla
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  Zonas y áreas. Distribución




  A partir de las actividades necesarias para la producción de la mantequilla, y atendiendo a las necesidades específicas de higiene en las instalaciones, se presenta a continuación una relación orientativa de instalaciones necesarias en una planta de producción de mantequilla. Esta relación es extensible y no exclusiva. Se agrupa por zonas según el tipo de actividad que se lleve a cabo en ellas:




  

    	

      Zona de acceso:



      

        	Recepción y descarga de materias primas y combustibles.




        	Distribución del producto terminado.




        	Acceso de clientes y personal.


      


    




    	

      Zona de servicios:



      

        	Vestidores, baños y sanitarios.




        	Instalación de limpieza.




        	Área de mantenimiento.




        	Oficinas y atención a clientes.




        	Laboratorios.




        	Comedores.


      


    




    	

      Zona de procesos:



      

        	Área de almacenamiento de agua y combustibles.




        	Área de almacenamiento de materias primas.




        	Área de obtención de la nata.




        	Área de pasteurización la nata.




        	Área de maduración y refrigeración.




        	Área de producción de mantequilla.




        	Sala de calderas.




        	Sala de refrigeración.




        	Sala de tanques de aditivos.




        	Sala de almacenamiento de suero y melaza.




        	Área de envasado y empaquetado.




        	Área de almacenamiento del producto terminado.


      


    


  




  Atendiendo a la anterior relación se representa a continuación un boceto general de distribución en planta de una industria de elaboración de mantequilla de las zonas de proceso y de acceso. Se indica con flechas sobre el boceto el flujo de operaciones desde que entra la materia prima, pasando por todas sus transformaciones y elaboración del producto, hasta acabar con su empaquetado y distribución.




  Distribución en planta
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  3. Servicios auxiliares necesarios




  Una de las áreas claves para mantener la continua y óptima operación de la planta son los servicios auxiliares. Muchos servicios son comunes a la mayoría de industrias. En el caso particular de las plantas productoras de mantequilla estos son los siguientes:




  

    	

      Agua:



      

        	

          Instalaciones de agua caliente:



          

            	Pasteurización.




            	Acondicionamiento de la leche hasta temperaturas óptimas de fermentación.




            	Tratamiento de temperatura antes del batido y amasado.




            	Calefacción en general (en caso de necesidad de este servicio).


          


        




        	

          Instalaciones de protección contra incendios:



          

            	Bocas de incendios.


          


        




        	Agua potable para consumo y elaboración de productos.




        	

          Higiene y limpieza:



          

            	Instrumentación, utensilios y materiales.




            	Instalaciones.




            	Personal.


          


        


      


    




    	

      Aire comprimido:



      

        	Válvulas de control.




        	Maquinaria de producción con sistemas de funcionamiento neumático.




        	Herramientas neumáticas.


      


    




    	

      Combustible:



      

        	Alimentación de calderas para la producción de calor destinado a las instalaciones de agua caliente.


      


    




    	

      Climatización:



      

        	Acondicionamiento de las instalaciones a la temperatura requerida para la elaboración del producto.




        	Cámaras de refrigeración.


      


    




    	

      Electricidad:



      

        	Maquinaria de producción y maquinaria eléctrica en general.




        	Iluminación.




        	Instrumental de oficina (ordenadores, fotocopiadoras, etc.).




        	Instrumental de laboratorio.


      


    




    	

      Drenaje:



      

        	Dispositivo de evacuación de aguas residuales que cumpla los requisitos higiénicos.


      


    


  




  Es de gran importancia la ubicación de un servicio auxiliar y no se pueden cometer ni fallos ni errores a la hora de ubicarlos. Uno de los factores más relevantes a tener en cuenta en su posicionamiento es que deben estar colocados cerca de donde se van a utilizar.




  La ubicación de los servicios atiende a una serie de criterios, entre otros:




  

    	Deben ser visibles y estar correctamente identificados.




    	Seguridad de uso y distancias mínimas necesarias.




    	Conexión entre servicios, equipo y maquinaria.




    	Aplicación flexible.


  




  Los costos de los servicios auxiliares son una parte muy importante dentro de los costos generales de la empresa e influyen en su productividad y beneficios. Esto implica que el número y tipo de servicios auxiliares va a depender en gran medida de la importancia que tenga cada servicio dentro de la planta. Es decir, interesa particularmente el análisis de las relaciones entre los costos, los volúmenes de producción y las utilidades. Este criterio es uno de los más importantes a la hora de utilizar un servicio u otro.
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  Recuerde




  Es de gran importancia la ubicación de un servicio auxiliar y no se pueden cometer ni fallos ni errores a la hora de ubicarlos. Uno de los factores más relevantes a tener en cuenta en su ubicación es que deben estar colocados cerca de donde se van a utilizar.
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  Actividades




  4. Elegir entre el servicio auxiliar de agua caliente y el vapor de agua de intercambiadores de calor para calentar el producto en el proceso de pasteurización. Razonar la respuesta.




  5. Averiguar cuáles son los servicios auxiliares más comunes que requieren las plantas de producción industrial, independientemente de cuál sea su tipo.




  




  4. Espacios diferenciados




  Los criterios para el diseño de las plantas industriales buscan un equilibrio entre funcionalidad y productividad, sin embargo estos diseños se deben regir por un amplio número de estrictas normas y especificaciones para procesar alimentos. Esto marca de manera decisiva las directrices con las cuales se diseñan las plantas de producción (que partiendo de los anteriores criterios se deberán adaptar a la normativa legal).




  La normativa vigente en materia de higiene de los productos alimenticios establece la necesidad de garantizar la seguridad alimentaria en todo el proceso de elaboración. El reglamento exige que los productos deban estar protegidos contra cualquier foco de contaminación. Para ello se deben tomar las medidas y condiciones que permitan controlar dicho peligro y unas prácticas de higiene alimentaria correctas que impidan la exposición a agentes contaminantes, ya sean inherentes a los propios productos o externos a ellos.




  A lo largo de las etapas de producción, transformación y distribución de la mantequilla, tanto la materia prima como los subproductos lácteos de la cadena reúnen una serie de estados y condiciones muy distintas (físico-químicas, microbiológicas, temperatura, conservación, transformación, etc.) que los diferencia como productos. Dichos productos lácteos y dichas materias primas deben ser almacenados por separado para evitar la contaminación y deberán procesarse en locales que reúnan las condiciones para ello en cada caso.




  Todo esto implica que tanto el sistema de recepción de la leche, como el de su tratamiento, así como los de producción de la mantequilla deben estar separados en zonas ampliamente diferenciadas que eviten la contaminación cruzada. Además surge la necesidad de disponer de otra serie de espacios diferenciados que ayuden a garantizar la buena práctica de higiene alimentaria y permitan mantener controlados los posibles focos de infección.
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  Nota




  Los aspectos relativos a las condiciones higiénicas que deben reunir las instalaciones de manipulación de alimentos están regulados el Reglamento (CE) N· 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, junto con el Reglamento (CE) N· 853/2004, por el que se establecen normas específicas de higiene de los alimentos de origen animal a fin de garantizar un nivel elevado de inocuidad alimentaria y salud pública.




  Los reales decretos que regulan la aplicación de estas disposiciones comunitarias son el Real Decreto 1338/2011, de 3 de octubre, y el Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo.




  




  La contaminación cruzada es el mayor riesgo al que están sometidos los productos tratados en una planta y es inherente a los propios productos. Las plantas deben estar concebidas para evitar toda contaminación cruzada entre producto terminado y la leche cruda o los productos intermedios. Por tanto, las zonas de trabajo deben ser suficientemente espaciosas para que se cumplan con las condiciones de higiene adecuadas.




  Los materiales de diferentes tipos se trabajan en zonas físicamente separadas en caso de que se identifiquen puntos de riesgo de contaminación cruzada. Es importante resaltar que la leche y los productos derivados de esta se consideran como distintos entre sí. Se debe prestar especial atención a los riesgos de contaminación que se puedan dar entre el área de elaboración y la de almacenamiento y manipulación de materias primas. Estas últimas son las más expuestas a la contaminación exterior y se tiene que evitar que actúen como puente hacia las áreas de producción.




  Las instalaciones deben tener diferentes almacenes con espacio suficiente para albergar las materias primas y los productos derivados. Contarán además con cámaras frigoríficas que permitan garantizar la calidad y el buen estado del producto. Las zonas de carga y descarga estarán ubicadas junto a las cámaras, con la finalidad de minimizar las pérdidas de temperatura tanto de las propias cámaras como de los productos mismos.




  Las zonas de manipulación de alimentos deben estar totalmente separadas de todas las demás instalaciones no relacionadas directamente con la producción como puedan ser los talleres, vestuarios, servicios, sala de calderas, laboratorios para el control de la calidad, sala de mantenimiento, oficinas, etc., y no podrán comunicarse directamente.




  Para que la diferenciación de espacios tenga sentido es necesario cumplir con unas exigencias que permitan crear barreras higiénicas. El objetivo de una barrera higiénica es obstaculizar y poner impedimentos para evitar tanto la contaminación cruzada en las partes del proceso en las que se manipulan los alimentos susceptibles, como la contaminación ambiental a la que pueden estar expuestos por contacto directo y/o indirecto con el exterior. La creación de barreras higiénicas sigue un patrón de acciones y normas que permiten mantener las instalaciones de la planta en las condiciones higiénicas apropiadas.




  Las paredes, suelos y techos de los lugares de trabajo deben tener superficies lisas y permitir la fácil limpieza y desinfección. Deben estar hechos con materiales impermeables y resistentes. Esto también es de obligado cumplimento para puertas y ventanas.




  Las instalaciones, en general, dispondrán de sistemas de drenaje y evacuación de agua residuales y sistemas de ventilación que protejan de la contaminación ambiental. También deberán estar protegidas contra el acceso de animales indeseados: insectos, pájaros, roedores, etc., en especial las zonas destinadas a carga y descarga.




  El personal debe disponer de las instalaciones y los medios suficientes para desinfección e higiene. Los trabajadores usarán vestuario adecuado y de uso exclusivo para la zona de trabajo asignada. Es frecuente que se utilicen uniformes de distinto color para distinguir a los trabajadores de cada zona. Ni trabajadores ni equipo pueden transitar libremente por zonas de trabajo que no corresponden a su función, incumplir esta norma implica grave riesgo de contaminación cruzada y de contaminación ambiental en el caso de trabajadores que tengan contacto con el exterior (por ejemplo almacenistas).




  El equipo de limpieza y las instalaciones deben ser suficientes y estar correctamente ubicadas y acondicionadas por zonas según su finalidad o el tipo de contaminación que se pueda dar (por ejemplo material, zona de producción, almacenes, zonas de carga y descarga, etc.) para limpieza e higienización de instalaciones, mobiliario y utensilios.
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  Nota




  El Reglamento (CE) Nº 852/2004 y el Reglamento (CE) Nº 853/2004, anteriormente mencionados, forman parte del “paquete higiene” que tiene como objetivo garantizar en todas las etapas del proceso de producción la higiene de los productos alimenticios.




  El Reglamento (CE) Nº 854/2004 establece un marco comunitario para los controles oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano y fija normas específicas para la carne fresca, los moluscos bivalvos, la leche y los productos lácteos.
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