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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 UF1225: Elaboración de semiconservas, salazones, secados, ahumados y escabeches,


  perteneciente al Módulo Formativo MF0318_2: Elaboración de conservas y salazones de pescado,


  asociado a la unidad de competencia UC0318_2: Elaborar conservas, semiconservas y salazones de productos de la pesca, siguiendo las normas de calidad y seguridad alimentaria,


  del Certificado de Profesionalidad Pescadería y elaboración de productos de la pesca y acuicultura.


  
    Capítulo 1Procesado de las semiconservas


  


  
    
1.Introducción


    En los países industrializados, las tendencias en el consumo de productos pesqueros están cambiando y, en contraste con épocas anteriores, los consumidores demandan, cada vez más, alimentos fáciles de preparar sin renunciar por ello al sabor y a la calidad.


    En este contexto, el sector transformador de productos de la pesca, y más concretamente la industria semiconservera, sigue esta tendencia, y además de ofrecer productos de amplia tradición, está apostando por la aplicación de nuevas tecnologías en el procesado y envasado.


    Actualmente, salazones, ahumados y demás semiconservas son muy tenidos en cuenta a la hora de elaborar una dieta equilibrada, variada y saludable.


    Por tanto, el conocimiento del sector, de sus procedimientos, equipos y productos es esencial para satisfacer la demanda actual de los consumidores.


    
2.Concepto de semiconserva


    El consumo de pescado fresco ha estado limitado a las comunidades costeras hasta el desarrollo de la refrigeración mecánica, en el siglo XX.


    Los distintos métodos de conservación que dieron lugar a la aparición de las primeras semiconservas (los pescados salados, los ahumados y los escabechados) surgen para superar esta limitación, para aprovechar los excedentes de pescado en días en los que se producían grandes desembarcos y conseguir prolongar su periodo de consumo, pues los productos de la pesca son muy perecederos.


    
      [image: 001-1.tif]

      Arrieros transportando pescados en salazón en la Edad Media
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    Sabía que...


    La salazón, una de las técnicas de conservación de alimentos más antigua que se conoce, fue introducida por los fenicios en el año 1000 A.C.


    En la actualidad coexisten distintos métodos de conservación de los productos pesqueros (refrigeración, congelación, salazón, ahumado, etc.), con particularidades y procesos de elaboración bien definidos.


    Las semiconservas se definen como productos que, con o sin adición de otras sustancias alimenticias autorizadas, se han estabilizado mediante un tratamiento apropiado y para un tiempo limitado y se mantienen en recipientes impermeables al agua a presión normal.


    Atendiendo a esta definición, se consideran semiconservas los siguientes productos pesqueros transformados:


    [image: ilst1]Salpresados.


    [image: ilst1]Salazones.


    [image: ilst1]Ahumados.


    [image: ilst1]Desecados.


    [image: ilst1]Seco-salados.


    [image: ilst1]Escabeches.


    [image: ilst1]Cocidos.


    Otras características que definen a las semiconservas y que están relacionadas directamente con los tratamientos que se les aplican (calor, frío, aditivos, etc.) son:


    [image: ilst1]Su vida útil, pues los tratamientos la estabilizan por un tiempo limitado (normalmente entre tres meses y un año) a diferencia de las conservas, que gracias a la esterilización tienen una vida útil mucho mayor (hasta cuatro años).


    [image: ilst1]Sus condiciones especiales de conservación. Al no tratarse de productos esterilizados ni estables a temperatura ambiente, se deben conservar en lugares frescos o refrigerados.
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    Recuerde


    Las semiconservas son productos que, con o sin adición de otras sustancias alimenticias autorizadas, se han estabilizado mediante un tratamiento apropiado y para un tiempo limitado y se mantienen en recipientes impermeables al agua a presión normal.


    Respecto a su forma de presentación, se pueden encontrar productos de la pesca en semiconserva:


    [image: ilst1]Enteros, como el arenque en salazón.


    [image: ilst1]Fileteados, como las anchoas o el bacalao ahumado.


    [image: ilst1]En piezas sin filetear, como la mojama de atún o los lomos de salmón ahumado.


    [image: ilst1]Semielaborados, como las anchoas en salazón que para su consumo requieren ser limpiadas y fileteadas.


    [image: ilst1]Inmersos en líquidos de cobertura como salmueras, vinagres, aceites comestibles, etc.
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      Filetes de anchoa en aceite de oliva
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    Actividades


    1.Reflexionar sobre los motivos que llevaron al hombre a idear métodos de conservación de los alimentos.


    2.¿Por qué las conservas tienen una vida útil mayor que las semiconservas?


    
3.Productos salpresados, salazones, ahumados, desecados, seco-salados, escabeches y cocidos


    Se pueden elaborar diferentes tipos de semiconservas mediante la aplicación de procedimientos que han sido utilizados por el hombre desde hace miles de años, basándose en la utilización de productos o procesos muy accesibles, como la sal, el vinagre, el fuego, el sol o el aire.


    Los productos pesqueros constituyen un medio favorable para el crecimiento bacteriano, debido a sus propiedades físico-químicas. Mediante los procedimientos de conservación se modifican estas propiedades, fundamentalmente disminuyendo el agua disponible y añadiendo sustancias como vinagre, sal o humo, consiguiendo así dificultar la proliferación de estos microorganismos.
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    Recuerde


    Las semiconservas se basan en la creación de un medio adverso para el desarrollo de microorganismos patógenos o que puedan deteriorar el alimento.


    
3.1.Salpresados


    Los productos salpresados son los sometidos a la acción de la sal común, en forma sólida o en salmuera, y al prensado.


    Ejemplos de salpresados son las sardinas salpresas, pescados enteros (sin eviscerar ni descabezar) sometidos a un proceso de salado en salmuera y prensado, o el caviar, obtenido tras someter a las huevas de esturión a un proceso de salado y maduración, lo que les confiere una textura suave e intenso sabor.
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      Envasado de caviar
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    Sabía que...


    En Andalucía, en Riofrío, se produce el primer caviar con certificación ecológica del mundo, producto que llega a alcanzar el precio de 2.000 € por kilo.


    
3.2.Salazones


    Las salazones son productos tratados con sal sólida o salmuera de forma prolongada, acompañados o no de otros condimentos o especias.


    Mediante el proceso de salazón, el producto pierde agua y absorbe sal. La alta concentración de sodio y la escasa cantidad de agua hacen que la actividad de agua (aw) del alimento sea muy baja y por lo tanto, disminuyen de forma drástica las posibilidades de proliferación bacteriana y la degradación del producto.


    Sin embargo, durante este proceso se produce una curación que conlleva cambios en la composición química y se generan sustancias que dan al producto su sabor y textura característicos. Por ello, se da lugar a un nuevo producto, con sus propias características, en un procedimiento que va más allá de un simple método de conservación.


    En el salazonado influyen diferentes factores, como la pureza de la sal, la temperatura a la que se realiza el proceso, la cantidad de sal que se emplea, el manejo de la materia prima y el porcentaje de grasa que contenga.


    [image: iSab]


    Sabía que...


    La mojama de atún es una salazón, que se elabora desde tiempos de los romanos. Los árabes continuaron con su producción y le llamaron musama, término del que procede su nombre actual.


    El bacalao en salazón es un ejemplo de este tipo de alimentos.


    
      [image: 004-1.tif]

      Bacalao en salazón

    


    


    
3.3.Ahumados


    Los productos ahumados son los que, previamente salados o no, han sido sometidos a la acción del humo.


    Comercialmente se pretende obtener un producto que tenga unas características organolépticas específicas, proporcionadas por el secado, ahumado y a veces por la acción de la sal.


    Hay diferentes tipos de ahumado, debido a la aplicación de procedimientos más o menos prolongados y a diferentes temperaturas. Esto da lugar a productos con características diferentes, tanto organolépticas como de conservación.


    Los procesos de mayor duración proporcionan unas características organolépticas más intensas y un periodo de conservación mayor, debido a las propiedades conservadoras de las sustancias proporcionadas por el humo.


    Por otra parte, con el tratamiento térmico que acompaña a algunos tipos de ahumado, se consigue añadir las características de un producto cocido.


    Huevas de salmón ahumadas, salmón y trucha ahumados son productos que se pueden encontrar comercializados fácilmente.


    
3.4.Desecados


    Los productos desecados tienen un grado de humedad inferior al 15% y se obtienen mediante la exposición al aire seco o por otros procedimientos.


    El proceso está influido por diferentes factores, como son la temperatura, la humedad o la superficie de producto expuesta.


    En la actualidad, el secado se realiza predominantemente en secaderos mecánicos, de los que se obtienen productos como el bacalao desecado.


    [image: iSab]


    Sabía que...


    El procedimiento de secado puede ser un fin en sí mismo o un paso previo para obtener otro tipo de productos, como por ejemplo los ahumados.


    
3.5.Seco-salados


    Los productos seco-salados se obtienen salando y secando (deshidratando) la materia

    prima.


    Aplicando estos dos procedimientos se consigue un rápido incremento de la concentración salina en el producto y una disminución del agua disponible con el objetivo de evitar el desarrollo de los microorganismos que provocan la alteración del alimento.


    Como resultado se obtienen unos productos con un grado de humedad mayor que los desecados, entre el 30% y el 50%, lo que le confiere unos caracteres organolépticos específicos (textura, sabor, aroma, etc.).


    [image: iRec]


    Recuerde


    El grado de humedad de los productos desecados debe ser inferior al 15% mientras que en los seco-salados puede oscilar entre el 30% y el 50%.


    
3.6.Escabeches


    Los escabeches son productos marinados en los que el pescado se somete a la acción conservadora de la sal, el vinagre y a veces a un tratamiento térmico. También se añaden especias para aromatizar el producto.


    La acción conservadora es debida al efecto combinado del tratamiento térmico, la salazón y el vinagre. Mediante el primero se produce una disminución de la carga bacteriana del producto, la salazón provoca la pérdida de humedad y el vinagre hace que disminuya el pH, evitándose así la acción de las bacterias.


    Se pueden encontrar muchos productos en escabeche, entre ellos los mejillones, el atún, el bonito o las sardinas.


    [image: iRec]


    Recuerde


    A diferencia de lo que ocurre con la salazón, el secado o el ahumado, en el escabeche se utiliza ácido acético (vinagre) para evitar la acción bacteriana.


    
3.7.Productos cocidos


    Los productos de la pesca cocidos son los que se han sometido a la acción del agua en ebullición o del vapor de agua, añadiendo (o no) sal y otras

    sustancias.


    Normalmente, estos productos necesitan otros métodos de conservación adicionales.


    
      [image: 005-1.tif]

      Productos de la pesca cocidos
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    Nota


    Se pueden utilizar métodos de conservación adicionales para aumentar la vida útil de estos productos, como son la refrigeración, la congelación o el tratamiento térmico.


    [image: iAct]


    Actividades


    3.Buscar información sobre industrias de transformación de productos de la pesca. Acceder a sus páginas web y conocer los productos que elaboran y relacionarlos con los distintos sistemas de transformación estudiados.


    
4.Descripción del sector


    Aunque la transformación de pescados representa una parte relativamente marginal del conjunto de la economía y no tiene un papel protagonista en la industria agroalimentaria es un sector que cuenta con una fuerte capacidad de arrastre en el entramado económico de ciertas comunidades autónomas, desempeñando, además, un rol esencial en el sector pesquero en su conjunto, dado que es el segmento o fase de la cadena de valor del pescado que:


    [image: ilst1]Genera más valor añadido.


    [image: ilst1]Genera actividad en otras ramas del sector pesquero.


    [image: ilst1]Representa uno de los segmentos más prometedores, dado su fuerte potencial de crecimiento.


    [image: iSab]


    Sabía que...


    Respecto al sector transformador pesquero, España es el país de la Unión Europea que más personas emplea, el que tiene mayor número de empresas de transformación y el de mayor producción.


    Estas industrias, desde su implantación, han adquirido una gran importancia social y económica para las zonas en las que se localizan:


    [image: ilst1]Por el gran desarrollo industrial que suponen en zonas que se caracterizaban por un débil tejido industrial.


    [image: ilst1]Por el número de industrias afines y suministradoras que generan.


    [image: ilst1]Por suponer un elemento dinamizador de la economía local: empleo de mano de obra directa e indirecta, suministros, etc.


    Esta actividad representa, en términos reales, no solo ahorro, sino creación de riqueza que se traduce en puestos de trabajo, desarrollo científico-tecnológico y formación del personal.


    [image: iRec]


    Recuerde


    El sector transformador es el segmento dentro de la cadena de valor del pescado que genera más valor añadido, tiene un gran potencial de crecimiento y genera actividad para otras ramas del sector.


    En España, el sector ha padecido una serie de problemas que trajeron unos años de incertidumbre y que supusieron un punto de inflexión:


    [image: ilst1]Caída de las capturas, especialmente significativa en la anchoa, que imposibilitaba adquirir pescado a precios rentables.


    [image: ilst1]Aparición de nuevas normativas comunitarias, higiénico-sanitarias, de gestión medioambiental y de mejora de la calidad.


    [image: ilst1]Nuevas condiciones de mercado, impuestas por la globalización de los intercambios comerciales y competencia de países emergentes (cuyos costes de trabajo son claramente inferiores).


    [image: ilst1]Progresiva exigencia del consumidor, que se manifiesta en la línea de la diversificación del producto y en la línea de la calidad, seguridad y control.


    [image: ilst1]El crecimiento de la distribución a gran escala.


    Estos factores han obligado al sector a abordar un importante, pero necesario, proceso de modernización que ha supuesto, a menudo, gravosas inversiones y, en ocasiones, drásticas medidas de ajuste.


    Actualmente, las industrias semiconserveras, compuestas en su mayor parte por pequeñas y medianas empresas, mantienen una línea constante de expansión y evolución, incorporando modernas tecnologías y mostrando una gran capacidad para adaptarse a los importantes retos del mercado.


    [image: iRec]


    Recuerde


    La caída de las capturas, la aparición de nuevas normativas comunitarias, las nuevas condiciones de mercado, el crecimiento de la distribución a gran escala y la progresiva exigencia del consumidor son factores que afectaron al sector semiconservero y le obligaron a modernizarse, realizando grandes inversiones y adoptando drásticas medidas de ajuste.


    Así, las opciones de futuro del sector se centran en estrategias para incrementar las ventas, para lo que se ha optado por la especialización, por la diferenciación y por la adaptación de los productos a las diferentes necesidades de la población, teniendo en cuenta factores como la salud, la edad, la disponibilidad de tiempo, etc., y ofreciendo líneas diferenciadas de productos que puedan resultar atractivas atendiendo a las distintas clases de consumidores.


    [image: iAct]


    Actividades


    4.El aumento de la exigencia del consumidor en cuanto a la calidad, ¿supone una oportunidad o una amenaza para el sector semiconservero español? Razonar la respuesta.


    [image: iApl]


    Aplicación práctica


    Suponiendo que trabaja como técnico en una empresa de salazones de pescado que necesita incrementar sus ventas, ¿qué estrategias propondría para alcanzar este

    objetivo?


    SOLUCIÓN


    Ante este hecho y con el fin de incrementar las ventas consideraría necesario, entre otras posibles soluciones:


    [image: ilst1destc]Realizar un estudio para conocer las necesidades de los consumidores a los que van dirigidos los productos.


    [image: ilst1destc]Una vez realizado el estudio, adaptar nuestros productos a esas necesidades.


    [image: ilst1destc]Especializarse y diferenciarse de los competidores ofreciendo nuevas presentaciones, formatos y envasados que resulten atractivos, sin renunciar por ello a la calidad.


    [image: ilst1destc]Implantar marcas de calidad que evidencien la certificación del producto y constituyan un elemento diferenciador en el mercado.


    
5.Equipos para elaboración de semiconservas: funcionamiento, preparación, limpieza, mantenimiento de primer nivel, manejo


    El proceso productivo, su grado de industrialización y el tipo de conservación de la materia prima son factores que determinan qué equipos son necesarios para la elaboración de semiconservas.


    Teniendo en cuenta estos factores serán las empresas de carácter más tradicional las que requieran menor equipamiento, pues su producción se centra en mano de obra especializada. Mientras, las empresas con una mayor industrialización tendrán mayores necesidades de este, pues gran cantidad de las operaciones se realizan mecánicamente.


    [image: iSab]


    Sabía que...


    El valor de los productos pesqueros elaborados por la industria de transformación asciende aproximadamente al doble del valor conjunto de los desembarques y la producción acuícola.


    Algunos equipos que se pueden encontrar en las industrias semiconserveras son:


    [image: ilst1]Cámaras y equipos frigoríficos.


    [image: ilst1]Equipos de eviscerado y descabezado de pescado.


    [image: ilst1]Túneles de lavado de producto, de envases o de útiles (parrillas, cubetas, etc.).


    [image: ilst1]Sistemas de ahumado: hornos y túneles de ahumado.


    [image: ilst1]Sistemas de secado de pescado (cámaras de secado y centrifugadoras).


    [image: ilst1]Depósitos de salmuera, bombos de salazón y depósitos de desalado.


    [image: ilst1]Escaldadores.


    [image: ilst1]Mesas de empaque manual.


    [image: ilst1]Depósitos y máquinas de dosificación de aceites y salsas con o sin cierre automático de envases.


    [image: ilst1]Equipos de cocción (freidoras, marmitas y hornos).


    [image: ilst1]Equipos de envasado y embalado y su material.


    
      [image: 006-1.tif]

      Cámara de secado de mojama de atún

    


    
5.1.Funcionamiento, preparación, manejo y mantenimiento de primer nivel de los equipos


    Estas operaciones se llevarán a cabo en la forma y con la periodicidad indicada en los manuales o procedimientos de trabajo, instrucciones de utilización de cada equipo o línea de procesado que estarán directamente relacionadas con los procesos productivos de las industrias.


    Un correcto mantenimiento preventivo de equipos e instalaciones:


    [image: ilst1]Influye positivamente sobre la calidad y la seguridad alimentaria de los productos.


    [image: ilst1]Reduce el riesgo de accidentes laborales.


    [image: ilst1]Reduce significativamente los niveles de consumo, con el consiguiente ahorro económico, sobre todo debido a la reducción del consumo de agua y energía.


    Las operaciones de funcionamiento, preparación, manejo y mantenimiento pueden ser, entre otras:


    [image: ilst1]Realizar las comprobaciones de funcionamiento de los elementos de señalización, control, regulación, alimentación, protección y otras de inicio de jornada.


    [image: ilst1]Comprobar el arranque y parada de los equipos y líneas.


    [image: ilst1]Llevar a cabo los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios rutinarios.


    [image: ilst1]La sustitución de piezas y la periódica comprobación del funcionamiento de los equipos.


    [image: iApl]


    Aplicación práctica


    Ante la reticencia de un operario de llevar a la práctica los procedimientos de mantenimiento preventivo de los equipos, explicar los argumentos que utilizaría para provocar un cambio de actitud en el operario frente a esta cuestión.


    SOLUCIÓN


    El mantenimiento preventivo:


    [image: ilst1destc]Redunda en su propia seguridad, pues reduce la probabilidad de que los equipos provoquen accidentes laborales.


    [image: ilst1destc]Supone un ahorro económico para la empresa al disminuir los costes por averías, por paros en la producción y al disminuir los consumos energéticos aumentando su competitividad.


    [image: ilst1destc]Aumenta la calidad y la seguridad alimentaria de los productos evitando intoxicaciones alimentarias y sanciones económicas o de otro tipo que podrían llevar incluso al cierre de la industria.


    
5.2.Limpieza de equipos


    El mantenimiento de las condiciones higiénicas de los equipos exige llevar a cabo operaciones de limpieza y desinfección con el fin de prevenir cualquier posibilidad de contaminación.


    Las necesidades de este mantenimiento higiénico se establecen en función del:


    [image: ilst1]Riesgo sanitario.


    [image: ilst1]Tipo de operación que realicen.


    [image: ilst1]Producto alimenticio del que se trate.


    A título orientativo, indicar que es recomendable que la limpieza y desinfección de los equipos sea diaria, siempre que hayan estado en contacto directo con los alimentos. La periodicidad con la que se deben limpiar y desinfectar el resto de equipos será la necesaria para evitar cualquier riesgo de contaminación.


    [image: iAct]


    Actividades


    5.Operaciones como la limpieza y desinfección o el mantenimiento preventivo, ¿mejoran los procesos productivos? ¿Reducen los costes? Razonar las respuestas.


    [image: iSab]


    Sabía que...


    Las tareas de limpieza en las industrias transformadoras pesqueras comportan en la mayor parte de los casos un componente manual muy importante. De esta manera, la implantación de buenas prácticas de limpieza (procedimientos de limpieza, optimización de parámetros, formación de operarios) conduce a disminuir los costes productivos.


    
6.Resumen


    Las semiconservas son productos elaborados desde hace miles de años como consecuencia de la necesidad del hombre de conservar los alimentos. Presentan unas características específicas dentro de los productos pesqueros transformados, pues su vida útil, al no tratarse de productos esterilizados, se limita a unos meses y se deben mantener en lugares frescos o en condiciones de refrigeración.


    Las materias primas se presentan en diferentes formas (trozos, filetes, piezas enteras) y son sometidas a diferentes procedimientos.


    Así se encuentran diferentes tipos de semiconservas, definidos en la legislación, como los productos salpresados, en salazón, ahumados, desecados, seco-salados, escabechados y cocidos.


    Con la elaboración de semiconservas se da lugar, no solo a un producto con una vida útil mayor, sino a un nuevo producto con un valor añadido.


    La importancia de la industria semiconservera radica en el valor añadido que aporta al producto, la actividad económica que genera a su alrededor y en su potencial de crecimiento.


    Tras la superación de retos como la adecuación a la normativa comunitaria, la disminución de las capturas o la necesaria innovación en el sector, las industrias han evolucionado incorporando nuevas tecnologías y procedimientos y dando lugar a nuevos productos.


    La elaboración de semiconservas emplea métodos tradicionales en muchos de sus procedimientos, de tal forma que la mano de obra especializada juega un papel importante en la producción. Sin embargo, la automatización y las innovaciones tecnológicas van incorporándose progresivamente, utilizándose diferentes equipos y desarrollándose líneas de producción mecanizadas.


    Las actuaciones sobre los equipos (mantenimiento, limpieza, desinfección, etc.) dependerán del tipo de equipos y de cada industria, atendiendo al riesgo sanitario y a los productos que se fabrican en ella y se detallarán en los procedimientos de trabajo que cada empresa elabora.

  


   


  [image: ]


  Ejercicios de repaso y autoevaluación


  
    1.En la siguiente sopa de letras, encuentre el nombre de seis equipos utilizados en la elaboración de semiconservas:
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