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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 el Módulo Formativo, MF0543_1: Preparación de materias primas,


  asociado a la unidad de competencia UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepción y preparación de las materias primas,


  del Certificado de Profesionalidad Operaciones auxiliares de elaboración en la industria alimentaria.


  Capítulo 1Conceptos elementales de las materias primas básicas en la industria alimentaria



  
1.Introducción


  La base en la que se asienta una industria transformadora está en las materias primas que utiliza. El conocimiento de conceptos elementales de las mismas y de las operaciones que deben realizarse para verificar su calidad es fundamental para conseguir los objetivos de producción segura en la industria alimentaria.


  En este capítulo se tratarán aspectos básicos a tener en cuenta en la recepción de las materias primas básicas, así como en la documentación que lleva asociada.


  
2.Clasificación de las materias primas por su origen


  Las materias primas son aquellas sustancias que para ser usadas como alimentos requieren algún tratamiento o transformación de naturaleza física, química o biológica.


  Por ejemplo, la materia prima básica usada en la obtención de pan es la harina, que, junto a materias primas auxiliares (agua, levadura y sal) y tras una serie de procesos de transformación (fermentación y horneado), dan como resultado un producto alimenticio: el pan.
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  Definición


  Materias primas auxiliares


  Son aquellos componentes que, aunque son requeridos en pequeñas cantidades en el proceso de fabricación, son de gran importancia para el proceso productivo.


  Las distintas industrias utilizan diversas materias primas en función del producto final a obtener. La industria alimentaria, a pesar de la gran variedad de productos que fabrica, se caracteriza porque todos tienen en común que son destinados al consumo humano, por lo que comparten una naturaleza biológica.


  En este sentido, las materias primas básicas que emplea este sector pueden clasificarse, en función de su origen, en:


  [image: ilst1]Materias primas de origen vegetal: son las materias primas procedentes de las explotaciones agrarias.


  [image: ilst1]Materias primas de origen animal: son las materias primas que proceden de explotaciones ganaderas o pesqueras.
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    Materias primas de origen vegetal
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    Materias primas de origen animal

  


  Estas materias primas son las que, tras sufrir una serie de transformaciones más o menos complejas, darán lugar al producto alimenticio final.


  En definitiva, la materia prima constituye el origen a partir del cual se desarrollan gran variedad de productos, por lo que su calidad va a condicionar en buena medida la calidad del producto final.
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  Recuerde


  Las materias primas básicas que se emplean en la industria alimentaria se pueden clasificar, atendiendo a su origen, en animal o vegetal.
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  Actividades


  1.¿Qué son las materias primas básicas? Poner un ejemplo de materias primas de origen animal y de origen vegetal.


  
3.Variedades y especificaciones en función del producto a obtener


  Las diversas industrias alimentarias presentan necesidades distintas de materias primas debido a que los productos que van a elaborar son muy diferentes entre sí. No obstante, hay que tener en cuenta que a la hora de elaborar un determinado producto existen diversas variedades de una misma materia prima que se diferencian en ciertas características.


  Por ejemplo, si la materia prima básica requerida son naranjas, existe una amplia variedad de naranjas que se diferencian en el grosor de la piel, la textura, la cantidad de jugo, etc. De modo que, en función del producto a obtener, habrá que elegir aquellas variedades que respondan mejor al proceso que va a sufrir para la obtención del producto. Si se va a producir zumo de naranja, interesa que la variedad posea un buen rendimiento en jugo, un dulzor y una acidez adecuada; si en lugar de zumo se van a elaborar gajos de naranja envasados, se preferirán variedades con una textura de los gajos firme y sin semillas.
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    Variedades de manzanas
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  Nota


  El proceso que va a seguir la materia prima en la obtención del producto final va a condicionar la elección de la variedad más adecuada.


  Además de elegir las variedades más acordes con el producto a obtener, también hay que tener en cuenta una serie de especificaciones de calidad que van a asegurar que los productos finales sean sanos, seguros e inocuos para el consumidor.


  Por tanto, la materia prima debe cumplir con las normas de higiene generales para los productos alimenticios, además de con las especificaciones recogidas para cada uno de ellos en sus respectivas reglamentaciones técnico-sanitarias.


  El cumplimiento de estas especificaciones de calidad es responsabilidad del proveedor, quien suministra la mercancía, así como de la empresa receptora de la misma, que debe exigir y controlar que cumple con la normativa.
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  Nota


  Los productos alimenticios presentan reglamentaciones técnico-sanitarias específicas en las que se establecen las normas de calidad que se les debe aplicar.


  El cumplimiento de estas especificaciones deberá ser verificado cuando la mercancía llega a la planta de transformación, en la etapa de recepción, mediante una serie de controles que serán los que determinen la aceptación o no de esta.


  Algunas de estas especificaciones que se exigen de forma general están relacionadas con:


  [image: ilst1]La temperatura a la que debe transportarse la mercancía (refrigeración, congelación y temperatura ambiente).


  [image: ilst1]El estado de los envases, intactos, sin roturas y en buen estado.


  [image: ilst1]El etiquetado y la documentación que acompaña a la mercancía, etc.


  La materia prima en sí, por su naturaleza biológica, es susceptible de sufrir contaminaciones de diversos tipos, por lo que se deben elegir proveedores que lleven a cabo buenas prácticas de cultivo o de ganadería y sacrificio, según el sector que se trate; así como la puesta en marcha de controles adicionales en la recepción para no utilizar materia prima que no cumpla con los requisitos de calidad.
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  Actividades


  2.Buscar en Internet el Real Decreto 1137/1984, de 28 de marzo, por el que se aprueba la Reglamentación técnico-sanitaria para la fabricación, circulación y comercio del pan y panes especiales. Definiciones y denominaciones.

  ¿Se definen exigencias que afectan al personal encargado de la fabricación?


  
4.Protección de mercancías. Condiciones y medios de transporte externos


  Un foco importante de la contaminación o la alteración de la materia prima puede producirse durante el transporte; de modo que, tras una producción controlada en origen, la contaminación tiene lugar en el trayecto desde la zona de producción hasta la planta de transformación. En este sentido, es de gran importancia mantener los niveles de protección de la materia prima durante el transporte hasta la planta de procesado.


  Generalmente, el transporte corre a cargo de la empresa proveedora de las materias primas, a la que la empresa transformadora debe exigirle una serie de requisitos sobre las condiciones en las que realiza el transporte.
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  Nota


  También están sujetas a reglamentación las condiciones que deben cumplir los vehículos usados para tal fin.


  De forma genérica, estas condiciones de transporte vienen recogidas en el Real Decreto 2483/1986, de 14 de noviembre, por el que se aprueba la Reglamentación técnico-sanitaria sobre condiciones generales de transporte terrestre de alimentos y productos alimentarios a temperatura regulada.
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    Vehículo cisterna para el transporte de leche

  


  Algunas de las condiciones en las que se debe realizar el transporte de productos alimenticios son:


  [image: ilst1]Las partes interiores de la caja que va a contener los productos alimentarios, incluyendo techo y suelo, deben estar fabricadas a base de materiales resistentes a la corrosión, impermeables y fáciles de limpiar, lavar y desinfectar.


  [image: ilst1]Los materiales que puedan entrar en contacto con los productos transportados deben ser incapaces de alterar o de contaminar los productos.


  [image: ilst1]El conjunto de dispositivos de cierre de los vehículos y de ventilación y circulación de aire debe permitir el transporte de los productos sin que se deposite sobre ellos suciedad o contaminación.


  [image: ilst1]Los vehículos deben disponer de un dispositivo de medida y registro de la temperatura interior de la caja.


  Nota: la lectura de este dispositivo debe ir en un lugar fácilmente visible.En los transportes de productos congelados, y cuando sea preciso, en el de productos refrigerados, la temperatura, en el momento de la carga, deberá ser la correspondiente a la exigida durante el transporte.


  [image: ilst1]Podrán transportarse simultáneamente diferentes alimentos o productos alimentarios siempre que las temperaturas de transporte de cada uno fijadas en sus reglamentaciones específicas sean compatibles entre sí; así como que ninguna de estas mercancías pueda ser causa de alteración o modificación de las otras, especialmente por olores, polvo, contaminaciones y partículas orgánicas o minerales.


  [image: ilst1]Los alimentos o productos alimentarios que por sus características no vayan protegidos con un envase o embalaje no pueden colocarse directamente sobre el suelo del vehículo ni sobre cualquier tipo de protección que pueda ser pisada.


  [image: ilst1]El transportista deberá llevar la documentación correspondiente a los alimentos transportados cuando así esté reglamentado.


  [image: ilst1]Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deberán mantenerse en un estado apropiado de limpieza, reparación y funcionamiento. Cuando se utilice el mismo medio de transporte o recipiente para diferentes alimentos o para productos no alimentarios, este deberá limpiarse a fondo y, en caso necesario, desinfectarse entre las distintas cargas.


  [image: ilst1]Cuando proceda, sobre todo en el transporte a granel, los medios de transporte y los recipientes se destinarán y utilizarán exclusivamente para los alimentos y se marcarán consecuentemente.


  [image: ilst1]Los vehículos destinados al transporte de productos alimentarios deberán presentar un estado óptimo de limpieza y desinfección.
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  Importante


  El transporte de los productos alimenticios constituye un eslabón esencial en la cadena alimentaria, por lo que es una fase que debe cumplir todas las exigencias para mantener la calidad de los alimentos.
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  Actividades


  3.¿Por qué es tan importante mantener las condiciones adecuadas durante el transporte?


  4.Explicar algún caso en el que los alimentos pueden verse afectados por las malas condiciones de transporte.


  
5.Recepción de mercancías en la industria alimentaria. Operaciones y comprobantes generales


  La etapa de recepción de mercancías constituye la fase en la que los productos llegan a la planta y son ingresados en sus correspondientes zonas de almacenamiento.


  En cada planta procesadora existe un muelle de descarga de los productos que se encuentra alejado de las salas de manipulación para evitar contaminaciones.


  Una vez recibida la mercancía, se debe poner en marcha una serie de operaciones generales de comprobación e inspección para verificar que el transporte se ha realizado de forma correcta, en vehículos apropiados y en las condiciones exigidas al proveedor. Normalmente se trata de controles de tipo visual acompañados de un registro sobre:


  [image: ilst1]El estado de limpieza del vehículo.


  [image: ilst1]La forma en la que ha sido transportada la mercancía.


  [image: ilst1]Si ha sido transportada con mercancías no permitidas.


  [image: ilst1]En el caso de productos refrigerados o congelados, medir la temperatura a la que llega la mercancía.


  [image: ilst1]El estado de la mercancía.


  Nota: en caso de venir en envases o en embalajes, ver el estado de estos y si llevan el etiquetado correspondiente.


  [image: ilst1]Se llevará a cabo el pesado de los palés, a fin de verificar que se ha entregado la mercancía que se había solicitado previo pedido.


  [image: ilst1]Se hará un muestreo al azar de los productos para verificar la calidad de los mismos.


  En caso de que el transporte se haya realizado de forma correcta y la mercancía pase los controles de calidad fijados, se procederá a su aceptación. Si, por el contrario, presentara defectos inadmisibles en el producto o en las condiciones en las que ha sido transportado, se procederá a su devolución.
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    Recepción de mercancías
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  Aplicación práctica


  Pedro es el encargado de la recepción de materias primas en una empresa que elabora productos derivados de la pesca. Se dispone a recibir un camión que contiene el pedido de gambas refrigeradas. Al descargar la mercancía observa que la temperatura es la correcta en base a las especificaciones del producto. ¿Debería controlar algún parámetro más?


  SOLUCIÓN


  Sí, además de la temperatura, deberá comprobar:


  [image: ilst1destc]Si el vehículo es el apropiado.


  [image: ilst1destc]Si el estado de limpieza es el adecuado.


  [image: ilst1destc]Si la mercancía se ha transportado con otros productos no permitidos.


  [image: ilst1destc]Si lleva la documentación necesaria.


  [image: ilst1destc]La forma en la que ha sido transportada la mercancía.


  [image: ilst1destc]El estado de los embalajes.


  [image: ilst1destc]Mediante el pesado de los palés, que la cantidad es la solicitada.


  [image: ilst1destc]Tomará una muestra al azar del producto para verificar su calidad.


  
6.Documentación básica. Albaranes y hojas de recepción


  Toda partida de mercancías que llega a la empresa debe estar perfectamente identificada para poder conocer la procedencia y las características de los productos recibidos.


  La documentación básica que debe acompañar a la partida es el albarán de entrega y, en ciertos casos, la factura.


  El albarán o nota de entrega es un documento aportado por el proveedor en el que se detallan las mercancías que se entregan al cliente. Generalmente, se aporta el albarán de entrega y la factura se envía una vez que se ha dado la conformidad de la mercancía entregada para realizar el pago.
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  Nota


  En ocasiones, al tratarse de un proveedor habitual y de confianza, se puede enviar directamente la factura junto al albarán.


  Los datos que aparecen en el albarán de entrega son:


  [image: ilst1]Datos del proveedor.


  [image: ilst1]Lugar de entrega de la mercancía.


  [image: ilst1]Número de albarán.


  [image: ilst1]Fecha de emisión del documento.


  [image: ilst1]Número de pedido con el que se corresponde el albarán.


  [image: ilst1]Forma de envío.


  [image: ilst1]Mercancía suministrada y cantidad.


  [image: ilst1]Precio por unidad o importe total (no necesariamente).


  [image: ilst1]Persona responsable de la entrega.


  [image: ilst1]Apartado de incidencias.


  El albarán deberá ser firmado por el transportista y por el cliente, pues de este modo sirve de justificante de la entrega de la mercancía.


  El responsable de la recepción deberá además completar un registro u hoja de recepción en la que se incluye:


  [image: ilst1]El producto recibido.


  [image: ilst1]El proveedor que suministra la mercancía.


  [image: ilst1]La documentación que acompaña a los productos, como el número de albarán correspondiente o el número de lote asignado por el proveedor (en su caso).


  [image: ilst1]El estado en el que se encuentra el producto (“C” o “I”).


  [image: ilst1]La temperatura medida en la mercancía con un termómetro sonda en aquellos productos que sea necesario.


  [image: ilst1]Las condiciones del vehículo de transporte (“C” o “I”).


  [image: ilst1]La fecha de caducidad o consumo, comprobando el etiquetado.


  [image: ilst1]Si se han producido algunas observaciones de interés, como pueden ser retrasos en la entrega, temperatura inadecuada, etc.
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