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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion:

OPERARIO EN PROCESOS DE PANADERIA

Cédigo del Programa de Formacion: 961520

Nombre del Proyecto (si es formacion Titulada)

Desarrollo de técnicas Operacionales para garantizar la calidad en la elaboracién de productos de

panaderia en el Municipio de Popayan.

Fase del Proyecto (si es formacién Titulada) PLANIFICACION

Actividad de Proyecto (si es formacién Titulada)

DESARROLLAR Y APLICAR EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA GARANTIZAR LA
CALIDAD E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PREPARADOS.

Competencia

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

PREPARAR LOS EQUIPOS, UTENSILIOS, DETERGENTES, DESINFECTANTES Y
ELEMENTOS DE SEGURIDAD EN PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

REGISTRAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION SEGUN PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

HIGIENIZAR INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA EL PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS SIGUIENDO EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
LEGISLACION ALIMENTARIA Y NORMATIVIDAD DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.
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e Duracién de la Guia 40 HORAS

2. PRESENTACION

PROGRAMA DELINPRIAY DRapERCOON

La limpieza y la desinfeccién son procedimientos de gran importancia en la industria alimentaria, ya que
permiten controlar la presencia de microorganismos sobre las superficies, equipos, utensilios evitando la
contaminacidn de los alimentos y ofreciendo productos totalmente inocuos.

La limpieza se define como el proceso de remover fisicamente el sucio, el polvo, la grasa, y otros
contaminantes de las superficies, equipos, areas, etc. Para ello generalmente se utilizan detergentes que
eliminan el tipo de sustancia presente y que no dafan la superficie a tratar.

La desinfeccion es un proceso que implica la destruccion de microorganismos perjudiciales (formas
vegetativas), a través del uso de sustancias quimicas o agentes fisicos aplicados sobre superficies inertes.
Entre los desinfectantes mas utilizados podemos citar los alcoholes, los compuestos de amonio cuaternario,
y los compuestos clorados, etc.

La limpieza debe ser un paso previo a la desinfeccién ya que, con este proceso, ademas de eliminar muchas
sustancias que pueden servir como nutrientes para los microorganismos, se eliminan sustancias que pueden
impedir que las soluciones desinfectantes actuen eficientemente.

En los procesos de elaboracién de alimentos y en particular los productos de panificacién, se deben
considerar muchos aspectos administrativos, de soporte o apoyo a lo principal que es la transformacion de
materias primas en un producto terminado, por ello debemos conocer las técnicas de limpieza vy
desinfeccién que se deben realizar a los equipos y dreas de proceso que junto a nuestro compromiso como
manipuladores responsables de alimentos aseguran la fabricacidon de productos alimenticios inocuos.

Por tal motivo queridos aprendices es necesario que, al desarrollar esta guia, tengas claro que no solo es
producir si no prevenir con procesos de limpieza y desinfeccidn posibles enfermedades producidas por los
alimentos.

Animo y no te olvides que la higiene se debe desarrollar como un habito para garantizar la calidad e
inocuidad de nuestros productos para lograr la satisfaccidon de nuestros clientes.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Dar a conocer Resolucion 2674 del 13 de septiembre de 2013 como normatividad vigente para el
desarrollo de programas de limpieza y desinfeccion.
e Dinamica: Juego para reconocimiento de definiciones segun resolucién 2674.
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Realizar lectura plan de saneamiento del drea de Gastronomia del centro de comercio y servicios
SENA.

Desarrollar reconocimiento de equipos para poder aplicar programa de limpieza y desinfeccién.
Desarrollar Procedimiento operativo estandar de limpieza y desinfeccion segin formato establecido
en el area de gastronomia.

Determinar sustancias quimicas para proceso de limpieza y desinfeccién por parte del aprendiz con
previa orientacion del instructor.

Dar a conocer tabla de preparacién de sustancias quimicas para la aplicacién del programa de
limpieza y desinfeccidn.

Aplicar programa de limpieza y desinfeccidn al drea de panaderia del centro de comercio y servicios
Sena con la orientacién del Instructor.

Ambiente de Gastronomia

Materiales

Sustancias quimicas detergentes y desinfectantes segln tabla de preparacion de sustancias
guimicas del plan de saneamiento del centro de comercio y servicios SENA.

Papeleria para el desarrollo de las actividades.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento :

prepara los equipos, utensilios e
insumos en procesos de
higienizacién para el
procesamiento de productos de
panificacion segln programa de
limpieza y desinfeccién

Ejecutar los protocolos de
limpieza y desinfeccién de
instalaciones, equipos y
utensilios cumpliendo el
programa de limpieza y
desinfeccién y la normatividad
vigente.

Aplica las sustancias de
higienizacién para el

Tabla sustancias limpiadoras y
desinfectantes

Plan de saneamiento centro de
comercio y servicios SENA.
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Evidencias de Desempeiio:

procesamiento de alimentos
segun programa de limpieza y
desinfeccién y normatividad
vigente

Acatar las normas de seguridad
e higiene personal garantizando

Protocolo de Limpieza 'y
Desinfeccidn para el drea de
panaderia del centro de

. . formacioén
la inocuidad de los productos

terminados segun programa de llustraciones de cada uno de los

limpieza y desinfecciény equipos y utensilios de la

normatividad vigente panaderia.

Presentar registros de las
variables de proceso de
Evidencias de Producto: acuerdo con los procedimientos

de la empresa

Presentar reporte de areas
identificadas en las
instalaciones, equipos y
utensilios en mal estado que
puedan generar contaminacién
de acuerdo con los

. Ejecucion del protocolo de
procedimientos de la empresa.

limpieza y desinfeccién
Dispone los residuos generados
siguiendo el programa de
limpieza y desinfecciény la
normatividad vigente

5. GLOSARIO DE TERMINOS

sus partes, derivados o productos que los contengan, con capacidad de reproducirse o de
transmitir informacion genética. Se incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos
Modificados (OVM) a que se refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la
Biotecnologia.

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
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procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica
con destino al consumo humano.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos o
quiropteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a
las materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye
la operacion de envasado y embalaje del producto terminado.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica
con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo establecimiento fijo
destinado a la preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
(HACCP). Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra
la inocuidad de los alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores,
radiaciones o causar explosion, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u otra afeccion
gue constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro
del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS. Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades competentes,
la recoleccion de informacién permanente y continda, su tabulacion, andlisis e
interpretacion. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas conducentes a
prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y los factores de riesgo
relacionados con estas, la divulgacién y evaluacion del sistema empleado para este fin.
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INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia
prima para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para
convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos,
pueden determinar el cambio de las caracteristicas del producto, aunque este continde
siendo el mismo.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias o indeseables.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener
el mismo cadigo o clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas
por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversién en
alimentos para consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnolégicas,
estas deben ser consideradas como alimento para consumo humanao.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o vehiculo
de transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y
semirremolgues cuando estan incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. Nimero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud publica
con destino al consumo humano.
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ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo vivo que
posea una combinacién nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la
aplicacién de la tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos 0 avances; asi como

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Decreto 3075 de 97, Resolucién 2674 de 2013.ISO 9001, ISO 14000, ISO
180000nsultado 10 de marzo 2015. Disponible en internet www.INVIMA:GOV:CO.
Disponible en internet.

e GUISPAR, Jhon. Erase una vez una fabrica. México D. F. Norma. 1996.
INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. “Control de Calidad en los
Procesos de Manufactura” Normas varias de producto.

VARGAS, Wasenlao, Fundamentos de ciencia de los alimentos.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha

Autor (es) | IVAN DARIO SSANCHEZ A. | INSTRUCTOR GASTRONOMIA | 23 OCTUBRE 2017

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha | Razon del Cambio

Autor (es)
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1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Denominacién del Programa de Formacion:
OPERARIO EN PROCESOS DE PANADERIA
Cédigo del Programa de Formacion: 961520
Nombre del Proyecto (si es formacion Titulada)

Desarrollo de técnicas Operacionales para garantizar la calidad en la elaboracién de productos de
panaderia en el Municipio de Popayan.

Fase del Proyecto (si es formacién Titulada) PLANIFICACION
Actividad de Proyecto (si es formacién Titulada)

IDENTIFICAR Y APLICAR EL MANEJO Y CONTRO L EN LA RECEPCION, CONTROL, CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
A ELABORAR.

Competencia
ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

< ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANIFICACION CON
RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SEGUN NORMAS VIGENTES.

<* MONITOREAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANIFICACION
ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLITICA DE LA EMPRESA.

++ DETERMINAR EL TIPO DE EMPAQUE DE ACUERDO CON LA NATURALEZA DEL PRODUCTO
Y EL METODO DE ALMACENAMIENTO.

Duracion de la Guia 40 HORAS

2. PRESENTACION
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Querido aprendiz dentro de su proceso de formacion es
fundamental reconocer la importancia y validez de las materias
primas e insumos para la elaboracion de los productos en todos
las etapas de proceso, partiendo de la recepcion, identificacion,
caracterizacion, calidad, almacenamiento 'y  costos,
independiente que sean materias primas primarias o
secundarias; esta guia le ayudara a reconocer la importancia de
su integracion desde el punto de vista técnico y quimico para
garantizar las caracteristicas finales de sus productos en cuanto a la calidad y la
satisfaccion total de sus clientes.

Con el desarrollo de esta guia le permitird al final identificar sus destrezas y habilidades
mediante el desarrollo de sus competencias necesarias como Operario para la elaboracion
de los diferentes productos de panificacion logrando la calidad de sus productos en todas
las etapas de elaboracion hasta el consumidor final.

Recuerda que el manejo adecuado de las materias primas es indispensable para lograr la
aceptacion de tus clientes y la estandarizacion de tus procesos.

El trabajo en equipo y el liderazgo como principios de aplicacion, seran importantes para
logar la eficacia del proceso y el logro de los resultados de aprendizaje

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Introduccidn a la panaderia con su historia

e Realizar lectura de “El pan en la Historia” desarrollando en grupo ideas generales de aplicacién
segun la época y al finalizar organizar grupos de 4 aprendices para dramatizar la evolucién del pan
en sus tiempos dependiendo su region.

e Descripcidn de materias primas primarias y secundarias orientado por el instructor, identificando
las funciones de cada una y su aplicacién en la formulacién de productos de panaderia.

e Desarrollo de actividad de campo por parte del aprendiz identificando en su entorno la industria
gue provee las materias primas, los cuales debe incluir: minimo dos cotizaciones y costo de cada
una de las materias primas primarias y secundarias.

e Identificar el uso de los productos no conformes en cuanto a su clasificacidn y uso final, por medio
de la orientacion del instructor.

e Identificar por parte del aprendiz los diferentes tipos de empaque de productos de panaderia,
estableciendo su composicidon y uso para su vida util, teniendo en cuenta la orientacién del
instructor.
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e Identificar los diferentes métodos de conservacion de materias primas para garantizar la calidad
final de los productos, orientado por el instructor y el desarrollo practico de los aprendices con los

métodos aplicables al proceso de panificacion.

e Reconocer la normatividad en cuanto al proceso de almacenamiento de materias primas mediante
la herramienta de control denominada cardex, con el fin de establecer que es y para que sirve?
Disefiando por parte del aprendiz un modelo sencillo en Excel para el manejo de sus materias primas

de panaderia.

e Establecer los controles de las materias primas en recepcién y almacenamiento, segin la
orientacién del instructor y definir por parte del aprendiz un documento de registro de control de

sus materias primas para su recepcion, en proceso y producto final.

e Ambiente de Gastronomia

e Materiales

e Papeleria para el desarrollo de las actividades.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Conocimiento :

las condiciones de

Identifica
almacenamiento de acuerdo con
la naturaleza de la materia

Prima, insumos y productos
terminados.
Aplica los procedimientos de

almacenamiento para las
materias primas, insumos y
producto Terminado segun

normatividad vigente.

Ubica las materias primas,
insumos o los productos de

Material de lectura.

Exposicion de

Cereales.

Tecnologia

Lista de materias primas primarias
y Secundarias.

Lista de materias primas
identificando composicion, calidad
y manejo.
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Evidencias de Producto:

Evidencias de Desempeiio:

panificacion en las areas
asignadas segun técnicas de
almacenamiento, naturaleza del
producto, y normatividad vigente
para Almacenamiento de
alimentos.

Registra la ubicacion de los
productos almacenados seguln
procedimiento establecido por la
empresa.

Presenta balance de férmulas
con base en la ficha técnica del
producto y orden de produccion.

Realiza calculos y conversiones
segun criterios técnicos.

Evaluar la calidad de las
diferentes  materias  primas
segun pruebas fisicoquimicas o
técnicas sensoriales.

presenta los registros manuales
o] sistematizados de la
produccion y verificacién de los
productos de panificacion de
acuerdo con los procedimientos
y politicas de la calidad de la
Empresa.

Desarrolla formulacién y costos
para la elaboracion de productos
de panaderia y pasteleria.

Realiza lista de chequeo para
verificar inventario y calidad de
materias primas segun
herramienta de Kardex.

Lista de costos de materias
primas.

Determinacién de gluten de forma
practica.

Investigacion de Costos de
materias primas en el mercado

costos de
panaderia vy

Formulacién vy
productos de
pasteleria.

Mesa redonda para analisis de
resultados de material de lectura.

Lista de chequeo para verificar
estado de materias primas e
inventario segin herramienta
kardex.

Identificacion de envases vy
empaques para alimentos.

Investigar qué tipo de envases se
consiguen en nuestra region y
llevarlos a la clase para su
identificacion, esto debe ser de
forma individual para su respectiva
evaluacion.

Creacion de formula estandar para
la elaboracion de producto de
panaderia.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Absorcidn: Cantidad de agua que admite una harina. Las harinas de mas fuerza generalmente tienen una

mayor absorcion (chupan mas agua).
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Acondicionar la masa: Trabajar la masa (amasando) para mejorar su comportamiento y favorecer la
retencién de gas. Los panes que se obtienen tienen mds volumen, una miga mas fina y uniforme.

Aglutinante: Ingrediente que solidifica proporcionando mayor consistencia.

Amasar: manipular la masa con el objetivo de desarrollar el gluten e incorporar cierta cantidad de aire. No
todas las harinas requieren los mismos tiempos de amasado, ni el mismo tipo.

Azlcar en polvo también es conocida como azucar glas, azUcar glass, azlcar glasé, azucar flor, azucar
impalpable, azlcar pulverizada, azlcar lustre, azlcar pulverizada, azucar nevada, nevazlcar, entre los mas
comunes.

Bolear: Proceso posterior al corte de porciones para dar una ligera forma de bola a la masa y facilitar el
formado definitivo.

Cake: Término en inglés que define torta, pastel, bizcocho, tarta, budin, ponqué.

Cobertura de Chocolate: Por su alto contenido de manteca de cacao es especial para la confeccidn de figuras
y otras decoraciones en reposteria. Las diferentes presentaciones son: Amargo, semi amargo, con leche
(dulce) y blanco.

Cortes de cuchilla: Incisiones que se dan al pan antes de hornear y que permiten un mejor desarrollo del
pan a través de la greia.

Corteza: la capa exterior del pan. Es mas dura que la miga porque durante el horneado ha sufrido una mayor
evaporacion de aguay, por consiguiente, estd mas reseco.

Crema Chantilly: Es una crema batida ligeramente azucarada hasta que espese y pueda utilizarse para cubrir
tortas, decorar tortas, flanes y postres.

Crema de Leche: La crema de leche o nata es una parte aislada de la leche alta en grasa que se utiliza para
batir y volver crema para usar en la preparacién/decoracién de productos para pasteleria o reposteria.
Crema de leche fresca, nata para montar, heavy cream, whipping cream, heavy whipping cream, vainilla
bettercreme icing, son algunos de los nombres de la crema para batir y hacer la crema chantilly.

Cremar: Es la capacidad que tiene el azlcar con las grasas sdélidas de incorporar y retener aire para crear
burbujas que le den volumen al batido y crecimiento a tortas/pasteles.

Elasticidad: Capacidad que tiene la masa de recogerse después de estirarse.

Embolar: Maquillar con huevo batido el pan inmediatamente antes de meter al horno. Da color y brillo.
enfriar el pan es una rejilla, pues asi se evita que la base se humedezca.

Empaste: El empaste es la accion de cubrir la masa con margarina o mantequilla para doblarla y extenderla
consecutivamente. Doblandola consecutivamente se obtiene un pan de finitas capas de masa y




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
SENA

Procedimiento de Desarrollo Curricular
JA; GUIA DE APRENDIZAJE

grasa/margarina. El volumen al hornearse depende de la cantidad de vueltas sencillas y dobles que se den
a la masa.

Emulsificante/Emulsionante/Emulgente: Una sustancia o ingrediente que estabiliza. Los mas comunes son
la yema de huevo (contiene lecitina), la miel y la mostaza.

Enfriado: Fase posterior al horneo, en la que el pan sigue perdiendo parte de la humedad de la miga. Se
debe

Extensibilidad: Capacidad que tiene un producto de estirarse sin romperse.

Fermentacion o Reposo: Proceso a través del cual, bajo la accién de las levaduras o la masa madre, se
transforman los azlcares (glucosa) contenidos en la masa en gas carbdnico y alcohol.

Fermentacion o Reposo Final: O segunda fermentacién. Tiempo de fermentacién de la masa que va del
formado al horneado.

Formado o Moldeado: Dar a la masa la forma final, teniendo muy en cuenta que hay que proporcionarle
tensidn para que se expanda en el horno.

Fuerza: Una de las caracteristicas de las harinas y de las masas. La fuerza otorga a las harinas la capacidad
de hidratarse y a las masas la capacidad de desarrollarse reteniendo el gas carbénico de la fermentacioén.

Glucosa: Es una forma de azlcar encontrada en las frutas y en la miel. Es comiUnmente conocida como
azucar de maiz.

En reposteria se utiliza un derivado de la sacarosa, producido mediante hidrélisis acida o enzimatica, que se
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PREFACIO

Este es un libro de texto para Formacion Profesional, enfocado al modulo “Materias
primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria” del primer curso del ciclo
formativo de grado medio de Panaderia, Reposteria y Confiteria.

El titulo del libro “Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria” es el
mas adecuado, ya que la obra se cifie a los contenidos del modulo del mismo nombre y
su objetivo es que sirva como manual de referencia a los alumnos que cursen dicho ciclo.

La obra también sirve de apoyo y complemento al alumnado de los ciclos formativos de
grado medio y superior de Cocina, debido a que tienen contenidos comunes.

Se trata de un moédulo tedrico y, por lo tanto lo imparten profesores de ensefianza
secundaria. El profesorado necesita un libro de texto para impartirlo, ya que en el
mercado no existen manuales que reflejen de manera tan fiel y ordenada en la
temporalizacion, los contenidos y los objetivos que el futuro técnico debe alcanzar al
finalizar dicho médulo. “Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria”
es un moédulo que se complementa con los modulos practicos “Elaboraciones de
panaderia y bolleria” y “Procesos basicos de pasteleria y reposteria”. Por consiguiente
este libro apoyaria y asentaria tedricamente todos los contenidos aprendidos desde la
practica y ademas coincidiendo temporalmente que es lo que interesa en el proceso de
aprendizaje.

Por otro lado, para el alumnado seria de gran ayuda, no sélo por la comodidad de
manejar todo el contenido del moédulo en un libro de texto en lugar de apuntes que se
extravian o por la pérdida de éstos cuando se produce falta de asistencia (es un ciclo de
modalidad presencial), sino también por la seguridad que causa disponer de un manual
de referencia, sobre todo en estos ciclos de nueva implantaciéon, en los que aln no existe.

Se ha trabajado constantemente con el Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre por el
gue se establece el titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria y se fijan sus
ensefianzas minimas.

El libro esté estructurado en cuatro partes bien diferenciadas que agrupan capitulos con
mucha conexion entre ellos, para asi facilitar la labor del docente y por supuesto del
alumno, ya que no interesa que se hable en el libro del mismo tema en diferentes puntos
como ocurre habitualmente.
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Descripcion de materias primas y
auxiliares (ll)

Objetivos

- Conocer las materias primas Yy sus propiedades organolépticas.

Introduccién

En este nuevo bloque se continda tratando las materias primas que se utilizan en el obrador.
Estas son la base del trabajo del técnico, de sus elaboraciones, por eso hay que conocer en pro-
fundidad qué son, como son, qué caracteristicas poseen y cuales son sus caracteristicas orga-
nolépticas.

4.1. Coberturas

Segun la RAE el chocolate es una pasta hecha con cacao y azlcar molidos, a la que general-
mente se afiade canela o vainilla. Otra acepcion de chocolate es, bebida que se hace de esta pas-
ta desleida y cocida en agua o en leche.

El chocolate es el alimento que se obtiene mezclando azlcar con dos productos derivados de
la manipulacion de las semillas del cacao: la pasta de cacao que es una materia sélida y la man-
teca de cacao que es una materia grasa.

e Pasta de cacao: es el producto obtenido por la molturacion del cacao descascarillado
tostado. Contiene como minimo el 50 por 100 de manteca de cacao en materia seca.
Es lo que se denomina cobertura amarga.

e Manteca de cacao: es el producto obtenido por presion del cacao descascarillado, o de
la pasta de cacao. Es una masa sélida que se funde al paladar, de color blanco amari-
llento, con olor y sabor a cacao.


http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
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Figura 4.1 Fruto del cacao

Composicién

El chocolate se compone principalmente de dos ingredientes: la grasa y el azlcar. Estas mate-
rias primas ya se han visto en epigrafes anteriores del capitulo de materias primas, por lo que se
hara un andlisis nutricional del chocolate.

e Los macronutrientes que nos aporta el chocolate son hidratos de carbono y grasas.

a)

b)

c)

Hidratos de carbono: los proporcionan sobre todo los azlcares, que aportan casi la mi-
tad de la energia total. EI cacao como materia prima contiene ademas almidon vy fibra,
pero estos componentes quedan después diluidos en los productos finales del chocola-
te.

Grasas: proporcionan la otra mitad de la energia del chocolate elaborado. La excepcién
es el cacao en polvo, que tiene muy poco contenido graso.

Proteinas: las proteinas como tal sélo las aporta el cacao pero no el chocolate, con ex-
cepcidn del chocolate con leche.

¢ Los micronutrientes que nos aporta son minerales y vitaminas.

a)
b)

c)

Minerales: hierro, magnesio, potasio, zinc, fésforo y calcio.

Vitaminas: Vitamina D, E, H, B12 en pequeifiisimas cantidades y vitamina A los choco-
lates con leche y blancos. También aporta acido félico.

En cuanto a la fibra, aparece en cantidades poco apreciables en el chocolate, aunque
si en el cacao.

Caracteristicas organolépticas

Color: Su color tiene varias tonalidades del marrén, ird desde el caoba hasta marrones
muy oscuros. Destaca su brillo, es uniforme a la vista y al tacto.

Tacto: el tacto es cremoso y suave. No debe ser ni facil ni dificil de partir, porque si no
estard seco o grasiento. Al partirlo el sonido tiene que ser seco.

Se le suele afiadir al chocolate lecitina de soja como emulsionante y estabilizante para
mejorar la textura, siempre en cantidades que no supe-ren el 1%.

Aroma: su aroma en general es intenso y dulce. Va a depender de la zona de donde
provenga el chocolate y de los ingredientes adicionales que lleve. Generalmente se le
afiade vainilla o algun derivado de la vainillina como aromatizante.

Gusto: el chocolate debe deshacerse en la boca debido a nuestra temperatura corporal,
nunca pegarse. Al igual que el aroma, el gusto va a depender de varios factores, no
sélo de los ingredientes adicionales, también de la temperatura y la humedad. En gene-
ral, debe ser amargo con un punto de dulzor.


http://es.wikipedia.org/wiki/Grasa
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/Hidratos_de_carbono
http://es.wikipedia.org/wiki/Energ%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Almid%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Fibra_alimentaria
http://es.wikipedia.org/wiki/Grasas
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El chocolate se conservard a temperatura ambiente, se protegera de la luz solar y de olores
extrafos.

TIPOS DE CHOCOLATE

Los distintos tipos de chocolate se elaboran modificando las proporciones entre sus compo-
nentes y afladiendo otros productos a la composicion basica de pasta, manteca y azucar, tales
como leche, frutos secos, licores, galletas, aromas, cereales, etc.

e Chocolate negro

El chocolate negro llamado también chocolate amargo, chocolate puro es el chocolate pro-
piamente dicho, pues es el resultado de la mezcla de la pasta y manteca del cacao con azlcar, sin
el afladido de ningun otro producto (exceptuando el aromatizante y el emulsionante mas arriba ci-
tados). No obstante, se entiende que un chocolate negro debe presentar una proporcion de ca-
cao solido superior al 70% pues es a partir de esa cantidad cuando el amargor del cacao empieza
a ser perceptible. En cualquier caso, existen en el mercado tabletas de chocolate negro con distin-
tas proporciones de cacao, llegando incluso hasta el 99%. La calidad ir4 en proporcién a la canti-
dad de cacao.

e Chocolate de cobertura
El chocolate de cobertura es el chocolate que utilizan los chocolateros y los pasteleros como
materia prima. Puede ser negro o con leche, pero en todo caso se trata de un chocolate con una
proporcion de manteca de cacao de alrededor del 30%, lo que supone el doble que en los otros ti-
pos de chocolate. La cobertura se usa para conseguir un alto brillo al templar el chocolate y por-
gue se funde facilmente y es muy moldeable.

Figura 4.2 Cobertura negra

e Chocolate con leche
El chocolate con leche es el tipo de chocolate mas consumido. Se trata, basicamente, de un
dulce, por lo que la proporcion de pasta de cacao suele estar por debajo del 40%. Buena parte de
las mas importantes marcas de chocolate producen tabletas de chocolate con leche con propor-
ciones de cacao por encima incluso del 50%, dirigidas tanto al mercado de los gourmets como al
negocio de la pasteleria. El chocolate con leche, como su nombre indica, lleva leche afiadida, al
menos el 15 % en polvo o condensada.

e Chocolate blanco
No se trata de chocolate como tal, pues carece en su composicion de la pasta de cacao, que
es la materia que aporta las propiedades del cacao. Se elabora con manteca de cacao (por lo me-
nos, el 20%), leche (en polvo o condensada) y se puede afiadir 0 no azlcar. Es un producto muy
energético y dulce. Visualmente muy atractivo, es un elemento decorativo muy usado en la re-
posteria.


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pasta_de_cacao&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Manteca_de_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Golosina
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Thebroma_cacao&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Leche
http://es.wikipedia.org/wiki/Leche
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pasta_de_cacao&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Theobroma_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Manteca_de_cacao
http://es.wikipedia.org/wiki/Leche
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_dulce
http://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa
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P Mo

Figura 4.3 Cobertura blanca

e Chocolate fondant
Es un tipo de chocolate muy amargo porque puede llegar a contener cerca del 100% de cacao
y apenas lleva azucar. Se utiliza mucho en las elaboraciones del obrador.

e Chocolate relleno
El chocolate relleno, como indica su hombre, es una cubierta de chocolate (en cualquiera de
sus variantes y con un peso superior al 25% del total) que recubre frutos secos como avellanas,
almendras, licores, frutas y galletas.

4.2. FRUTAS Y FRUTOS SECOS

FRUTAS

Se denomina fruta a aquellos frutos comestibles obtenidos de plantas cultivadas o silves-
tres con sabor generalmente dulce-acidulado, aroma intenso y agradable y con gran valor nutri-
cional. Suelen utilizarse como postre, ya sea en estado fresco una vez alcanzada la madurez or-
ganoléptica, o después de haberlos sometidos a coccion.

Las frutas frescas se presentan para el consumo enteras, sanas y limpias, exentas de toda
humedad externa, de olor o sabor extrafos.

Debido a la gran variedad de frutas que existen se hace imposible tratar las cualidades orga-
nolépticas de cada una de ellas.

Clasificacion
Se establecen dos clasificaciones:

Por su naturaleza: frutas carnosas Yy Secas.

e Frutas carnosas: Aguacate, albaricoque, ardndano, bergamota, breva(primero de los dos
frutos anuales de la higuera), caqui, cereza, ciruela, chirimoya, déatil, frambuesa, fresa,
freson, granada, grosella, guayaba, guinda, higo, higo chumbo, lima, limén, madrofio,
mandarina, mango, manzana, melocotén, mel6n, membrillo, mora, naranja agria, naranja
dulce, nispero, papaya, pera, pifia, platano, pomelo, sandia, tamarindo, uva y zarzamora.

e Frutas secas o de cascara: Son aquellas cuya parte comestible posee en su composicion


http://es.wikipedia.org/wiki/Avellana
http://es.wikipedia.org/wiki/Almendra
http://es.wikipedia.org/wiki/Licor
http://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
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menos del 50 por 100 de agua. Almendra, avellana, cacahuete, castafia, ciruela pasa, datil
seco, higo seco, nuez, pistacho y uva pasa.

Figura 4.4 Frutas

Por su estado: frutas frescas, desecadas y deshidratadas.

Fruta fresca: es la destinada al consumo inmediato sin sufrir tratamiento alguno que afecte
a su estado natural.

Fruta desecada: es el producto obtenido a partir de frutas frescas, a las que se ha reduci-
do la proporcion de humedad por la accion natural del aire y del sol.

Las frutas destinadas a la desecacion deberan estar limpias y sanas, y haber alcanzado la
maduracion adecuada, tendran el aroma, color y sabor caracteristico de la variedad. Las
frutas desecadas de consumo, entre otras, son las siguientes:

Aceituna pasa u oliva pasa.

Albaricoque desecado: Se puede presentar entero o en mitades con o sin hueso.
Castafia desecada: Es la desecada libre de cascara.

Ciruela pasa: Es la ciruela entera desecada naturalmente.

Datil: Pueden ser jugosos 0 secos, segun su contenido en agua.

Higos: Segun el color de su piel pueden ser blancos y negros.

Manzanas desecadas: Se pueden presentar con o sin piel, enteras, seccionadas longi-
tudinalmente o en tiras.

Medallones: Melocotones desecados sin piel ni huesos, que han sido aplanados para
cerrar el hueco del hueso, tomando la forma de un disco.

Peras desecadas: Se presentan con o sin piel, seccionados longitudinalmente en mita-
des o en tiras.

Uvas pasas: Se presentan en racimos 0 en granos sueltos. Ademas de la denomina-
cion de «uvas pasas», podran llevar el nombre de la variedad de que procedan.

Fruta deshidratada: es el producto obtenido a partir de frutas carnosas frescas a las que se
ha reducido la proporcién de humedad mediante procesos apropiados y autorizados.
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FRUTOS SECOS

Los frutos secos son llamados asi porque todos tienen una caracteristica en comun:; en su
composicion natural (sin manipulacion humana) tienen menos de un 50% de agua. Son alimentos
muy energéticos, ricos en grasas, en proteinas asi como en oligoelementos. Segun el tipo de fru-
to seco, también pueden aportar buenas cantidades de vitaminas (sobre todo del grupo B) o &ci-
dos grasos omega 3 (poliinsaturadas).

Tipos de frutos

Se pueden distinguir dos grandes grupos de frutos secos:
e Los que vienen rodeados por una cascara dura, como la almendra, la nuez o el pista-
cho.
e Los provenientes de frutas desecadas, tales como las uvas pasas, las ciruelas dese-
cadas, los orejones de albaricoque, détiles, etc.

Figura 4.5 Frutos y frutos secos

4.3. AZUCAR Y MIEL

La RAE define aztcar como cuerpo solido cristalizado, perteneciente al grupo quimico de los
hidratos de carbono, de color blanco en estado puro, soluble en el agua y en alcohol y de sabor
muy dulce. Se obtiene de la remolacha y de otros vegetales y segun su estado de pureza o refi-
nacion, se distinguen diversas clases.

El azicar es sacarosa cristalizada extraida de la cafia de azucar o de la remolacha azucarera.
El azicar de mesa es en su composicion practicamente el 100 por 100 sacarosa, un disacérido de
glucosa y fructosa. Constituye una fuente energética de primer orden en la alimentacién del hom-
bre actual. . Se trata de un carbohidrato puro que, por lo tanto, aporta 4 Kcal por gramo. No con-
tiene otros nutrientes.

El cédigo alimentario designa exclusivamente con este nombre al producto obtenido indus-
trialmente de la cafia de azlcar, de la remolacha azucarera y de otras plantas sacarinas en sufi-
ciente estado de pureza para la alimentacion humana.


http://es.wikipedia.org/wiki/Fruta_seca
http://es.wikipedia.org/wiki/Uva
http://es.wikipedia.org/wiki/Ciruela
http://es.wikipedia.org/wiki/Prunus_armeniaca
http://es.wikipedia.org/wiki/D%C3%A1til
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A efectos del codigo alimentario, se distinguen las siguientes clases de azlcares y derivados
del azucar:

a) Azucares crudos como el azucar blanquilla, azucar pilé, y aztcar granulado.

b) Azlcares refinados como azlcar refinado, azUcar pilén, azlcar cortadillo y aztcar can-
de.

¢) Melazas: melaza, melaza de cafia y melaza de remolacha.

d) Derivados del azUcar: azlcar glacé y azUcar caramelizado.

e) Otros azucares: azucar invertido, jarabe de fécula, azlcar de fécula, glucosa y jarabe
de maltosa.

Cualidades organolépticas

Las cualidades organolépticas varian dependiendo del tipo de azlcar, de la procedencia y del
tratamiento al que haya sido sometido. Sin embargo hay una cualidad que es invariable en cual-
quiera de los tipos de azlcar que existen, su dulzor que sélo variara en grados de uno a otro tipo
de azlcar. Su calidad tendra que ver con la forma, con el color y con el grado de pureza. Segun
estos pardmetros, podremos enumerar varios tipos de azucar:

e Azlcar rubio, moreno: es azUcar crudo de color amarillo o pardo, pegajoso al tacto, so-
luble casi totalmente en agua, dando a la vista una solucién amarillenta y turbia. Es el
azucar que se utiliza para las elaboraciones integrales. El aziicar moreno contiene fibra
y sales minerales, pero en unas cantidades apenas apreciables.

e Azlcar blanco cristalizado o azucar blanquilla: es el procedente de los primeros produc-
tos de extraccion, de color blanco o ligeramente amarillento, soluble totalmente en
agua. Es el tipo de azlucar que normalmente se utiliza en el obrador para realizar la
mayoria de las elaboraciones.

e Azlcar pilé: de color blanco y soluble en agua.

e Azucar refinado: obtenido a partir de un azucar crudo por refinacién técnica, de color
blanco brillante, completamente soluble en agua dando una solucion limpida y de reac-
cién neutra.

e Azlcar granulado: azucar crudo o refinado cuando se presenta en cristales mas o me-
Nnos gruesos.

e Azlcar candé: azucar refinado presentado en grandes cristales transparentes y de di-
solucién dificil.

e Melaza: producto siruposo que se obtiene por evaporacion del jugo purificado de la ca-
fia antes de concentrarlo al punto de cristalizacién.

e Azlcar glasé: es la mezcla de azucar en polvo con 0,5% de fécula de arroz o maiz. Se
utiliza para espolvorear y decorar elaboraciones.

e Azlcar caramelizado: es el obtenido por la accion calorifica sobre el azlcar natural.

e Azlcar invertido: producto obtenido por hidrélisis de soluciones de azlcar y constitui-
dos por mezcla de sacarosa, glucosa y fructosa.

e Azlcar vainillado: azucar con un toque de vainilla. Se utiliza para aromatizar elabora-
ciones. Mezcla de azucar con vainilla sintética. No podra destinarse al consumo ni ven-
derse bajo los nombres de «Vainilla azucarada», «AzUcar de vainilla», o de «Extracto o
esencia de vainilla.

El papel del azucar en el obrador es muy importante, ya que no solo endulza, también participa
en la fermentacién de las masas y contribuye a dar color a las elaboraciones. Se conservara en un
lugar seco y a temperatura ambiente, lejos de olores extrafios.
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Figura 4.8 Azlcar moreno en roca
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Figura 4.9 Glucosa

Figura 4.10 Azucar moscovado

Miel

Producto azucarado natural, elaborado por las abejas, a partir del néctar de las flores y otras
exudaciones de diferentes plantas, sin adicién de alguna otra sustancia

La miel es una mezcla especial de glucosa y fructosa producida por las abejas, junto con una
pequefia proporcion de vitaminas, minerales, aminoacidos libres, proteinas y sustancias aromati-
cas mas o menos volatiles. Posee practicamente igual valor energético que el azucar. Se conser-
vara en un lugar seco, lejos de la luz solar y a temperatura ambiente.

Caracteristicas organolépticas
Sus caracteristicas organolépticas van a variar en funcion del tipo de néctar del que provenga

esa miel. En general, a va responder a las siguientes caracteristicas: liquida, muy viscosa, pasto-
sa o sOlida, de color variable, olor aromatico y sabor dulce agradable. Endulza mucho mas que el
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azucar pues contiene gran cantidad de sacarosa parcialmente hidrolizada.

Composicién

Su composicion nutritiva varia segun el origen de la miel, del tipo de flores, de la zona y de la
climatologia.

Hidratos de carbono.

Azlcares como son la fructosa (38%), glucosa (31%) y sacarosa (1%9.

Minerales como el potasio, cloro, azufre, calcio, fésforo, magnesio y otros en cantida-
des muy pequefias.

Vitaminas.

Tipos de miel

Por el tipo de néctar encontramos:

Miel de mil flores: miel de diferentes tipos de flores de color claro, dorado.

Miel de azahar: proviene del néctar del naranjo, de color claro y muy suave al paladar.
Miel de romero: proviene del néctar del romero, de color ligeramente mas oscuro que la
de azahar. Es una miel muy aromaética.

Miel de eucalipto: de color dorado. Esta miel esté indicada para problemas respirato-
rios.

Miel de tilo: proviene del néctar del arbol del tilo. Es una miel de un color muy claro y no
es tan aromatica como pueda ser la de romero.

Miel de brezo, de acacia, etc.

Por su obtencién y caracteristicas encontramos:

Miel de panal: es la miel que se presenta en los panales naturales.

Miel virgen: es el producto que fluye directamente de los panales al romperlos.

Miel cruda: es el producto extraido del panal por medios mecanicos.

Miel cruda centrifugada: producto obtenido exclusivamente por centrifugacion.

Miel prensada: producto obtenido por presion en frio.

Miel gomosa: producto obtenido por presién en caliente.

Miel sobrecalentada: producto al que se le ha sometido a temperaturas superiores a
70°C.

Miel batida: producto obtenido por golpeo de los panales.

Meloja: producto siruposo obtenido por concentracion de los liquidos acuosos proce-
dentes del lavado de los panales.
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Figura 4.11 Miel

4.4. GELIFICANTES

Los gelificantes son un tipo de aditivo que por ser de una gran importancia su uso en el obra-
dor, el curriculo del ciclo lo expone como un contenido aparte de los demas aditivos.

Los agentes gelificantes se utilizan para espesar y estabilizar los alimentos liquidos, dando-
les asi textura. Aunque cumplen un propésito muy similar al de los espesantes, los agentes gelifi-
cantes, como sugiere su propio nombre, son capaces de formar geles. En general, los agentes ge-
lificantes son proteinas o carbohidratos que, al disolverse en alimentos liquidos, forman una red
tridimensional dentro del liquido. Asi se crea un alimento Unico de apariencia sélida pero que sin
embargo esta compuesto en su mayoria por liquido, como las gelatinas, mermeladas y confituras.
Entre los agentes gelificantes mas comunes estan la pectina (E440) y la carragenina (E407).

Los agentes espesantes, son sustancias que al agregarse a una mezcla, aumentan su viscosi-
dad sin modificar sustancialmente sus otras propiedades como el sabor. Los agentes espesantes
son frecuentemente aditivos alimentarios.

Los espesantes alimentarios frecuentemente estan basados en polisacaridos (almidones o
gomas vegetales), proteinas (yema de huevo, colageno). Algunos ejemplos comunes son el agar-
agar, alginina, carragenano, colageno, almidén de maiz gelatina, goma guar, goma de algarrobo,
pectinapectina y goma xantana.

e Gelatina: Mezcla coloide (sustancia semisélida), incolora, translicida, quebradiza y casi
insipida que se obtiene a partir del colageno procedente del tejido conectivo de despo-
jos de animales hervidos con agua.

e Agar-agar es uno de los gelificantes o espesantes vegetales mas utilizados en la coci-
na. Este polisacarido procede de las algas rojas Gelidium, un alga marina utilizada en
Japon desde su hallazgo accidental en el siglo XVlllel agar-agar.

e Goma guar: es el polisacarido de reserva nutricional de las semillas de Cyamopsis te-
tragonoloba, una planta de la familia de las leguminosas. Este polisacéarido se usa en la
elaboracion de jugo, helados, salsas. Es un polvo blanco e insipido.

e Pectinapectina: se encuentra en las paredes de células vegetales. En presencia de
agua forma geles.

¢ Goma xantana o xantano: es un polisacarido extracelular producido por una bacteria
Xanthomonas campestris. Es un eficiente viscosificador de soluciones acuosas, se usa


http://es.wikipedia.org/wiki/Viscosidad
http://es.wikipedia.org/wiki/Viscosidad
http://es.wikipedia.org/wiki/Aditivos_alimentarios
http://es.wikipedia.org/wiki/Polisacaridos
http://es.wikipedia.org/wiki/Almidon
http://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADnas
http://es.wikipedia.org/wiki/Agar-Agar
http://es.wikipedia.org/wiki/Agar-Agar
http://es.wikipedia.org/wiki/Gelatina
http://es.wikipedia.org/wiki/Goma_guar
http://es.wikipedia.org/wiki/Pectina
http://es.wikipedia.org/wiki/Goma_xantana
http://www.gastronomiaycia.com/tag/algas/
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especialmente en la industria alimenticia. Su aspecto es el de un polvo color crema.

Figura 4.12 Gelatina en hojas

4.5. CAFE E INFUSIONES
Café.

Es la semilla del cafeto, hasta de un centimetro de largo, de color amarillento verdoso, con-
vexa por una parte y, por la otra, plana y con un surco longitudinal. Bebida que se hace por infu-
sién con esta semilla tostada y molida.

Se conservara a temperatura ambinte y en lugar donde no absorba olores extrafios.

Figura 4.13 Fruto del café

Clasificacion

A efectos del Codigo Alimentario Espafiol se distinguen las siguientes clases de café y sus de-
rivados:
e Café verde o crudo: es el café en grano desprovisto de tegumentos exteriores, sin
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haber sido sometido a ningun otro proceso de elaboracion o tratamiento. Contendra la
cantidad de cafeina propia de la variedad botéanica a que pertenezca.

e Café tostado natural: es el obtenido sometiendo el café verde o crudo a la accion del
calor en forma que adquiera el color, aroma y cualidades caracteristicas. Contendréa la
cantidad de cafeina proporcionada a la variedad botanica a que pertenezca.

e Café tostado torrefacto: es al café tostado con adicion de azucar antes de finalizar el
proceso de tostacion. Contendra la cantidad de cafeina proporcionada a la variedad a
que pertenezca.

e Café descafeinado: es el café crudo, tostado o tostado torrefacto que ha sido despro-
visto de la mayor parte de su cafeina. Contendra como méximo 0,1 por 100 de cafeina.

e Extracto soluble de café: es el producto soluble en agua, obtenido por parcial o total
evaporacion de la infusion de café tostado. Contendra, como minimo, 2,5 por 100 de
cafeina y como méximo, 4 por 100 de humedad.

e Extracto soluble de café descafeinado: es el producto, soluble en agua, obtenido por
parcial o total evaporacion de la infusién de café descafeinado, tostado. Contendra,
como méaximo, 0,3 por 100 de cafeina y 4 por 100 de humedad.

¢ Infusion de café: es la preparada por la infusién en agua caliente o vapor de café tosta-
do y molido. Estard libre de sucedaneos y de sustancias extrafias.

Fuente 4.14 Arriba café en grano. Abajo café molido.

Infusiones

Una infusion es una bebida obtenida de las hojas secas, partes de las flores o de los frutos de
diversas hierbas aromaticas, a las cuales se les vierte o0 se los introduce en agua a punto de her-
vir.

Las infusiones o tisanas han sido la farmacia del pasado. A través de la sabiduria popular la
gente descubria propiedades beneficiosas de las diferentes plantas que aplicaban para combatir
todo tipo de males. Con efectos reales o no, lo cierto es que esta sabiduria popular es aprovecha-
da por las modernas técnicas de andlisis y nuevas tecnologia para el disefio de nuevos farmacos
beneficiosos para la salud.

Las plantas mas populares para realizar infusiones, aparte del té y todas sus variantes (té chi-
no, té rojo, té blanco, té rojo, té verde, etc.), son las siguientes: acedera, ajedrea, albahaca, angé-
lica, anis, cilantro, eneldo, estragén, hierbabuena, hinojo, laurel, manzanilla, menta, orégano, ro-
mero, salvia, tila, tomillo y verbena.
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Figura 4.15 Infusiones

4.6. VINO Y LICORES

El vino es la bebida alcohdlica que se obtiene a partir de la fermentacion de la uva. El azu-
car y los acidos que posee la uva son suficientes para el desarrollo de la fermentacién. No obstan-
te, el vino es una suma de un conjunto de factores ambientales: clima, latitud, altitud, horas de luz,
etc. Aproximadamente un 66% de la recoleccion mundial de la uva se dedica a la produccion vini-
cola; el resto es para su consumo como fruta. El cultivo de la vid se ha asociado a lugares con un
clima mediterraneo.

Tipos de vino

Los tipos de vino van en funcion de distintas variables: del tipo de uva, del tiempo y lugar de
fermentacion. Asi tendremos vinos blancos, rosados y tintos, vinos de crianza, reserva y gran re-
serva.

Al vino se le ha dado a lo largo del tiempo uso culinario y por supuesto en reposteria su uso es
importante.

Caracteristicas organolépticas

El vino posee ciertos atributos que inciden de forma grata en la mayoria de los sentidos (todos
excepto el oido y el tacto). Sus caracteristicas organolépticas variaran en funcién del tipo de uva,
de la zona geogréfica de donde proceda esa uva, de como ha sido el afio meteoroldgico, del tipo
de vino, etc.

Licores

Un licor es una bebida alcohdlica dulce de diversos sabores. Algunos licores se preparan por
infusién de ciertas maderas, frutas, o flores, en agua o alcohol y se le adiciona azucar, etc. Otros
se hacen por destilacién de agentes aromaticos. La mayoria de los licores tienen menos grados
alcohdlicos que las bebidas alcohdlicas, pero algunos pueden tener hasta 70 grados. Los licores
se utilizan en el obrador para aromatizar.

Tipos de licores

Segun la forma de elaboracion:
Aquellos con una sola hierba predominando en su sabor y aroma.


http://blog.vinos.com/ideas/fermentacion-de-la-uva/
http://es.wikipedia.org/wiki/Clima
http://es.wikipedia.org/wiki/Latitud
http://es.wikipedia.org/wiki/Sentidos
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Los que estan elaborados a partir de una sola fruta.
Los producidos a partir de mezclas de frutas y/o hierbas.
Segun la combinacién alcohol/azlcar:

e Extra seco: hasta 12% de endulzantes.
e Seco: con 20-25% de alcohol y de 12-20%

de azlcar.
e Dulce: con 25-30% de alcohol y 22-30% de
azucar.
e Fino: con 30-35% de alcohol y 40-60% de
azlcar.
e Crema: con 35-40% de alcohol y 40-60% de
azucar.
Listado de licores
cerezas transparente
anis transparente
anis transparente
violetas violeta
durazno marréon dorado
ciruela marrén

Figura 4.16 Vinos y licores

4.7. ADITIVOS

Segun la RAE, aditivo es una sustancia que se agrega a otras para darles cualidades de que
carecen o para mejorar las que poseen.

Los aditivos se afiaden a los alimentos y a las bebidas. Son sustancias que carecen de valor
nutricional.

Clasificacion de los aditivos:
Los aditivos que producen alteraciones quimicas y biolégicas son los antioxidantes y conser-
vantes.
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Los aditivos que estabilizan las caracteristicas fisicas son los emulgentes, espesantes, gelifi-
cantes, antiespumantes, antipelmazantes, antiaglutinantes, humectantes y reguladores de pH)

Los aditivos correctores de las cualidades plasticas son los mejorantes de la panificacién, co-
rrectores de la vinificacién, reguladores de la maduracién).

Los aditivos modificadores de los caracteres organolépticos (colorantes, potenciadores del sa-
bor, edulcorantes artificiales y aromas).

Existen diferentes tipos de aditivos alimentarios

o Aromatizantes: son aquellas sustancias que proporcionan sabor a los alimentos, modi-
ficando sus caracteristicas organolépticas y haciendo que se vuelvan mas dulces,
agrios, salados y acidos. En la preparacion de alimentos se emplean mucho porque
son sustancias que aportan un determinado aroma para modificar el sabor u olor de los
productos alimenticios 0 enmascararlos.

o Colorantes: son las sustancias capaces de teiiir las fibras vegetales y animales. Los
colorantes se han usado desde los tiempos mas remotos, empleandose para ello diver-
sas materias procedentes de vegetales (cdrcuma, indigo natural, etc.) y de animales
(cochinilla, moluscos, etc.) asi como distintos minerales. En la actualidad la industria
alimentaria emplea los colorantes alimentarios con el objeto de modificar las preferen-
cias del consumidor.[ El color es uno de los principales atributos para la preferencia de
un alimento. Pueden ser de origen natural o artificial.

e Conservantes: son sustancias utilizadas como aditivo alimentario, que afiaden a los
alimentos (bien sea de origen natural o de origen artificial) detienen o minimizan el de-
terioro causado por la presencia de diferentes tipos de microorganismos (bacterias, le-
vaduras y mohos).

e Antioxidantes: son sustancias existentes en determinados alimentos que nos protegen
frente a los radicales libres, causantes de los procesos de envejecimiento y de algunas
otras enfermedades. Por lo tanto, son de origen natural.

e Acidulantes : son sustancias aditivas que se suelen incluir en ciertos alimentos con el
objeto de modificar su acidez, o modificar o reforzar su sabor. Por ejemplo, a las bebi-
das se les suele afiadir con el propésito de modificar la sensacion de dulzura producida
por el azucar

e Edulcorantes: son sustancias que endulzan los alimentos. Pueden ser naturales o
sintéticos. Se clasifican en funcién de su contenido energético en caléricos y acaloricos.
De ellos hemos hablado anteriormente en el epigrafe del aztcar y la miel.

e Espesantes: son sustancias que al agregarse a una mezcla, aumentan su viscosidad
sin modificar sustancialmente sus otras propiedades como el sabor. Proveen cuerpo,
aumentan la estabilidad y facilitan la formacion de suspensiones. Se les llama también
gelificantes y hemos hablado anteriormente de ellos.

e Derivados del almiddn. Los derivados del almidén provienen de la generacion artificial
de compuestos con algunas de las propiedades del almidon. Este es un aditivo alimen-
tario fundamentado en sus propiedades de interaccion con el agua y, muy especial-
mente, en la capacidad de formacién de geles, muchas veces relacionado con la pro-
piedad de aglutinante culinario. Existe en los alimentos amilaceos tales como los
cereales y patatas y de ellos se puede extraer facilimente. El empleo y la cantidad de
este tipo de aditivo suele limitarse. En Espafia se controla el uso de los almidones mo-
dificados sélo en la elaboracion de yogures y de conservas vegetales

e Saborizantes : son preparados de sustancias que contienen los principios sapido-
aromaticos, extraidos de la naturaleza (vegetal) o sustancias artificiales, de uso permi-
tido en términos legales, capaces de actuar sobre los sentidos del gusto y del olfato,
pero no exclusivamente, ya sea para reforzar el propio (inherente del alimento) o
transmitiéndole un sabor y/o aroma determinado, con el fin de hacerlo mas apetitoso.
Suelen ser productos en estado liquido, en polvo o pasta, que pueden definirse, en
otros términos a los ya mencionados, como concentrados de sustancias saborizantes y
azlcares son aditivos quimicos que usa la industria alimenticia para que el color, el olor
y hasta el gusto de los alimentos sea mas rico de lo que seria naturalmente. Estos se
agregan intencionalmente a los alimentos, sin el proposito de nutrir en la mayoria de los


http://es.wikipedia.org/wiki/Aromatizante
http://es.wikipedia.org/wiki/Propiedades_organol%C3%A9pticas
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_dulce
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_agrio
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_salado
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_%C3%A1cido
http://es.wikipedia.org/wiki/Colorante
http://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%BArcuma
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%8Dndigo_natural&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Dactylopius_coccus
http://es.wikipedia.org/wiki/Moluscos
http://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario
http://es.wikipedia.org/wiki/Microorganismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Levadura
http://es.wikipedia.org/wiki/Levadura
http://es.wikipedia.org/wiki/Moho
http://es.wikipedia.org/wiki/Antioxidante
http://es.wikipedia.org/wiki/Acidulante
http://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor_%C3%A1cido
http://es.wikipedia.org/wiki/Saborizante
http://es.wikipedia.org/wiki/Edulcorante
http://es.wikipedia.org/wiki/Espesante
http://es.wikipedia.org/wiki/Viscosidad
http://es.wikipedia.org/wiki/Derivados_del_almid%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Almid%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Agua
http://es.wikipedia.org/wiki/Gel
http://es.wikipedia.org/wiki/Cereal
http://es.wikipedia.org/wiki/Solanum_tuberosum
http://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Yogur
http://es.wikipedia.org/wiki/Saborizante
http://es.wikipedia.org/wiki/Naturaleza
http://es.wikipedia.org/wiki/Gusto
http://es.wikipedia.org/wiki/Olfato
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor
http://es.wikipedia.org/wiki/Aroma
http://es.wikipedia.org/wiki/Producto_(objeto)
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casos y con el objetivo de modificar las caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas o
sensoriales.

¢ Emulsionantes: se denomina asi a los aditivos alimentarios encargados de facilitar el
proceso de emulsion de los ingredientes. Emulsién es una dispersién de un liquido (fa-
se dispersa) en forma de pequefiisimas particulas en el seno de otro liquido (fase con-
tinua) con el que no es miscible, es decir, mezclable.

Figura 4.17 Aditivos

Actividades propuestas

1. Ve al almacén del obrador de tu centro educativo y realiza un listado de las materias
primas que se encuentren en él.

2. Realiza un listado de aditivos y clasificalos.

3. Realiza un listado de las frutas de la temporada en la que nos encontramos.

4. Enumera elaboraciones que sepas que llevan en sus ingredientes algun tipo de vino o
de licor.


http://es.wikipedia.org/wiki/Aditivo_alimentario
http://es.wikipedia.org/wiki/Emulsi%C3%B3n
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4.1 Objetivos

Establecer los mecanismos de manejo y almacenamiento de materias primas, insumos vy
productos terminados para la obtencidn de alimentos seguros.

4.2 Alcances

Materias primas, insumos y productos terminados.

4.3 Sectores afectados

Almacenamiento: Recepcion y Despacho

4.4 Responsabilidad

Supervisor y operarios de almacenamiento.

4.5 Desarrollo
4.5.1 Generalidades

e La empresa prepara listados de materias primas, insumos y de productos terminados (ver
ejemplo anexo 2 LISTADO PRODUCTOS). Como asi también elabora un listado de los
proveedores (ver ejemplo anexo 1 LISTADO DE PROVEEDORES).

e Todas las materias primas e insumos estan aprobados para uso en industrias de alimentos,
las respectivas aprobaciones se mantienen archivadas en la planta para ser mostradas a las
autoridades sanitarias cuando lo requieran.

e Al iniciar las tareas cada operario a cargo se asegura que las infraestructuras, utensilios y
equipos estan en buen estado, limpios y desinfectados (si corresponde) y libres de cualquier
plaga de acuerdo a los procedimientos de mantenimiento, procedimiento de limpieza vy
desinfeccidn (ver capitulos 7 y 5 respectivamente). Si encuentra alguna anormalidad se lo
notifica al supervisor quien toma las medidas correctivas necesarias.

e Los operarios son responsables de mantener el drea limpia durante el almacenamiento.

e Todos los desechos y desperdicios generados son tratados de acuerdo al procedimiento de
manejo de desperdicios y desechos (ver capitulo 19)

e Se cumple con la frecuencia de limpieza y desinfeccion asignada en el procedimiento
respectivo (ver capitulo 5)

4.5.2 Recepciony control de Materia Primas e Insumos

e Antes de comenzar con la tarea se verifica tener a mano: las especificaciones
correspondientes (de ser necesario) y ordenes de compra, registros de recepcidn,
termdmetros calibrados, balanzas u otros elementos de medicidn, lapiceras, etc.

e Al momento de la recepcidn de la materia prima o insumo contra la factura o el remito se
verifica que:

0 Lo queingresa se corresponda con lo que se pidio;
0 Envases o embalajes no estén rotos y sus rétulos legibles.

0 Se verifica que se cumpla el procedimiento de trasporte (ver capitulo 11)
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e Sino existe ninguna anomalia, se acepta y se registra su ingreso en el registro de recepcion
(ver ejemplo anexo 3 REGISTRO DE RECEPCION).

e En caso de que el proveedor no cumpla con alguno de los requisitos (calidad u otro) no se
recibe la mercaderia y asienta en el registro de recepcién de materias primas y se informa
al supervisor correspondiente.

e Una vez aceptada la mercaderia se lleva a su depdsito correspondiente y se ubica de
acuerdo a sus caracteristicas y lugar asignado.

4.5.3 Almacenamiento Materia Prima, Insumos y Producto Terminado.

e Se verifica que los pasillos de los depdsitos estén libres antes del comienzo de las
actividades.

e Se evita el introducir contaminaciones a través de polvo, agua o grasa que estan adheridas
a empaques de los insumos que entran a los depésitos.

e Las cajas de cartdn se limpian para eliminar la suciedad antes de ingresarlas.
e Las puertas se mantiene cerradas para evitar la entrada de cualquier plaga.

e No estd permitido dejar productos en los pasillos ni apoyarlos sobre el piso directamente,
se deja 45 cm de perimetro entre los productos y las paredes y 20 cm entre pallet y otro,
para facilitar la limpieza y evitar la presencia de roedores u otras plagas.

e Se almacena cada producto de acuerdo al lugar asignado en el depdsito y el orden de
almacenamiento sera de acuerdo las cantidades existentes y a su fecha de vencimiento.

e Seidentifican de manera clara y legible, por nombre y fecha de vto.

e Se reubican los productos cuando es necesario, garantizando la rotacidon: Cuando el
producto recién llegado se suma a una existencia anterior se reubica garantizando la
accesibilidad a los productos mas préximos a vencerse para cumplir con el principio:
primero — en vencerse, primero — en salir.

e Las materias primas se almacenan de manera que no ocasionen contaminacién cruzada
con los productos elaborados.

e Los productos de limpieza, desinfeccion, mantenimiento y control de plagas se
almacenan de manera que no ocasionen contaminacion cruzada con las materias primas,
insumos y/ o productos terminados

e Se registran todas las entradas y salidas de productos en los registros del depdsito
correspondiente (ver ejemplo anexos 4 y 5 REGISTRO ALMACENAMIENTO / REGISTRO DE
ALMACENAMIENTO FRIO)

e Se mantienen los productos organizados de forma tal que su conteo puede ser realizado
de forma rapida y efectiva, ya sea en estiba directa o estanterias (siempre las mismas
cantidades y de la misma forma)

Productos Refrigerados o Congelados:

e Se evita el introducir contaminaciones a través de polvo, agua o grasa que estan adheridas
a empaques de los insumos que entran a los depdsitos.

e Las cajas de cartén se limpian para eliminar la suciedad antes de ingresarlas.
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e Las puertas se mantiene cerradas para evitar la entrada de cualquier plaga.

e En el caso de productos refrigerados o congelados se verifica cada 12 horas o por turno la
correcta temperatura de las cdmaras de acuerdo al cuadro siguiente:

Producto Temperatura

Frutas y Verduras refrigeradas 5-10°C (excepto que el rétulo indique otra temperatura)

Carnes y productos carnicos refrigerados | 0-5°C (excepto que el rétulo indique otra temperatura)

Pescados refrigerados 0-3°C (excepto que el rétulo indique otra temperatura)
Productos lacteos refrigerados 0-8°C (excepto que el rétulo indique otra temperatura)
Comidas refrigeradas 0-5°C (excepto que el rétulo indique otra temperatura)

Menor de -18°C (excepto que el réotulo aprobado del

Congelados i
producto congelado especifique otra temperatura)

En caso de existir una sola camara para productos refrigerados, el rango de temperatura
es entre 0-4°C

Se registran las temperaturas (y humedad relativa si corresponde) de cada camara en la
planilla de control correspondiente para cada una de ellas (ver ejemplo anexo 6 REGISTRO
DE CONTROL TEMPERATURAS DE CAMARAS). Si se encuentra alguna anormalidad se lo
notifica al supervisor quien toma las medidas correctivas necesarias.

e La altura de almacenamiento de los productos es hasta 1 m del techo y a 50 cm de
distancia respecto a los forzadores de aire y como minimo a 14 cm del piso.

e En el caso de abrirse algin envase se tapa para evitar cualquier contaminacién posterior
con film u otro material que no afecte la seguridad del alimento.

4.5.4 Despacho

e Al momento de la carga se verifica contra la orden de compra o remito que:
0 Lo que se esta por cargar es lo que se pidid.
0 Que los embalajes estén en dptimo estado y con el rotulado correspondiente.
0 Se verifica que se cumpla el procedimiento de trasporte (ver capitulo 11)

e Si no existe ninguna anomalia, se efectua la carga y se registra su egreso en el registro de
despacho, donde también queda asentado el destino, el transporte que lo traslada y el
numero de UTA o patente del mismo. (ver ejemplo anexo 7 REGISTRO DE DESPACHO).

4.6 Documentos y Registros

e Listado de Proveedores

e Listado de Productos

e Registro de Recepcion

e Registro de Almacenamiento

e Registro de Almacenamiento Frio
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e Registro de Control Temperaturas de Cdmaras

e Registro de Despacho
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4.7 Anexos
4,71 Anexo1l
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Manufactura ::Ier:‘ié.n:
EMPRESA LISTADO DE PROVEEDORES er: a
Hoja 1 de.....
Nro. de . .
Productos Aprobaciones Observaciones
proveedor

12442 HUGO SRL

ACIDO LACTICO xx

ASSAI, INAL, SENASA

Industria Nacional
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4.7.2 Anexo 2

NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Manufactura ::I::::n:
EMPRESA LISTADO DE PRODUCTOS .
Hoja 1 de.....

MATERIA PRIMA/ INSUMO-/-PRODUCTO-FERMINADO-(tachar lo que no corresponda)

Nro. NOMBRE
1 Acido Lactico
2 Azucar Blanca

3 Jarabe de Maiz de Alta Fructuosa (JMAF)
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4.7.3 Anexo 3

NOMBRE DE LA EMPRESA

Manual de Buenas Practicas de Manufactura
REGISTRO DE RECEPCION

Version:
Fecha:
Hoja 1 de.....

MATERIA PRIMA NSUMO-/PRODUCTO-FERMINADO-(tachar lo que no corresponda)

Fecha de

Nro. de Nro. de Fecha Aceptado
Nombre Cantidad k Destino | Responsable
Ingreso Proveedor Lote Vto. (si/no) P
21/06/10 | Acido Lactico XX 5kg 12442 UDA223X | 12/12/10 Si

Depésito 1 R. Rojas

Observaciones:
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4.7.4 Anexo 4
Version:
Manual de Buenas Practicas de Manufactura
NOMBRE DE LA EMPRESA REGISTRO DE ALMACENAMIENTO Fe(iha'
Hoja 1 de.....
MATERIA PRIMA/ INSUMO-/-PRODUCTO-FERMINADO (tachar lo que no corresponda)
Numero de Depésito: 1
Movimientos
Fecha Producto Lote izl i Destino Responsable
C u proveedor Entradas Salidas Saldo I p
(kg) (kg) (kg)
21/06/10 | Acido Lactico XX UDA223X | 12442 5 Lépez
21/06/10 Acido Lactico XX UDA223X | 12442 2 3 Elaboracion CC | Lépez
24/06/10 Acido Lactico XX UDA223X | 12442 3 0 Elaboracion Lopez
MM

Observaciones:
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4.7.5 Anexo5
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Manufactura ::Ier:ié.n:
EMPRESA REGISTRO DE ALMACENAMIENTO FRIO echa:
Hoja 1 de.....
MATERIA-RPRHVIA / PRODUCTO ELABORADO (tachar lo que no corresponda)
Numero de Camara: 2
Movimientos
Fecha Producto N[c;;:e P::rv.;e‘:izr Entradas | Salidas | Saldo Destino Responsable
(kg) (kg) (kg)
21/06/10 | Propio CC | LT20210 | No aplica 100 100 LOPEZ
24/06/10 | Propio MM | LM2010 No aplica 200 200 LOPEZ
24/06/10 | Propio MM | LM2010 No aplica 100 100 Supermercado LOPEZ

MM

Observaciones:
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4.7.6 Anexo 6

NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Manufactura ::I:::I':.m
EMPRESA REGISTRO DE CONTROL TEMPERATURAS DE CAMARAS Hoja 1 de

Numero de Camara: 2

Rango de Temperatura a controlar: 0 -4°C

Humedad (%Hr)

Fecha Turno Hora Te’m perat:.l re (si Accw.n Responsable Supervisor Observaciones
camara (°c) correctiva
corresponde)
Condensacion
21/06/10 TARDE | 14:00 3 20 C. Lépez R. Rojas en parte
posterior
Verificar
22/06/10 | MANANA | 6:00 5 90 estado C. Lépez R. Rojas
termémetro
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4.7.7 Anexo 7
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Manufactura ::l:::i:_n:
EMPRESA REGISTRO DE DESPACHO o
Hoja 1 de.....

Producto N[z.t:e D:::::ho Unidades | Kilos Destino Transporte NPr:'.I'I':II'II'\E/ RESRehsbe

Propio MM x 200 grs | LM2010 | 24/06/10 100 20 Supermercado MM | CARLITOS 5:::2/3 Lépez

Observaciones:
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