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Presentacion

Identificacion de la unidad formativa:

Bienvenido a la Unidad Formativa 0354 “Elaboracion de curados y salazones
camicos”. Esta unidad formativa forma parte del Modulo Formativo 0298_2
“Elaboracion vy trazabilidad de productos carnicos industriales” que pertenece
al Certificado de Profesionalidad INAIO108 “Camiceria y elaboracion de pro-
ductos camicos” de la familia profesional Industrias alimentarias.

Presentacion de los contenidos:

La finalidad de esta unidad formativa es adquirir conocimientos sobre la ela-
boracion de productos carnicos industriales manteniendo la calidad e higiene
requeridas. Para ello se estudiaran los procedimientos de limpieza en las insta-
laciones de productos carnicos, como se han de preparar las piezas carnicas
y qué procesos y procedimientos se han de seguir, cuales son las caracteris-
ticas de los productos carnicos curados, de los salazones y adobados carni-
cos, asi como también de los productos ahumados, qué tipo de tratamiento
de conservacion de la came se pueden llevar a cabo junto con los distintos
tipos de maquinaria que se puede emplear para fabricar los distintos tipos de
productos camicos.
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Objetivos:
Al finalizar esta unidad formativa aprenderas a;

— Analizar los procedimientos de mantenimiento de primer nivel de maqui-
naria y equipos con destino a la elaboracion industrial de productos carni-
cos, relacionando las operaciones basicas de elaboracion, los productos
de entrada y salida y los medios empleados.

—  Efectuar, de acuerdo a la formulacion, la dosificacion, mezclado, y, en su
caso, amasado y embutido de productos industriales, consiguiendo la
calidad requerida y en condiciones de higiene y seguridad requeridas

— Aplicar las técnicas de elaboracion de derivados carnicos: adobados, sa-
lazones, curados, consiguiendo la calidad e higiene requeridas. Tomar
muestras durante y al final del proceso a fin de verificar que la calidad del
producto es conforme a las especificaciones establecidas.

— Analizar los procesos de fermentacion-maduracion y desecado de deriva-
dos carnicos previamente acondicionados, realizando el seguimiento de
los mismos.
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1.1. Concepto y niveles de limpieza

Se debe partir de la idea de que las operaciones de desinfeccion vy limpieza
en aquellas instalaciones donde se producen procesos de manipulacion de
alimentos son esenciales. Por este motivo es necesario incidir en el hecho de
que las instalaciones dedicadas al almacenamiento y manipulacion de los ali-
mentos deben de mantenerse en perfecto estado de limpieza y desinfeccion.

Definicion ’

La desinfeccion es el proceso que destruye o disminuye el nimero de bac-

terias y microorganismos existentes.
Definiciéon ’

Se entiende por limpieza el conjunto de acciones que tienen el objetivo de
suprimir la suciedad gque esta en contacto con las superficies donde se mani-
pulan los productos.

La limpieza y desinfeccion son dos operaciones independientes con objetivos
diferentes, pero complementarias ya que ambas combaten el crecimiento y
actividad de los microorganismos y gérmenes que pueden contaminar y de-
teriorar los alimentos.
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El objetivo de la limpieza es eliminar la suciedad de las superficies a través
de reacciones fisico-quimicas y de la accion mecanica.

El objetivo de la desinfeccion es destruir los gérmenes mas resistentes
que pueden quedar a pesar de haber realizado una limpieza anterior, dis-
minuyendo su NUmero hasta niveles aceptables.

Para llevar a cabo un correcto programa de limpieza y desinfeccion se deben
establecer prioridades en funcion de:

Todas aquellas superficies que estan en contacto con los alimentos o
productos, incluidas las manos de los trabajadores.

Todas aquellas superficies que entran en contacto de forma esporadica.

Aguellas superficies que nunca entran en contacto con los alimentos.

Ademas, tienen que garantizar que:

Los locales estén limpios al iniciar el trabajo.

El equipo vy los utensilios de trabajo estén limpios al inicio de la jornada y
se limpien cada vez que se utilicen vy al finalizar la produccion.

Los productos alimentarios no se contaminen durante la limpieza.

Los productos de limpieza como detergentes y desinfectantes no entren
en contacto directo o indirecto con el alimento.

No se produzca la recontaminacion de superficies y alimentos.

Importante

La higiene es una tarea de equipo. Un buen mantenimiento reduce los costes
y facilita las labores de limpieza.

Un sistema efectivo de limpieza de una fabrica esta ligado necesariamente a
su diseno. Una adecuada infraestructura combinada con un sistema eficaz de
limpieza puede reducir los costes de trabajo mas del 50%.

14



U1

En definitiva, la finalidad de la limpieza y desinfeccion en la industria camica,
que es la que nos ocupa, seria la de disminuir la poblacion microbiana que se
puede localizar sobre las distintas superficies de trabajo que se emplean, tales
COMO equipos.

Las instalaciones, instrumentos, vy la maquinaria implicada en los procesos
de manipulacion de alimentos han de reunir una serie de caracteristicas para
mantenerse en una adecuada situacion higiénica, las cuales se van a describir
a continuacion.

— Paredes

En aguellos lugares donde almacenan y preparan alimentos, las paredes
de yeso o paredes similares deben estar cubiertas por materiales rigidos
con fuerte densidad, lisos, de colores claros y que se puedan limpiar facil-
mente, tales como el acero inoxidable o paneles de plastico fortalecidos
con fibras de vidrio.

— Techos

Los techos han de estar construidos con materiales lisos que impidan la
condensacion de vapor, y que ademas se puedan limpiar faciimente vy
que No sean absorbentes, también han de tratarse de colores claros. Es
importante que dispongan una rejilla de evaporacion.

Fiemplo de una rejilla de evaporacion instalada en el techo
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— Maquinaria e instrumentos

Toda la maguinaria y utensilios que se empleen para manipular alimentos
deben de estar construidos con materiales inalterables y que sean faciles
de limpiar, sin que existan partes deterioradas que dificulten su limpieza.
Las piezas de las maquinarias seran faciles de desmontar, para facilitar de
esta manera su limpieza.

— Las puertas

Han de ser lisas, y si es posible han de poder cerrarse automaticamente,
para disminuir de esta manera la entrada de diversos tipos de plagas.

— Ventanas

Si estuvieran abiertas al exterior, deberan estar equipadas de proteccio-
nes contra los insectos, y también hay gue tener en cuenta que tales pro-
tecciones se han de poder desmontar faciimente para poder mantenerlas
en un adecuado estado de limpieza e higiene.

Importante

Si se emplean materiales metalicos, es necesario asegurarse en primer lugar
que resisten a la corrosion y que son suficientemente resistentes a cualquier
tipo de agresion mecanica. También se debe tener un especial cuidado con
algunas variedades de plasticos, y es que es esencial tener en cuenta que a
temperaturas relativamente bajas pueden llegar a fundirse y acabar disolvién-
dose en los alimentos, también otros son muy fragiles y se quiebran faciimen-
te, llegando a contaminar fisicamente a los productos.

En relacion a los niveles de limpieza es necesario destacar gue la higiene
se trata de un aspecto esencial del sistema APPCC (Andlisis de Peligros vy
Puntos del Control Critico), que desarrollaremos con mas profundidad en
el Ultimo capitulo. La calidad del producto va a depender de la limpieza que
presenten tanto la maguinaria como las instalaciones.

En el caso de la industria camica todos los locales destinados a la manipu-
lacion de alimentos deben permanecer en un adecuado estado de limpieza
y desinfeccion y destinarse exclusivamente a tal manipulacion, por ello no se
deben encontrar objetos ajenos a tal actividad.
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Sabias qué

Antes de comenzar con la preparacion de los productos, es necesario super-
visar que toda la maquinaria, utensilios y superficies que van a estar en con-
tacto con las materias primas y los productos se encuentren en un perfecto
estado de limpieza y desinfeccion. Y en el caso de que fuera necesario, se
procedera a una nueva limpieza y desinfeccion.

El personal que manipula las carnes y materias primas puede llegar a constituir
también un foco de contaminacion importante si no mantiene en todo momen-
to actitudes higiénicas y presta un especial cuidado a la higiene de sus manos.

Todo el personal vy los trabajadores deben contribuir a la limpieza y desinfec-
cion de la empresa, evitando posibles contaminaciones, para ello tienen que:

—  Entender la importancia de la limpieza y desinfeccion y las repercusiones
de una higiene deficiente, por pérdidas de productos (partidas defectuo-
sas, disminucion del tiempo de caducidad) o riesgo de toxiinfecciones
para el consumidor.

—  Conocer exactamente cual es su funcion y como realizarla optimamente
(manejo de los equipos y aplicacion de los detergentes y desinfectantes
apropiados).

— Tener asignadas unas funciones de limpieza si es necesario.

Importante

Es necesario asegurarse que antes de empezar a trabajar y durante toda la
jornada de trabajo el personal utilizara ropa en perfecto estado de limpieza,
No pudiendo emplear joyas u otro tipo de objetos que puedan contaminar los
productos, por este motivo se han de lavar las manos de manera adecuada y
utilizar proteccion en caso de heridas en las mismas.
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Indudablemente las personas gue manipulan alimentos son una de las prin-
cipales fuentes de contaminacion. El personal encargado de la preparacion
y manipulacion de los alimentos entra frecuentemente en contacto con los
productos a través de sus manos. Por este mismo motivo se debe extremar
la precaucion y mantener esta parte del cuerpo en un perfecto estado de
higiene.

¢, Coémo deben lavarse las manos?

— Mojar las manos vy los antebrazos con agua caliente
para abrir los poros.

— Enjabonar desde el codo hasta las unas con jabon
liquido, frotando las manos entre si cuidadosamente.

— Aclararlas bien con agua fria para cerrar los poros,
cuidando de que no queden restos de jabon.

— Secarlas con una toalla, con papel desechable o con

1 —  Cepillar las urias. ;
E aire. E

La persona encargada de la manipulacion de alimentos debe ducharse de ma-
nera regular para asegurarse de que piel no es portadora de microorganismaos
perjudiciales y para evitar también de esta manera malos olores corporales.

Ante esta situacion es muy importante que la propia industria alimentaria, y en
su defecto camica preste atencion a la formacion de su personal encargado
de la manipulacion de alimentos, ya que las propias personas son la fuente
principal de contaminacion de los alimentos.

Indudablemente los seres humanos albergan gérmenes en ciertas partes de
Su cuerpo que pueden llegar a transmitirlos a los alimentos al entrar en contac-
to con ellos. La piel, las manos, la nariz, la boca, los oidos o el pelo son partes
del cuerpo humano que se deben tener en cuenta especialmente cuando se
manipulan alimentos. Todas las personas somos portadoras de una serie de
microorganismos, de entre los que destacan los siguientes.

18



—  Estafilococos

Se diseminan facilmente al hablar, toser o estornudar, siendo los causan-
tes de muchas toxiinfecciones alimentarias.

— Estreptococos

Se alojan en los intestinos vy la garganta.

— Gérmenes intestinales
Causantes de la salmonella por ejemplo.

Por este mismo motivo es necesario volver a incidir en el hecho de brindarle
una atencion especial al lavado e higiene de las manos cada vez que se vuel-
ve al puesto de trabajo, ya que las manos son el instrumento de trabajo en la
manipulacion de alimentos y por lo tanto han de permanecer en un perfecto
estado de higiene.

A continuacion se especifica cuando deben lavarse las manos los trabajado-
res.

— Antes de empezar a trabajar.

—  Después de utilizar los servicios sanitarios.

— Cuando se cambie de actividad.

— Después de tocarse la nariz, pelo, boca, etc.

—  Después de manipular alimentos crudos como la came, pescado, hue-
VOS. ..

— Después del contacto con animales.

— Después de haber tocado basura, utensilios de limpieza o productos qui-
micos.
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Importante

La persona encargada de la manipulacion de alimentos debe informar siempre
a sus superiores en el momento que presente sintomas de enfermedades ta-
les como vomitos, diarreas, mucosidad, tos, y por 1o tanto no podra continuar
con su tarea de manipulacion de alimentos hasta que permanezca totalmente
recuperado o ya no sea portador de gérmenes.

Otro aspecto a destacar y que es necesario tener en
cuenta es la cuestion del pelo de las personas, el cual
esta permanentemente mudandose y ademas agrupa
faciimente polvo, suciedad y humos, y por esta misma
razon ha de evitarse que entre en contacto con los
alimentos.

La persona encargada de la manipulacion de alimen-
tos no puede tocar el pelo mientras trabaja con las
materias primas; y en caso de hacerlo tiene que lavar-
se las manos antes de volver a emplear los utensilios
0 tocar los productos.

Importante

El manipulador de alimentos debe llevar siempre el pelo recogido o cubierto
CON un gorro o cubrecabezas, para evitar de esta manera que algun pelo pue-
da caer en los alimentos. También es recomendable evitar la barba o el bigote
en la medida de lo posible.

Muchas han sido las recomendaciones que se han ido planteando acerca
del mantenimiento de la higiene en la manipulacion de alimentos, las cuales
guedan resumidas mediante el siguiente esquema.
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