GRUPO DE TRABAJO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

MATERIAL DE INQUIETUDES E INFORMACIÓN
Basándonos en que el interés y finalidad de formar este grupo de trabajo va encaminado a dos objetivos, por un lado, toma de contactos con especialistas con dilatadas experiencias en sus especialidades y por otro darle forma al contenido de un futuro curso para profesores de las Familias Profesionales de Industrias Alimentarias y la de Hostelería y Turismo para su formación y posterior transmisión al alumnado. 

A continuación, se expone las dudas/inquietudes/interés de los componentes del grupo de trabajo

 ¿Qué volumen de materia prima procesada tiene que elaborar una empresa o negocio para estar dentro del segmento de industria alimentaria? ¿Sería por cantidad de materia prima elaborada o por raciones relacionadas con el consumo medio por persona por día?
¿Hay una diferencia dentro de la industria alimentaria, entre las diferentes gamas de comercialización 1,2,3,4 y 5 gama? ¿cuál sería esa diferenciación si la hubiera? 

¿Como de restrictivas son las leyes que regulan este sector y si las diferentes comunidades autónomas pueden restringirlas aún más según su costumbre de consumo o su clima?
 
¿Cuáles son los sistemas y materiales utilizados para la conservación y regeneración de los productos comercializados por la industria alimentaria?
Muchos de los productos envasados que consumimos, llegan desde diferentes puntos del mundo y en diferentes formatos y conservaciones, ¿quién y que control se tiene sobre esos productos en origen y sus buenas prácticas medio ambientales las cuales pueden repercutir sobre nuestro sistema humano?
 Los transgénicos y materias primas modificada genéticamente, creo que están prohibidas en nuestro país. ¿se tiene control sobre si se usan estos productos en los que cruzan nuestras fronteras para nuestro consumo?
 
¿qué legislación y como se regula la alimentación de los productos y subproductos animales criados para el consumo humano?
¿qué ingredientes se utilizan en este tipo de elaboraciones y que funciones tienen? ¿Cómo se utilizan los conservantes y sulfitos?
Elaboración de productos lácteos, cárnicos y envasados a nivel artesanal e industrial. (conservas y semiconservas, queso fresco al vacío, jamón york, fiambres en general, etc.).
Los métodos de conservación más idóneos. (Natural y artificial).
Conservantes o aditivos aptos para el consumo humano y que sean lo más naturales posibles.
Puntos críticos en todo el proceso de elaboración.

Uso de tiras para el ver el pH. 
Elaboraciones enfocadas al consumo inmediato como son: salmón marinados, boquerones en vinagre, escabeches, jamón de pato, confitados y mantenidos en grasa, elaboraciones a baja temperatura, compotas, tomate frito, cocina al vacío.

Conservación correcta para cada tipo de elaboración.
GUÍAS PARA LOS CONTENIDOS DEL GRUPO DE TRABAJO
1. Elaboración de quesos y lácteos:

· Elaboración de quesos artesanales:

· Ingredientes necesarios para fabricar quesos y leches fermentadas, haciendo hincapié en los básicos: fermentos y coagulantes.

· Bases fundamentales de las tecnologías de elaboración de diferentes tipos de queso y las variables que más condicionan los procesos.

· Elaboración de quesos (frescos, lácticas afinadas por levaduras y mohos, de pasta prensada madurados, de pasta lavada)

· Fases de fabricación de los quesos, tratamientos y presentaciones de cortezas.

· Importancia de la limpieza en la industria láctea.

· Condiciones de almacenamiento.

· Actual legislación

· Variantes de quesos:

· Frescos

· Curados

· Ahumados

· Semicurados

· Crema de quesos

· Tofú

· Azules

· Etc.

· Elaboración de derivados lácteos como: (explicación del proceso, materias primas, condiciones de elaboración, puntos críticos, controles alimentarios durante el proceso)

· Kefir

· Tofú

· Leches fermentadas

· Lactozumos

· Cuajadas

· Requesón

· Quesadas

· Natas

· Yogur

· Etc.

2. Elaboración de productos cárnicos:

Tecnología de elaboración de productos cárnicos 
· Materias primas, ingredientes, aditivos, procesos, factores que afectan a la estabilidad de la emulsión.

· Defectos frecuentes en elaborados frescos y medidas de prevención.

· Aspectos legislativos relativos a los productos cárnicos frescos.

· Proceso de fermentación, maduración, secado y almacenamiento (tiempo, características para su maduración y conservación, temperatura de refrigeración y almacenamiento, conservación)

· Controles de calidad durante el proceso (tipos y controles y protocolo para toma de muestras).

· Envasado de productos cárnicos. (mejores métodos de conservación, tipo de material para su envasado, etc.)

· Vida útil de la carne y productos cárnicos frescos:
· Principales microorganismos indicadores, alterantes y patógenos, particularidades según proceso de elaboración y condiciones de conservación.
· Estrategia para alargar la vida útil.
Tipos de productos cárnicos:

· Productos cárnicos frescos

· Productos cárnicos crudos-curados

· Salazones y ahumados

· Productos cárnicos cocidos.

3. Envasado:

· Materiales de envasado y técnica de envasado: tipos y cuál es el más adecuado según las características del alimento (incompatibilidades del material de envase y el alimento).

· Sistemas de envasado, su tiempo de vida útil en el alimento y condiciones de almacenamiento.

· Medidas correctoras ante desviaciones.
OTRA GUÍA

Elaboración del queso

1. La leche


1.1. Variedades de leche


1.2. Tratamiento de la leche 



1.2.1. Recogida y transporte



1.2.2. Almacenamiento, tiempos, temperaturas y tratamiento.



1.2.3. Desde el punto de vista artesanal, normativas-higiénico sanitarias



1.2.4. Desde el punto de vista industrial, normativas-higiénico sanitarias.

2. El queso.


2.1. Elaboración 



2.1. Elaboración artesanal




2.1.1 Procesos en la elaboración artesanal



2.2. Elaboración industrial




2.2.1 Procesos en la elaboración industrial

3. El queso fresco como punto de partida.


3.1. Diferentes tipos de queso 



3.1.2. Dependiendo % m.g.



3.1.3. % Humedad



3.1.4. Maduración 



3.1.5. Diferentes terminaciones y formas

4. Como adaptar la elaboración del queso en aula taller.

5. Departamento control de calidad

6. Nuevas aplicaciones y tendencias en el S XXI 

El Embutido
1. Recepción de materias primas, controles y almacenamiento


1.1. Normativa APPCC.


1.2. Acondicionamiento materias primas



1.2.1. Temperaturas 

2. Despiece de las canales.

3. Transformación de las canales

4. Producción de diferentes embutidos


4.1. Elaboración de los diferentes productos y subproductos.



4.1.2. Mezclado y preparación de las masas.


4.2. Embutición 



4.2.1. Diferentes tipos de embutición 

5. Almacenamiento y transformación 


5.1. secado y maduración.

6. Departamentos de control de calidad.

7. Problemas y riesgos.

8. Evolución histórica de las maquinarias.

9. Nuevas aplicaciones tendencias del S. XXI

