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Presentación del manual

El Certificado Profesional, anteriormente llamado Certificado de Profesionalidad, constituye el Grado C en el Sistema de Formación Profesional, asociado a un perfil profesional. Acredita la capacitación para el desarrollo de una actividad profesional concreta a través de las competencias adquiridas. Tiene carácter parcial y acumulable cuando existan Ciclos Formativos (Grado D) en los que sus módulos profesionales se encuentren contenidos en su totalidad o en parte.

El elemento mínimo acreditable es el Estándar de Competencia. La suma de las acreditaciones de los Estándares de Competencia conforma la acreditación del Módulo Profesional (Grado B).

Un Estándar de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas que realiza el profesional. Los diferentes Estándares de Competencia de un Certificado Profesional conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.

Cada Estándar o Estándares de Competencia lleva asociado un Módulo Profesional, donde se describe la formación necesaria para adquirir ese Estándar de Competencia, pudiendo dividirse en Bloques Formativos (Grado A).

El presente manual desarrolla el Bloque Formativo HOT_A_3036_07. Recepción de materias primas y almacenamiento según sus características,

Perteneciente al Módulo Profesional HOT_B_3036. Aprovisionamiento y conservación de materias primas e higiene en la manipulación,

Asociado al Estándar/Estándares de Competencia:


	 UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la protección ambiental en la industria alimentaria, según las instrucciones recibidas.



del Certificado Profesional HOT_C_002_3B. Servicios auxiliares en restaurante y bar.
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OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales del HOT_A_3036_07. Recepción de materias primas y almacenamiento según sus características, son los siguientes:


	Interpretar las instrucciones recibidas y la documentación asociada a la recepción de materias primas.

	Reconocer las materias primas y sus características.

	Interpretar el etiquetado de los productos.

	Comprobar la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

	Identificar las necesidades de conservación de las materias primas.

	Almacenar las materias primas en el lugar apropiado para su conservación, atendiendo a normas establecidas e instrucciones recibidas.

	Colocar las materias primas en función de la prioridad en su consumo.

	Mantener el almcén en condiciones de orden y limpieza.






Unidad de aprendizaje 1
Recepción, identificación y control de materias primas


Contenido

1. Introducción

2. Materias primas

3. Descripción, características, clasificaciones y aplicaciones

4. Categorías comerciales y etiquetados

5. Resumen

Objetivos

Los objetivos específicos de esta Unidad de Aprendizaje son:


	Interpretar las instrucciones recibidas y la documentación asociada a la recepción de materias primas.

	Reconocer las materias primas y valorar sus características organolépticas, de clasificación y de calidad.

	Interpretar el etiquetado de los productos.

	Comprobar la coincidencia entre la cantidad y la calidad solicitadas y las recibidas.





1. Introducción

La recepción de materias primas es el primer punto de control de la cadena alimentaria dentro de un establecimiento de restauración. Un error en esta fase —una alteración de la cadena de frío no detectada, un albarán mal cotejado o una etiqueta mal interpretada— puede afectar al almacenamiento, la elaboración y el servicio posterior.

Las consecuencias de una recepción deficiente no son solo sanitarias. Un rechazo tardío de una partida en mal estado obliga a improvisar el menú del día, encarece la compra de urgencia a un proveedor alternativo y puede derivar en una reclamación económica compleja si el pago ya se ha tramitado. Por el contrario, una recepción bien ejecutada permite detectar la incidencia en el mismo momento de la descarga, cuando todavía es posible devolver la mercancía, exigir su reposición o negociar un abono, con el repartidor presente y el vehículo del proveedor aún en el muelle de carga.

Alexandra lleva ocho meses trabajando como cocinera en el Restaurante La Ribera, un establecimiento de cocina de mercado que recibe diariamente materias primas frescas de distintos proveedores. Esta semana, el jefe de cocina le ha asignado en exclusiva el control de recepción de mercancías en el economato: a partir de hoy, ningún proveedor descarga género sin que ella revise el pedido, coteje el albarán, verifique temperaturas y compruebe el etiquetado. Su primer reto llega esta misma mañana, con la entrega simultánea de un proveedor de pescado fresco y otro de productos de cuarta gama.

2. Materias primas

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Son las 7:40 de la mañana y la furgoneta isotérmica del proveedor de pescado acaba de aparcar en el muelle de carga. Alexandra coge la carpeta de pedidos y sale a recibir la mercancía: antes de dejar pasar una sola caja, tiene que comprobar que lo que trae el repartidor coincide en documentación, cantidad y calidad con lo que el restaurante solicitó.


Toda recepción de mercancía debe apoyarse, como mínimo, en la hoja de pedido interna y en la documentación comercial que acompañe a la entrega, normalmente el albarán, junto con el etiquetado de los productos.

El conjunto de estos documentos debe permitir identificar al proveedor: el alimento, la cantidad y la remesa o lote. Esta información no tiene que figurar necesariamente en un único documento; el lote puede aparecer en el envase o en los documentos comerciales pertinentes.

[image: Imagen] NOTA

Cuando la naturaleza o la procedencia de la partida lo requieran, también se comprobará la documentación sanitaria adicional correspondiente. La falta de trazabilidad, la imposibilidad de comprobar las condiciones de conservación o una discrepancia no aclarada sí justifican suspender o rechazar la recepción.


En establecimientos con volumen de compra elevado, es habitual que parte de estos documentos se generen de forma electrónica mediante intercambio electrónico de datos (EDI) con los proveedores habituales, lo que reduce errores de transcripción, pero no exime de la comprobación física de cada partida en el momento de la descarga.

[image: Imagen] IMPORTANTE

El documento electrónico facilita la trazabilidad, mas no sustituye la verificación sensorial ni el control de temperatura, que deben realizarse siempre presencialmente.


El nivel de exigencia documental no es idéntico para todos los proveedores:
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2.1. Interpretación de las instrucciones y de la documentación asociada a la recepción de materias primas

El procedimiento de interpretación documental sigue siempre el mismo orden:

1. Primero se localiza el pedido correspondiente en el registro interno.

2. Después se contrasta cada línea del albarán con el pedido —producto, formato, cantidad y precio pactado.

3. Por último, se comprueba que el etiquetado y la documentación permiten identificar la remesa o lote.

También se revisan la limpieza y el estado del vehículo, y se mide la temperatura del producto cuando requiere conservación en frío. Si el proveedor aporta registros de temperatura, estos pueden utilizarse como información complementaria, pero la normativa general de higiene no obliga a que el repartidor entregue en cada descarga un registro impreso de la cámara ni exhiba la autorización sanitaria de transporte del vehículo, sin perjuicio de que el establecimiento pueda solicitarlos si lo considera oportuno.

[image: Imagen] NOTA

En el caso de proveedores homologados de forma recurrente, el economato mantiene una ficha de proveedor con los datos de contacto, el número de registro sanitario o autonómico que corresponda y las condiciones de entrega pactadas. El procedimiento interno establece su revisión periódica y siempre que se produzcan incidencias repetidas o cambien los datos del proveedor.


Cuando el pedido se ha realizado verbalmente o por mensajería instantánea —una práctica frecuente en restauración para ajustes de última hora—, se debe dejar constancia escrita de la modificación antes de la entrega, anotando en el registro interno la cantidad y el producto acordados. De este modo, si el albarán no coincide con el pedido original en papel, existe una referencia fiable para determinar si la discrepancia es un error del proveedor o un cambio ya acordado.

A continuación, puedes ver en detalle qué información deben contener los documentos antes de aceptar una entrega:


	Hoja de pedido interna: documento generado por el economato o el jefe de cocina antes de la entrega. Debe recoger: referencia del producto, cantidad solicitada, formato o presentación, proveedor asignado y fecha prevista de entrega. Es el documento contra el que se coteja el albarán del proveedor; cualquier modificación verbal o por mensajería instantánea debe anotarse en él antes de que llegue la mercancía.

	Albarán de entrega: documento comercial aportado por el proveedor en la entrega. Debe permitir identificar al proveedor, la fecha, los productos y las cantidades. La remesa o lote puede figurar en el albarán, en el etiquetado o en otro documento comercial. La temperatura no tiene que aparecer obligatoriamente en todos los albaranes, pero debe comprobarse y registrarse durante la recepción cuando el alimento requiere conservación en frío. Se firma después de cotejar el pedido, la mercancía y la documentación. Las discrepancias deben anotarse antes de firmar, dejando constancia de las reservas o del rechazo aplicado.

	Certificado sanitario o veterinario: se comprueba cuando la naturaleza, la procedencia o el régimen de la partida exigen documentación sanitaria adicional. En una entrega ordinaria procedente de un proveedor establecido en España o en la Unión Europea, no tiene que acompañar necesariamente a cada albarán del restaurante.

	Ficha de proveedor: documento interno con los datos de contacto, el número de registro sanitario o autonómico que corresponda y las condiciones de entrega pactadas. Se revisa con la periodicidad definida por el procedimiento interno y cuando cambian los datos o se repiten las incidencias.



[image: Imagen] SABÍAS QUE

Las facturas y los documentos que las justifican deben conservarse durante el plazo general de prescripción fiscal de cuatro años. Además, la documentación utilizada para la trazabilidad —albaranes, etiquetas, registros de recepción y partes de incidencia— debe mantenerse disponible durante el periodo establecido en el sistema de autocontrol, teniendo en cuenta la naturaleza y la vida útil de los productos.
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En este vídeo se ven algunos controles obligatorios al recibir género de un proveedor a través de un simulador de recepción de mercancías en cocina.

Accede al vídeo desde aquí:
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https://redirectoronline.com/3036070101


2.2. Comprobación de la cantidad y la calidad de las materias primas recibidas

La comprobación cuantitativa se realiza pesando o contando las partidas conforme al procedimiento de muestreo del establecimiento y, siempre que sea posible, en presencia del repartidor. El resultado se compara con el pedido y con el albarán, sin dar por válido automáticamente el peso indicado por el proveedor.

[image: Imagen] NOTA

La báscula debe estar sometida a las verificaciones que correspondan. No existe una tolerancia legal general del 2 % para las mermas de transporte; en el caso práctico, ese porcentaje se utiliza únicamente como criterio interno pactado para determinadas mercancías. Cuando la diferencia supera el margen acordado o el pedido no coincide con lo entregado, se deja constancia de la incidencia antes de firmar.


La comprobación cualitativa combina el control organoléptico con el control de temperatura, utilizando una sonda limpia y desinfectada y un método que no contamine el alimento. Conforme al artículo 4 del Real Decreto 1021/2022:


	Los productos de la pesca frescos deben mantenerse a una temperatura próxima a la de fusión del hielo, entre 0 °C y 4 °C.

	La carne de ungulados debe mantenerse a una temperatura igual o inferior a 7 °C.

	Los despojos deben mantenerse a una temperatura igual o inferior a 3 °C.

	La carne de aves, lagomorfos y los preparados de carne deben mantenerse a una temperatura igual o inferior a 4 °C.

	La carne picada debe mantenerse a una temperatura igual o inferior a 2 °C.

	Los productos sin una temperatura legal específica deben conservarse conforme a las condiciones indicadas en su etiquetado.

	Los alimentos congelados o ultracongelados deben mantenerse a −18 °C o menos. En el transporte de alimentos ultracongelados se admiten fluctuaciones breves de hasta 3 °C al alza, es decir, hasta −15 °C, conforme al Real Decreto 1109/1991.
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Toda incidencia de cantidad o calidad debe quedar registrada en un parte de no conformidad y, además, anotada en un registro acumulativo por proveedor.


Si un mismo proveedor acumula tres o más incidencias en un trimestre, el procedimiento interno del establecimiento obliga a plantear al responsable de compras la sustitución del proveedor o la renegociación de las condiciones de suministro, ya que la reiteración de fallos compromete la planificación diaria de la cocina.
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Cuando los controles muestran que se ha alterado la cadena de frío y no puede garantizarse la seguridad del alimento, la partida debe inmovilizarse o rechazarse conforme al sistema APPCC. Una lectura aislada se interpreta junto con el tipo de producto, su temperatura legal o la indicada en la etiqueta, el tiempo de exposición y el resto de evidencias disponibles. La decisión y la acción correctora deben quedar documentadas, con independencia de la presión del proveedor.


[image: Imagen] PARA SABER MÁS

En el siguiente enlace puedes acceder al Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria, accede desde aquí:
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https://redirectoronline.com/3036070102


[image: Imagen] TAREA 1

El proveedor de pescado entrega un albarán en el que figura “Pescados Rodríguez S. L., NIF B12345678”, la fecha y la relación de productos, pero no aparecen el número de lote ni la temperatura de transporte. Sin embargo, cada caja lleva una etiqueta con el lote claramente legible, Alexandra mide 1,8 °C en el pescado y el vehículo se encuentra limpio y en buen estado.


	Determina si la trazabilidad y la temperatura pueden comprobarse, aunque esos datos no figuren en el albarán.

	Decide si procede admitir la entrega en estas condiciones.

	Indica qué pasos debe seguir Alexandra antes de firmar cualquier documento.




[image: Imagen] TAREA 2

A las 7:40, la persona responsable recibe del proveedor Pescados Rodríguez S. L. un albarán con 18 kg de lubina y 12 kg de merluza. El pedido interno solicitaba 20 kg de lubina y 12 kg de merluza. Al pesar la mercancía en el economato, la báscula marca 17,6 kg de lubina y 12,1 kg de merluza, y la sonda de penetración en el centro de la lubina marca 4,5 °C, mientras que en la merluza marca 1,8 °C.


	Calcula la desviación de peso de cada producto sobre el pedido y determina si está dentro de tolerancia.

	Valora la temperatura de cada producto conforme a los límites de aceptación.

	Decide, con justificación técnica, si se acepta o se rechaza cada producto.

	Redacta el contenido mínimo del parte de no conformidad, si procede.




3. Descripción, características, clasificaciones y aplicaciones

[image: Imagen] HILO CONDUCTOR

Con el pescado ya











3.1. Reconocimiento de las materias primas y de sus características




	Pescados y mariscos: en el pescado fresco, los indicadores habituales de frescura son los ojos brillantes, convexos y no hundidos; las agallas húmedas, de color vivo y sin olor desagradable; la piel tersa y brillante; la carne firme y elástica; y un olor propio de la especie, nunca amoniacal. En los crustáceos y moluscos que se comercializan vivos, se comprueban los signos de viabilidad propios de cada especie y que las condiciones de transporte no hayan afectado negativamente a su inocuidad.

	Carnes y aves: en la carne fresca se valoran el color característico de la especie y del corte —teniendo en cuenta que también puede variar por el tipo de envasado—, la firmeza, la ausencia de superficies viscosas y un olor normal, sin notas ácidas, pútridas o anómalas. La grasa no debe mostrar signos de oxidación. En las aves se comprueba que la piel y la carne no presenten coloraciones anormales, manchas extensas, exudados ni textura pegajosa.

	Lácteos y huevos: en los lácteos debe comprobarse la fecha que figure en el envase y respetar las condiciones de conservación:

	Leche pasteurizada y quesos frescos: suelen llevar fecha de caducidad, que no debe superarse.

	Quesos curados y semicurados: suelen llevar fecha de consumo preferente; una vez superada, el alimento no se considera automáticamente inseguro, pero su aceptación depende de que el envase esté íntegro, se haya conservado correctamente y el procedimiento interno lo permita.

	Huevos: se clasifican en categoría A —destinados al consumo— y categoría B —destinados a la industria—; los de categoría A deben presentar la cáscara limpia, intacta y sin roturas.




	Productos hortofrutícolas: en los productos hortofrutícolas de cuarta gama se comprueban la integridad del envase, la temperatura indicada, la turgencia de las hojas y la ausencia de zonas pardas, olores anómalos o exceso de líquido:

	Condensación: una condensación abundante es una señal de alerta que obliga a revisar la temperatura y el estado del producto, pero no demuestra por sí sola una rotura de la cadena de frío.

	Fruta fresca: también se valora el grado de maduración según el uso previsto, la ausencia de golpes y magulladuras y la firmeza propia de cada variedad.




	Productos no perecederos: en los productos no perecederos, los indicadores de calidad son diferentes:

	Conservas: se comprueba que el envase no presente abombamientos, fugas, corrosión importante ni abolladuras que afecten al cierre; un envase abombado debe rechazarse sin abrirlo.

	Legumbres secas: se revisa la ausencia de humedad, insectos o perforaciones.

	Aceites: se comprueban la integridad del envase, la fecha, las condiciones de conservación y la ausencia de olor o sabor rancio cuando pueda evaluarse. La turbidez o un sedimento ligero no indican por sí solos una alteración, especialmente en aceites sin filtrar.













	Determina si la fecha superada en el queso obliga por sí sola a su rechazo.

	Valora si la espinaca puede aceptarse en el estado descrito.

	Justifica la decisión apoyándose en los indicadores organolépticos de cada grupo.




4. Categorías comerciales y etiquetados






	La denominación

	La lista de ingredientes cuando sea exigible

	Los alérgenos destacados

	La cantidad neta

	La fecha de duración mínima o de caducidad

	Las condiciones de conservación y uso

	Los datos del operador, el origen cuando sea obligatorio

	La información nutricional cuando proceda










4.1. Interpretación del etiquetado de los productos






	0, producción ecológica.

	1, gallinas camperas.

	2, gallinas sueltas en el gallinero.

	3, gallinas criadas en jaulas acondicionadas.




















5. Resumen











Ejercicios de autoevaluación
Unidad de Aprendizaje 1
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