El aprovisionamiento
de materias primas

La actividad de un establecimiento de restauracion
se inicia con el aprovisionamiento de las materias
primas que se necesitan para la preparacion de la
oferta gastronémica.

El ciclo
de aprovisionamiento

En un establecimiento de restauracién se deno-
mina aprovisionamiento todo el ciclo que va
desde la solicitud de los géneros hasta su uso en
los procesos culinarios, el servicio a los clientes
y el consumo.

Todos estos procesos podemos entenderlos como
un ciclo que permite mantener el nivel adecuado
de existencias en el establecimiento y que, tal
como se representa en el esquema siguiente, se
compone de estas fases:

La emision de pedidos. Incluye un grupo de
procesos relacionados con la gestion de la rela-

cion con [os proveedores y (a de fas compras. £n
establecimientos de grandes dimensiones esta
funcion es responsabilidad del departamento de
compras.

La recepcion de los productos. En los econo-
matos de los establecimientos de restauracion
existen unos protocolos de recepcion de

que su calidad es la estipulada.

El almacenamiento de productos. Los pro-
ductos recibidos se almacenaran en un espacio
adecuado (en el economato o en camaras) en
las condiciones que garanticen su mejor conser-
vacion.

El aprovisionamiento interno. Incluye la dis-
tribucién de los productos almacenados hacia
los diferentes departamentos o partidas del es-
tablecimiento para ser utilizados: ya sea como
ingredientes para las elaboraciones culinarias,
para ser servidos a los comensales (por ejemplo,
las bebidas) o como consumibles {productos de
limpieza, utillaje, etc.). En el modulo PROCESOS
DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA se
profundiza en su estudio.

La gestion de existencias. Transcurrida la jor-
nada, cada partida o departamento realizara un
calculo de los consumos y las existencias y ela-
borara unos documentos (relevés, inventarios,
etc.) que serviran para determinar las necesida-
des de géneros. Con esta informacion se gene-
raran los pedidos, reiniciando el ciclo del
aprovisionamiento.

Se hace aprovisionamiento de todos los productos
que el establecimiento necesita para desarrollar su
actividad y esto incluye tanto materias primas
como equipos de trabajo, maquinaria, menaje,
productos de limpieza, etc. Sin embargo, la activi-
dad del aprovisionamiento se centra sobre todo en
las materias primas.
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Fig. 1.1 Ciclo del aprovisionamiento.
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Las materias primas

En una cocina, las materias primas son todos
los productos que se usan en las elaboraciones
culinarias, tanto los que provienen de la natu-
raleza como los gue se adquieren elaborados o
semielaborados.

Es muy importante reconocer los productos, sus
Caracteristicas nutritivas y dietéticas y sus cualida-
des organolépticas, y efectuar una cuidadosa se-
leccion, ya que de ello dependera en gran medida
la calidad de la oferta gastronomica.

Cuanta mas calidad tengan las materias primas
mejor sera el resultado final de las elaboraciones
culinarias.

Las materias primas se pueden clasificar siguiendo
diversos criterios. Desde la dptica del aprovisiona-
miento, los que mas debemos tener en cuenta son
la perecederidad y el origen. Otro criterio impres-
cindible de clasificacion son las propiedades dieté-
ticas y nutritivas de los alimentos, que se estudiara
con detalle en otro médulo del ciclo.

Estrictamente hablando, las materias primas son
productos extraidos de la naturaleza, sin embar-
go, en este libro utilizaremos la expresion en
sentido amplio, incluyendo los productos que
se adquieren en el mercado tras pasar por dis-
tintas fases de elaboracion.

Alimentos perecederos y no perecederos

Para la gestion del almacenaje y conservacion ser4
esencial la distincién entre alimentos perecederos
Y nO perecederos.

Alimentos perecederos

Los alimentos perecederos son aquellos que
tienen un periodo de consumo limitado y requie-
ren frio para su conservacién.

Estan expuestos a una rapida descomposicion, por
lo que se ven afectados por factores cémo la tem-
peratura, la humedad y la oxidacién. Atendiendo
a sus necesidades de conservacion distinguimos
entre:

Alimentos frescos. Son productos gue tienen
una vida relativamente corta y carecen de cual-
quier tipo de conservacion anterior. Por ejemplo,
frutas, hortalizas, mantequilla, huevos, etc. Se

situaran en la parte mas fresca del almacén, =-
tecamaras o zonas muy bien ventiladas, evitz-
do los descensos bruscos de temperatura.

Refrigerados. Son alimentos como carne, pes
cado, lacteos, postres, etc., que deben cons=
varse en camaras de refrigeracion a ur:
temperatura que oscile entre los 0 °C y los 8 “C

Congelados. Son productos frescos o elaborz
dos que han sido sometidos a procesos de bz =
temperatura para prolongar su vida de cons.
mo. Deben conservarse en camaras de congelz
cion a temperaturas inferiores a —18 °C.

Los alimentos no perecederos

Los alimentos no perecederos no requieren L-
consumo inmediato.

Son productos que duran mucho tiempo y no re-
quieren refrigeracion. Se conservan a temperaturz
ambiente y basicamente los encontramos enfatz-
dos, secos y deshidratados.

Productos enlatados. Son alimentos que s
conservan herméticamente cerrados para evite:
el proceso de oxidacién, evitando asf el facto-
de deterioro por el contacto del alimento cor
el oxigeno y la proliferacién de bacterias aero-
bias.

Son de larga duracion, aungue tienen fecha de
caducidad, y la oferta es muy amplia: sopas, to-
mates, hortalizas, legumbres, carnes, atun, ca-
balla, etc.

Productos secos. En su composicion tienen ur
porcentaje de agua muy bajo, por lo que, si s
almacenan en buenas condiciones, pueden con-
servarse durante un tiempo largo. Ahora bien,
con el tiempo (debido a la accién del oxigeno,
la luz y la humedad) estos alimentos pierden tex-
tura y sabor y pueden volverse rancios o, inclu-
so, dar lugar a la proliferacién de pequefios
insectos. )

Entre estos productos estan las harinas, las pas-
tas secas, los frutos secos, las legumbres, los ce-
reales, etc.

Productos deshidratados. Son productos na-
turales y elaborados que a través de diferentes
procesos (salazon, oreo, saturacion de aztcar
o liofilizacion) han eliminado una parte consi-
derable de agua y por lo tanto pueden durar
mucho tiempo, incluso afios. Los productos
deshidratados méas comunes son sopas, comi-
das instantaneas, cubos de caldo y condi-
mentos.




Clasificacion de las materias primas
seguin su origen

Otra clasificacion necesaria desde la perspectiva
del aprovisionamiento es en funcion de su origen.

Esta variable es importante para evaluar adecua-
damente las caracteristicas fisicas y las cualidades
organolépticas de los alimentos y para acertar con
los tratamientos de conservacion y almacenaje que
cada uno requiere.

Alimentos de origen vegetal.
Alimentos de origen animal.

Otros alimentos manufacturados o semimanu-
facturados.

Esta clasificacion tiene una mayor trascendencia
sobre las caracteristicas v las cualidades organolép-
ticas

En la TABLA 1.1. se representa la clasificacién esta-
blecida en el Codigo Alimentario espafiol a partir
de estos criterios: (Doc. 1.1.)

Esta sera la clasificacion que utilizaremos como eje
de organizacion de este libro. Esta unidad didacti-
ca la destinaremos al estudio de los alimentos de
origen vegetal, siguiendo el mismo orden de la cla-
sificacién. En la unidad didactica siguiente haremos
lo propio con los alimentos de origen animal y con
los demas grupos.

Origen vegetal

Hortalizas y verduras
y caza
Frutas

Pescados y derivados

Cereales

Mariscos y derivados

Harinas y derivados
Huevos y derivados

Leguminosas _
Leches y derivados
Legumbres secas
- Condimentos

Hongos o setas

Edulcorantes y
derivados

Estimulantes y derivados

Origen animal

Carnes y derivados, aves

El codigo Alimentario espaiiol

El Codigo Alimentario es el cuerpo organico de
normas basicas y sistematizadas relativas a los
alimentos, condimentos, estimulantes y bebi-
das, sus primeras materias correspondientes, asi
como los utensilios y enseres de uso y consumo
doméstico.

Fue creado con la idea de proteger la salud de
los consumidores y consumidoras, otorgandoles
la garantia de que cuando adquieren cualquier
producto alimentario, este resultaré inocuo, que
tendra la calidad que corresponde y que los pro-
ductores se ajustan a las normativas y directrices
establecidas al respecto.

Para cumplir con tres finalidades basicas:

Definir qué se entiende por alimentos, con-
dimentos estimulantes, bebidas y demas
productos y materias a que alcanza esta
codificacion.

Determinar las condiciones minimas que de-
ben reunir todos ellos.

Establecer las condiciones basicas de los dis-
tintos procedimientos de preparacién, con-
servacion, envasado, distribucion, transporte,
publicidad y consumo de alimentos.

El referente que marca el Cédigo Alimentario
espafol en lo que concierne a las materias pri-
mas y su suministro es muy importante.

Mixto Otros :

Conservas anima-
les y vegetales

Grasas comestibles

Platos preparados
Bebidas alcohdlicas

Bebidas no
alcohdlicas”

Aditivos
alimentarios

Tabla 1.1. Clasificacién de las materias primas segun el Codigo Alimentario espafiol.




