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Nuevos médulos. I as once
primeras titulaciones del sec.
tor quimico, de la nueva Forma-
cidon Profesional prevista en la
LOGSE, se pondran en marcha
a partir de octubre préximo. Seis
de los nuevos titulos corespon-

den al ciclo Superior y cinco a la



a publicacion Industrias Agroalimentarias, continta
. la serie de monografias sobre las diferentes familias de
la nueva Formacion Profesional, que iran apareciendo a
medida que el catalogo de titulos se publique en el Boletin
Oficial del Estado.

Es necesario destacar, en primer lugar, que la nueva Forma-
cion Profesional surge para dar una respuesta eficaz a las
necesidades del mundo del trabajo, con un esquema flexible
que permite la adecuacién a los cambios tecnoldgicos en los
diferentes procesos productivos. Los planes de formacion
de cada uno de los titulos han sido elaborados tanto por
expertos en educacion, como por técnicos del sistema pro-
ductivo de cada uno de los sectores, contando con el con-
senso de los agentes sociales implicados.

El objetivo fundamental que se persigue con la ediciéon de
estas monografias, es dar a conocer los nuevos titulos de
Formacion Profesional, abarcando todos los aspectos rela-
cionados con ella (curriculos, formas de acceso, salidas a
otros estudios, etc). Sin embargo, como complemento nece-
sario, se incluye también en todos los casos un anélisis
socioeconémico que permite clarificar los ambitos de la
accion de la familia profesional en el entorno productivo, asi
como sus grandes magnitudes econdmicas.

Igualmente el capitulo o bloque Il de las monografias inten-
ta establecer una correlacion entre los distintos modelos de
ordenacion coexistentes en la actualidad; interrelacién nece-
saria si observamos la confusion que tal coexistencia pro-
duce a veces en el publico en general.

Los destinatarios de esta serie de publicaciones son todos
aquellos interesados en la Formacion Profesional (padres,
alumnos, profesores, trabajadores, empresarios), pues a
todos ellos afectara en una u otra medida la reforma aco-
metida en este terreno. Todos ellos han de ser participes en
el buen desarrollo futuro de este tipo de ensenanza. La bus-
queda de un auditorio global por un lado, y la dificultad de
divulgacion nacida de la especificidad técnica de algunas
materias por otro, han creado a los autores algun problema
de redaccion de cara a la correcta comprensiéon de los tex-
tos. Es por ello que en todas las monografias se incluye un
glosario para aclarar aquellos términos menos comunes o
de dificil comprensién.

En esta linea serian muy utiles para el equipo editorial, las
sugerencias que los lectores consideren oportunas para cla-
rificar en la medida de lo posible los contenidos, y mejorar
las proximas ediciones.
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“, esde siempre, el hombre ha comprobado
' como los alimentos naturales: frutas, verdu-
"= ras, etc., se deterioran con el paso del tiem-
po, normalmente en pocos dias, después de su
recoleccion. La humanidad se ha preocupado, por
lo tanto, en todas las épocas, sobre todo en nues-
tras latitudes, de encontrar procedimientos para
conservar estos productos durante el mayor tiem-
po posible.

Siempre hubo, y hay, en la tierra periodos de llu-
vias y periodos de sequia que estimularon a la bus-
queda de sistemas racionales de conservacion.

La primera cita la tenemos en la Biblia, segun la
cual el faradn ordend a José que en los 7 anos de
abundancia conservara la quinta parte de la cose-
cha en graneros para no carecer de alimento
durante los 7 anos de escasez. Esta conservacion
fue el primer almacenamiento en gas de un ali-
mento, ya que el dioxido de carbono producido en
la respiracion actué como protector contra el dete-
rioro microbiano.

Puede considerarse que el primer progreso que el
hombre realiza en materia de alimentaciéon fue el
de aprender a cocinar. Esta primera “transforma-
cion” de los alimentos naturales supuso un notable
avance: los alimentos no sélo se digieren y asimi-
lan mejor, sino que, en general, se conservan
durante mas tiempo. Las primeras practicas
“industriales” para preservar los alimentos suce-
dieron poco después de la aparicion del fuego.

El hombre, ya en el Paleolitico deshidrataba al aire
la carne sobrante de la caza, porque descubrié que
con menos agua la comida aguanta mejor el paso
del tiempo. Pero en los climas hiumedos con poco
sol, ésto era dificil. Aparecid, entonces, la sal, cuyo
aprecio como conservante adquiere ya en el Neoli-
tico un alto valor. Mientras tanto, el Bajo Imperio
egipcio fabricaba ya cerveza en cantidad industrial,
al tiempo que en todo el Proximo Oriente la elabo-
racion del vino apenas ofrecia secretos para sus
animosos pobladores. Lo mismo ocurrié con el
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queso, cuya elaboracion estaba sobradamente
extendida entre los pueblos pastores que 1000
anos a. de C. recorrian el Oriente Proximo con sus
rebanos de ovejas y cabras.

En época clasica fenicios, griegos y romanos trans-
portan por tierra y mar cargamentos de sal, que es
comercializada junto con el aceite de oliva para
preparar conservas de carne y, sobre todo, de pes-
cados. Recordamos, a este respecto, los enormes
cargamentos de anforas repletas de salazon de
pescados del género “gadus” que desde el Sur
peninsular eran llevadas en barco hasta Roma,
para comercio y deleite de patricios y plebeyos. La
fabricacion de pan y tortas, por otra parte, se
remonta a épocas tan pretéritas como el 4.000-
3.000 antes de C., en Mesopotamia.

Se sabe que en la Alta Edad Media estaba extendi-
da la técnica del encurtido, aprovechando los
numerosos litros de vino que se avinagraban. Tur-
cos y griegos sometian las aceitunas a fermenta-
cion salina y luego las conservaban con vinagre y
hierbas aromaticas. Los abasidas perfeccionaron
los preparados de frutas en almibar, descubriendo
las propiedades conservadoras del azucar. Tam-
bién los arabes extendieron el uso de las especias
para aderezar sus carnes y pescados. El mundo de
los aditivos comenzaba su imparable empleo hasta
nuestros dias, ocasionando indirectamente hitos
historicos tan notables como las Cruzadas y el Des-
cubrimiento de América.

Pero realmente, no podemos hablar de la industria
de la alimentacion propiamente dicha hasta que la
Revolucion Industrial del siglo XVIIl y su extension
y perfeccionamiento cientifico en la centuria
siguiente, aportara su tecnologia del vapory la elec-
tricidad al desarrollo de las empresas alimentarias.

Y aqui entra en escena Nicolas Appert, modesto
confitero de Paris, al que, con razon, se otorgo en
su tiempo el titulo de “Benefactor de la Humani-
dad”. Poco conocido en Europa, salvo en Francia,
este sabio ha pasado a la historia merced a su tras-
cendental descubrimiento: la conservacion de ali-
mentos por el calor en recipientes herméticamente
cerrados.



Tiene la genial idea de meter frutas y vegetales en
gruesas botellas de cristal, de boca ancha, cerradas
con corcho y alambre, al estilo de las actuales bote-
|las de champagne. Las somete despues a una coc-
cion en agua hirviendo (el tipico bano Maria), tras
asegurarse que las botellas estaban bien llenas y
cerradas: acababa de descubrir la conserva.

Rapidamente consigue un gran éxito con sus gui-
santes y habichuelas, pero de entre sus conservas,
son las trufas las que resultan mas celebradas
entre los lideres revolucionarios de Paris. También
en el extranjero, pese a las guerras, los productos
envasados con su procedimiento comienzan a
adquirir fama.

Y lleg6 la gloria. En 1810 publica la primera edicion
(6000 ejemplares) de su libro “El arte de conservar
durante muchos anos las sustancias animales y
vegetales”. Merced a esta obra y a presentar unas
botellas con alimentos que llevaban ya un par de
anos fabricadas, consigue que la Academia de
Ciencias de Francia avale el invento y le sean adju-
dicados los 12.000 francos ofrecidos por Napoleon.

En 1812 Nicolas Appert establece su propia fabrica
en Massy, donde llega a elaborar una amplia lista
de preparaciones.

Pronto se entera de que en Inglaterra han adopta-
do su descubrimiento, pero introduciendo una
mejora de sustancial importancia: en vez de vidrio,
han descubierto el envase metalico a base de hoja-
lata.

Al inglés Peter Duran debemos la patente del enva-
se de hojalata en 1812, aunque, segun indico con
modestia y nobleza, se trataba de un método que le
habia comunicado “cierto extranjero que vive
fuera”. A esta técnica se le llamé y se le sigue lla-
mando “apertizacion”.

Las expediciones cientificas y exploraciones que se
sucedieron a lo largo del XIX ya llevaban, junto a
las galletas y el tasajo, botes de carne o pescado,
para su alimentacién. En la guerra de Secesion
americana los ejércitos del Norte, mejor alimenta-
dos y pertrechados, contaban habitualmente en su
racion de campana, con carne enlatada de reses
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argentinas, creando al amparo de las necesidades
bélicas, toda una importante industria de la carne
que aun hoy en dia permanece.

El naufragio de un velero francés en 1840, frente a
las costas de Finisterre (la famosa Costa de la
Muerte), fue la primera noticia en Espana de la
existencia y enorme valor de las conservas. Esa
region pesquera corunesa, que ya tenia gran tradi-
cion familiar en la salazén y ahumado de la sardi-
na, produjo en el mismo ano su primera fabrica
conservera, especializada en aquel pescado, que se
freia antes de enlatarlo. Ocho anos mas tarde apa-
rece en La Rioja la primera instalacién de conser-
vas vegetales.

En la segunda mitad del siglo XIX aparece otro
innovador, el aleman Liebig, maestro de salsas y
caldos concentrados. Al igual que el suizo Nestlé lo
es en chocolates y confiteria.

Al mismo tiempo, surgen los primeros balbuceos
de la conservacion por frio (Perkins, inglés, en
1834). Pero fue con la patente del fisico francés
Carré en 1860 que propuso el amoniaco como refri-
gerante, cuando se dibujo el comienzo de la técni-
ca del frio. Al patentar Linde en 1895 el primer pro-
yecto realizable de un compresor frigorifico, quedd
abierto el camino para la utilizacién industrial en
gran escala del frio.

En la actualidad, la industria alimentaria en el
mundo mueve miles de millones de pesetas vy
millones de hombres. Estéd presente en mayor o
menor medida en todos los paises, por humildes
que sean y alcanza su mayor significado benefac-
tor al convertir la ciencia de los alimentos en la lla-
mada “tecnologia de los alimentos”, por la que
éstos no so6lo deben de producirse, sino elaborar,
conservar y transportar a gran escala para poder
llegar a cualquier rincon del planeta donde fuera
menester.



DESCRIPCION DEL SECTOR

Entre 1985 y 1991 el creci-
miento de la produccion
industrial alimentaria, que
habia conocido su edad
de oro entre 1975 y 1980,
ralentiza su crecimiento.
Esto es debido a los cam-
bios de adaptacion que
acompanan a la integra-
cion de nuestro pais a la
U.E. y a la saturacion del
mercado interno.

En 1989, la industria ali-
mentaria contaba con
41.589 establecimientos
industriales, que repre-
sentan el 28,1% del total
de establecimientos de la
industria manufacturera.

EVOLUCION DE LAS EMPRESAS SEGUN EL TAMANO

De ellos, un 93,4% tenian
menos de 20 trabajadores
y so6lo el 2,5% empleaba a
mas de 50. Entre 1978 y
1989 han desaparecido
cerca de 12.000 estableci-
mientos, lo que significa
que en esos anos el 32%
de los establecimientos
industriales cerrados, co-
rresponden a actividades
de produccion de alimen-
tos. La mayor parte de las
empresas desaparecidas
eran de pequeno tamano
(menos de 20 trabajado-
res); esto ha provocado un
aumento del porcentaje
de las empresas de tama-
no medio.

Cuadro n? 1

1978 1989
N¢ de empresas % N° de empresas %
Menos de 20 50.228 94,0 38.836 93,4
20-49 2:035 3,8 1.732 4,2
50-99 585 1.1 492 1,2
100-149 520 1,0 473 14|
Mas de 500 54 0,1 56 0,1
TOTAL 53.417 100 41.589 100

Fuente: Encuesta Industrial 1987/90.

El sector en su conjunto
estda en proceso de con-
centracion empresarial,
pero la tendencia no afec-
ta igual a todos los sub-
sectores. Los que han per-
dido empresas al tiempo
que se ha incrementado el
tamano medio de aque-

llas, han sido sobre todo
los que se dedican a trans-
formaciones de tipo tradi-
cional (Molineria, Alcoho-
les, Ind. Lacteas, Sidreriay
Tabaco). Transformacio-
nes Carnicas ha incremen-
tado el tamano medio de
sus centros y el que ha
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visto aumentar el numero
de empresas ha sido el de
Productos Alimenticios
Diversos. Sidrerias, Ali-
mentacion Animal, Azucar
y Alcoholes con wuna
demanda estancada, son
los Unicos subsectores en
los que el tamano de los
establecimientos ha dis-
minuido.

LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA EN
CIFRAS

Del estudio realizado
sobre la industria alimen-

Graficon.2 1

taria para el periodo com-
prendido entre 1985 vy
1992, con base en la
Encuesta Industrial del
INE de 1992, publicada en
los primeros meses del
ano, podemos calificar a
este sector de estratégico,
al ocupar el primer lugar
en el conjunto de la indus-
tria, con una participacion
del 19% de la Produccion
bruta, un 15% del Valor
Anadido Bruto y un 17%
del Empleo Industrial
(incluidos los sectores de
energia y agua).

PARTICIPACION DE LA I. ALIMENTARIA EN EL TOTAL DE LA INDUSTRIA (%)
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Ano 85
Ano 92

Establecimientos Ocupados P. Bruta V.AB. Cons. Interm.

C. Personal Exc. Explot. For. Capital.

Ano 85

Ao 92

16,9

16,15 19,56 15,53 21,63

19 15,3 22,5

12,77 18,3 10,1

12,9 17,19 10,17

Durante este periodo la
variacion de los principales
indicadores econdmicos
analizados (Produccion

Bruta, V.A.B., Consumo
Intermedio, Productividad,
Formacion de Capital, etc.),
reflejan un crecimiento



importante tanto para el
sector alimentario como
para el conjunto de la
industria, a excepcion del
nuimero de establecimien-
tos, en donde se observa
un ligero descenso en casi
la totalidad de los subsec-
tores estudiados; aun asi la
atomizacion en la Industria
Alimentaria sigue siendo
una de las caracteristicas
mas significativas de la
misma, que en 1992 conta-
ba con 39.144 empresas.

Al analizar la importancia
relativa de cada subsector

durante 1992 en funcion de
las cifras de produccion
bruta, se observa que cinco
de ellos absorben el 53,9%
del valor de la produccion
del sector alimentario (ma-
taderos e industrias carni-
cas, industrias lacteas, ali-
mentacion animal, pan,
bolleria y aceites y grasas).
Sin embargo, en términos
de empleo los subsectores
de pan y bolleria con un
27%, mataderos e indus-
trias carnicas con un 15,8%
e industrias lacteas con el
7,8% generan el 51.3% del
empleo total.

Grafico n.2 2

PARTICIPACION DE LOS PRINCIPALES SECTORES
DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN % ANO 1992

N.¢ Establecimientos: 39.144 Empleo: 357.154 personas
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Cuadro n?2
EVOLUCION DE INDICADORES E~CONC')MICOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
ANOS 1985 Y 1992

Variaciones
1985 1992
Indicadores (%) 1992/1995
Ind. Alim. Tot. Ind Ind. Alim. Tot. Ind. Ind. Alim.  Tot. Ind.
Establecimientos N2 41.890 163.002 39.144 157.653 -6,6 -3,3
Ocupados N*¢ 341.527 2.114.788 357.145 2.102.454 4,6 -0,6
Produccion Bruta
(Mptas) 3.965.298 | 20.269.483| 6.402.003 | 32.169.510 34,2 38,7
Valor anadido
(Mptas) 1.061.024 6.831.568| 1.819.736 | 11.832.265 43,3 50,9
Consumo Intermedio
(Mptas) 2.904.274 | 13.437.915| 4.582.267 | 20.337.245 31,8 31,8
Costes de Personal
(Mptas) 435.854 3.413.637 781.358 6.048.576 49,8 54,3
Exced. Explotacion
(Mptas) 625.170 3.417.931| 1.038.378 5.783.689 38,8 47,4
Formacion de Capital
(Mptas) 96.391 953.038 174.786 1.718.294 515 57,1

Fuente: Elaboracion propia-a partir de datos de la Encuesta Industrial del INE.
Nota: Las columnas de variaciones estan expresadas en términos reales al haberse calculado sobre
los valores deflactados del ano 1992.




En cuanto al significado
de las CC.AA. en la Indus-
tria Alimentaria en 1992,
cabe destacar que cuatro
de ellas, Cataluna, Anda-
lucia, Catilla y Ledn, y
Valencia, participan con el

53,1% del niumero total de

establecimientos, el 52,8% ‘
del empleo, el 56,7% de la }
Producciéon Bruta y el |
55,56% del Valor Anadido |
Bruto de la Industria Ali- \
mentaria. i

Graficon.2 3

PARTICIPACION DE LAS CC.AA.
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN % ANO 1992

N.2 Establecimientos: 39.144

Resto
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275
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la Encuesta Industrial del INE.
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§ 7457 2
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20,6
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Fuente: Elaboracion propia en base a datos de la Encuesta Industrial del INE.

Empleo: 357.154 personas
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19



20

Cuadron®3

TASAS DE VARIACION (%) DE INDICADORES POR COMUNIDADES AUTONOMAS

Anos 1985 y 1992

CCAA. Establecim | Ocupados | git | piil | parsomal | Explot | Capital
Andalucia 5,4 -4,3 2050 28,6 28,2 2838 475
Aragon -8,5 -0,0 24,7 61,2 41,1 79,3 -1,2
Asturias -0,1 20,9 49,9 72,3 65,7 76,8 115,0
Baleares -13,8 237 63,9 65,8 79,6 559 135,8
Canarias 2,0 12,0 55,5 66,8 47,0 82,9 435
Cantabria 0,2 14,2 35,6 64,4 69,6 58,6 -274,4
C.-Ledn -15,2 0,5 39,6 67,8 48,2 84,0 105,8
C.-La Mancha -10,0 -6,7 26,1 50,1 46,3 52,6 6,0
Cataluna -5,2 11,8 47,4 53,1 57,8 50,0 58,0
Extremadura -13,1 -8,6 19,9 126 40,9 -3,6 40,5
Galicia -3,6 11,6 44,0 51;1 66,5 41,6 72,5
Madrid -111 1,2 26,0 23,3 78,7 2,6 96,2
Murcia 2,6 13,5 80,3 84,8 o 91,1 146,2
Navarra 41 18,4 50,5 62,1 85,0 42,3 57,6
P. Vasco -6,9 -0,8 22’5 293 38,4 19,6 20,0
Rioja -13,9 -5,2 5,1 -2,2 323 -9,0 138,2
Valencia -0,4 8,1 28,8 38,4 58,9 25,7 205
Ceuta y Melilla -66,0 -63,9 -72,2 -60,1 -46,8 -73.4 -94,6
IND. ALIMENT. -6,6 4,6 34,2 43,3 49,8 38,8 51,56
TOTAL INDUS. -3,3 -0,6 38,7 50,9 54,3 47,4 57,1

Fuente: Elaboraciéon propia a partir de datos de la Encuesta Industrial del INE.
Nota: Las tasas de variacion de las cinco ultimas columnas estan expresadas en términos reales al
haberse calculado sobre los valores deflactados del ano 1992.

La poblacion activa de las
Industrias Alimentarias en
el segundo trimestre de
1991, era de 460.000 per-
sonas (68% hombres vy
32% mujeres). En esa
fecha la tasa de paro era
del 23,5%. En 1992 se
llega a 357.154 personas
con una produccion bruta
de 6.402.003 millones de
pesetas.

La poblacién activa de
este sector, respecto a la
actividad econdmica en

general, se caracteriza
por: un peso relativamen-
te elevado de mujeres,
salarios altos, un bajo
nivel de cualificacion y
unas tasas de desempleo
inferiores a las de otros
sectores productivos. Con
respecto a otras activida-
des industriales, la partici-
pacion de las mujeres en
la produccién es menor,
también menor la tasa de
salarios y mas elevada la
de paro que afecta mas a
la poblacion femenina.



Cuadro n® 4
INDUSTRIAS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
BEBIDAS Y TABACO. DATOS DE POBLACION ACTIVA

(EN MILES)
P. ASALARIADA P. OCUPADA P. PARADA*
1985 316;3 3879 101,3
1989 341,8 405,2 17,9
1991 333,4 391,8 108,3

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la Encuesta Industrial
del INE.

Nota: Las tasas de variacion de las cinco ultimas columnas estan
expresadas en términos reales al haberse calculado sobre los valores
deflactados del ano 1992.

Grafico n. 4
DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE LOS SUBSECTORES PREDOMINANTES
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ESTRUCTURA
EMPRESARIAL

Que los subsectores que
conforman este sector
sean muchos, y sus activi-
dades muy diversas, hace
imposible determinar una
estructura hasta cierto
punto comun.

Las tareas y funciones a
realizar, el lugar y las con-
diciones de trabajo varian
de unos subsectores a
otros, de unas actividades
a otras. Consecuentemen-
te, varian las relaciones
entre las ocupaciones y los
niveles formativos, entre
estos y las posiciones rela-
tivas en los organigramas
de cada empresa.

En general la estructura de
cada empresa esta en rela-
cion con su tamano y con
sus expectativas de mer-
cado. La empresa mediana
de tipo familiar tradicional,
es ajena a las innovacio-
nes tecnologicas y perma-
nece aferrada a un merca-
do local. La empresa
mediana que busca com-
petir en mercados mas
amplios e incluso interna-
cionales, se ve forzada a
una racionalizacion orga-
nizativa de su personal y a

Semiterminados

calidad a sus productos.
La distancia entre los dos
tipos de empresa, a todos
los niveles, es enorme. En
uno y otro caso, el tipo de
producto y la demanda
que genera, la relacion de
este sector con la produc-
cion agraria, su dependen-
cia de otras industrias
manufactureras y de la
distribucion, resultan
determinantes.

Sin embargo, uno de los
indicadores que caracteri-
za a este sector en su con-
junto, es que su grado de
salarizacion, la relacion
entre asalariados y no
asalariados (empleadores
y ayuda familiar), es baja.
Segun datos de la EPA (Il
trimestre 1992), el niumero
de trabajadores asalaria-
dos es de 315.000 y el de
ocupados 383.000, lo que
significa una tasa de sala-
rizacion de 82,23 que afec-
ta igual a hombres y a
mujeres. Hay que tener en
cuenta, sin embargo, que
este indicador también
muestra variaciones muy
fuertes segun el subsector
de que se trate.

En general, el proceso
productivo de estas indus-
trias se ajusta al siguiente

una innovacion continua esquema tomado del
para diversificar y dar mas  Estudio del INEM:
Transporte | et . Prodis
T | e | [ ] | frd
Primas Terminados
Almacén
Productos



LOS SUBSECTORES DE - Aceites y grasas
LA LA. - Matadero e Ind. Carnicas

El M.A.PA. considera die- - Industrias Lacteas
cisiete subsectores, inclui-
do el tabaco, coincidiendo
con el I.N.E. Estos subsec-
tores son: - Molineria

- Conservas Vegetales
- Conservas de Pescado
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- Pan, bolleria, galletas y
pasteleria
- Azucar
- Cacao, chocolate y confi-
teria.
| - Alimentos animales
- Productos alimenticios
diversos (sopas, té, café,

? alimentos infantiles,
| snack, dietéticos...).
l - Alcoholes

- Vinos

- Sidreria

- Cerveza

- Bebidas analcohdlicas

- Tabaco

Mientras que el INEM con
base en las actividades
economicas segun la
C.N.A.E., clasifica al sector
de Alimentacion, Bebidas
y Tabaco en los siguientes
subsectores, actividades y
subactividades.

DEL ESTUDIO SECTORIAL

ESTRUCTURA DE ACTIVIDADES Y SUBACTIVIDADES OBTENIDAS A PARTIR DEL ANALISIS

SECTOR: ALIMENTACION, BEBIDAS Y TABACO

SUBSECTOR: ALIMENTACION

ACTIVIDADES

SUBACTIVIDADES

INDUSTRIAS DE ACEITES Y GRASAS

- Margarina y grasas
- Aceites de semillas

- Aceite de oliva

INDUSTRIAS CARNICAS

24

- Sacrificio y faenado de reses de abasto

- Despiece industrial de canales

- Fundicion industrial de grasas y sebos

- Elaboracion de productos cocidos y fiambres
- Elaboraciéon de productos escaldados

- Elaboracion de productos curados

- Elaboracion de productos crudos-frescos

- Elaboracion de salazones

INDUSTRIAS LACTEAS

- Elaboracién de leches de consumo inmediato
y leches de conserva

- Elaboracion de helados y similares
- Elaboracion de quesos

- Elaboracion de productos lacteos diversos

INDUSTRIAS DE CONSERVAS
Y DERIVADOS VEGETALES

- Elaboracion de conservas vegetales

- Envasado de conservas agroalimentarias y
derivados

- Elaboracion de mermeladas y concentrados

- Elaboracién de jugos y concentrados

INDUSTRIAS DE CONSERVAS
DE PESCADOS Y MARISCOS

- Conservas de pescado y mariscos
- Semiconservas de pescado

- Aceites y harinas de pescado

INDUSTRIAS DE MOLINERIA

- Elaboracion de harinas panificables y especiales

- Elaboracién de arroz




INDUSTRIAS DE PAN, BOLLERIA,
PASTELERIA Y GALLETAS

- Industrias de pan y bolleria
- Industrias de pasteleria y bolleria

- Industrias de galletas

INDUSTRIAS DE AZUCAR

- Azucar

- Pulpa de remolacha, melaza y alcohol

INDUSTRIAS DEL CACAO, CHOCOLATE
Y CONFITERIA

- Elaboracion de caramelos
- Elaboracion de turrones y mazapanes

- Elaboracion de cacao y chocolates

INDUSTRIAS DE ALIMENTACION ANIMAL

INDUSTRIAS DE ALIMENTACION DIVERSA

- Elaboracién de café

- Huevos y ovoproductos

- Sopas, caldos, salsas y postres deshidratados
- Té e infusiones

- Snack, frutos secos y aperitivos

- Miel

- Alimentacion infantil

- Elaboracion de productos dietéticos

CATERING

INDUSTRIAS DE CONGELADOS
Y ULTRACONGELADOS

INDUSTRIAS DE PREPARADOS
PRECOCINADOS Y COCINADOS

SUBSECTO

R: BEBIDAS

INDUSTRIAS DE ALCOHOLES Y LICORES

- Destilacion y rectificacion de alcoholes
- Obtencion de aguardientes naturales

- Obtencion de aguardientes compuestos,
licores y aperitivos no procedentes del vino

INDUSTRIAS DE VINOS Y SIDRAS

- Industrias de vinos

- Elaboracion de sidras

INDUSTRIAS CERVEZAS

INDUSTRIAS DE BEBIDAS ANALCOHOLICAS

- Preparacion y envasado de aguas minerales
naturales

- Fabricacion de bebidas refrescantes

SUBSECTOR: TABACO

INDUSTRIAS DEL TABACO

Los cuadros y graficos
siguientes nos muestran la
importancia relativa de
cada subsector en cuanto al

el valor ana
los anos 85

n2de establecimientos, ocu-
pados, produccion bruta y

dido bruto entre
y 92.
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) Cuadro n?5
EVOLUCION DE INDICADORES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
POR SUBSECTORES. ANOS 1985 Y 1992

Subsectores N.° Establecimientos N.° Ocupados Prod. Bruta Valor Anadido Formacion Capital
1985 1992 1985 1992 1985 1992 1985 1992 1985 1992
Aceites y grasas 2.168 2.146 14.478 12617 | 426132  497.323 59.147 70.331( 5024 9.016
Industrias carnicas 3.784 4.396 46.117  56.285 | 535205 1.050.887| 115990  209.180| 6.345 13.392
Industrias lacteas 875 853 25879  27.745 | 432097 733.168| 104.648 198.117( 10.898  21.602
Cvas. vegetales 746 696 23820  27.031 | 153522 311.004| 40.588  88.464| 4321 10.908
Cvas. de pescado 447 386 15590  16.659 | 123690 221.171 30.824 53935 1568 5.803
Molineria 3.195 1.857 11534 8.441 | 227177 244737 33823  34.230| 3524 3.994
Pan, pasteleria
y galletas 22444 20472 88.036  99.132 | 313519 532.477| 138.822 267.449| 14917  24.463
Aziicar 39 28 6.100 4.380 99.244  112.251 24450  39.188| 3088 17.167
Cacao, chocolate
y confiteria 617 458 11.064 11545 [ 101.904 173.220( 35719  61.117| 3.044 4575
Alimentacion
animal 791 1.009 9.630 11.161 | 418262 606.936| 44.128  89.031| 4.928 6.967
Alimentacion
diversa 1.321 1.385 18736 25.025 | 283.075 483.084| 83.844  164.527| 10.743 12.649
Alcoholes 102 67 1.195 1.051 16.571 16.571 37.325 3.712| 6480 564
Licores 2m 192 5.100 3.663 90.440  125.781 36.868  51.087| 1534 1.547
26 Vino 3.875 4.260 21.370 15209 | 251615 300980 78.216  102.352 6.304 -
Sidreria 159 134 568 548 5.031 10.253 1.604 3.258 135 541
Cerveza 42 37 13.692 1411 | 136922 246.994| 71761  130817| 11.257 15.393
Bebidas
analcoholicas 976 742 18.165 16.643 | 161573 389.825| 75749  131.545| 5549  21.270
Tabaco 32 26 10.453 8599 | 189.319 294587 80.131 118628 2648 4.462
TOTAL 41.890  39.144 | 341527 357.145 | 3.965.298 6.402.003| 1.061.024 1.819.736| 96391  174.786

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la Encuesta Industrial del INE.
Nota: Los datos de Prod. Bruta, V. Ahadido y Formacién Bruta de Capital estan expresados en millo-
nes de pesetas.
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Cuadro n® 6
TASAS DE VARIACION (%) DE INDICADORES POR SUBSECTORES
Anos 1985 y 1992

Sut A Prod. Valor Costes Exced. Formacion
e r e g Bruta Anadido Personal Explot. Capital
Aceites y grasas -1,0 -12,9 123 -24,0 -11,9 -29,4 14,7
Industrias carnicas 16,2 22,0 65,3 51,8 74,7 341 81,6
Industrias lacteas -25 T2 30,1 45,2 335 54,0 52,0
Conservas
vegetales -6,7 135 60,7 72,8 76,8 68,9 100,2
Conservas
de pescado -136 6,9 35,0 321 50,4 13,7 179,3
Molineria -419 -26,8 -3,6 9.4 28,7 -28,0 15
Pan, pasteleria
y galletas -8,8 12,6 29,3 38,8 54,6 239 18,1
Azicar -28,2 -28,2 -16,8 13,2 -16,,3 29,0 3088
Cacao, Chocolate
y confiteria -25,8 43 378 38,7 48,4 31,0 21,8
Alimentacion
animal 27,6 15,9 44,8 101,3 81,3 112,6 411
Alimentacion
diversa 4.8 336 70,2 95,6 127,6 76,2 17,4
Alcoholes -34,3 -121 51,1 171 26,8 11,4 -12,4
Licores -30,7 -28,2 -25,1 -25,3 -37,8 -20,2 -45,7
Vino 99 -28,8 -0,3 9,0 -15,3 255 -
Sidreria -15,7 -35 38,2 37,7 -10,4 74,3 17357
Cerveza -11,9 -16,7 11,5 12,7 0,7 231 -15,5
Bebidas
analcohdlicas -24,0 -8,4 45,3 4,6 -3.2 12,1 130,8
Tabaco -188 -17,7 13,9 8,4 20,6 4,3 23,4
IND. ALIMENTARIA -6,6 46 34,2 433 49,8 38,8 51,5
TOTAL INDUSTRIA -33 -0,6 38,7 50,9 54,3 47,4 571

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la Encuesta Industrial del INE.
Nota: Las tasas de variacion de las cinco ultimas columnas estan expresadas en términos reales al
haberse calculado sobre los valores deflactados del ano 1992.

PANORAMA GENERAL - El valor de la Produccion |
DEL SECTOR del Sector de Alimenta-
EN LA U.E. cion y Bebidas.

La Comunidad Econdmica

. - El Empleo del Sector.
Europea constituye, en el

momento actual, el marco -La Participacion del
de referencia del Sector de Gasto en Alimentacion y
Alimentacion y Bebidas en Bebidas en el consumo

Espana. Se analizan las de los Hogares, y el Con-
siguientes magnitudes: sumo Per Céapita.
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- Las Principales Empre-
sas del Sector.

- Caracteristicas de la Dis-
tribucién en la UE.

- Posicionamiento de Es-
pana, en términos de
Produccion y Consumo,
en el Marco Comunitario.

El valor de la produccion
del sector de Alimenta-
cion y Bebidas a nivel
comunitario ascendia, en
1989, a 350.452 millones
de ECUs, siendo los pai-
ses productores mas
importantes los siguien-
tes: Francia (21%), Alema-
nia (20%), Reino Unido
(17%) e ltalia (13%). Espa-
na ocupa el quinto lugar
con un 10,5% de la pro-
duccion global a nivel
comunitario.

La produccion de la indus-
tria agroalimentaria ha cre-

Cuadron®7

cido, durante el periodo
1986-89, a una tasa intera-
nual de un 4.82%. Los pai-
ses con tasas de crecimien-
to superiores son los Esta-
dos miembros del sur de la
Comunidad Europea: Por-
tugal (10%), Espana (8%) y
Grecia (7%). Sin embargo,
Grecia y Portugal continu-
an ocupando los ultimos
puestos por su nivel de
produccion, sdélo por
delante de Luxemburgo.

Segun el estudio “Europe
in 1995”, la produccion
del Sector de Alimenta-
cion y Bebidas en la UE
crecera a una tasa anual
de 1.6% hasta 1995. A
medio plazo, el mercado
mas dinamico sera Ale-
mania, debido a las posi-
bilidades de crecimiento
que ofrece el desarrollo de
Alemania del Este.

EVOLUCION DE LA PRODUCCION (1) (Millones de ECUs)

Pais/ano 1986 1987 1988 1989 1989/1986
Bélgica 10.549 10.461 11.067 12.358 5,42%
Dinamarca 11.262 10.954 11.259 11.819 1,62%
Alemania 62.822 64.082 65.038 69.540 3,44%
Grecia 3.063 2.768 3.176 3:723 6,72%
Espana 29.214 30.269 33.230 36.795 7,99%
Francia 63.330 63.454 67.471 73.817 5,24%
Irlanda 7:373 7.417 7.758 8.460 4,9%
Italia 38.397 40.525 41.194 44.433 4,99%
Luxemburgo 107 110 312 118 3,32%
Paises Bajos 23.676 23.319 24.357 25.907 3,05%
Portugal 3925 3.961 4.526 5.220 9,97%
Reino Unido 50551, . 50.637 56.998 58.262 4,85%
CEE 304.269 307.957 326.186 350.452 4,82%

(1) Valor de la produccion de los establecimientos industriales con méas de 20 empleados, con la

excepcion de Espana y Portugal que recogen todos los establecimientos.
Fuente: Eurostat.



El Sector de Alimentacion
y Bebidas en la UE gene-
raba, en 1989, 2.259.800
puestos de trabajo. Sin
embargo, el empleo ha

experimentado una ten-
dencia decreciente a nivel
comunitario, como puede
observarse en el cuadro
siguiente.

Cuadro n° 8

EVOLUCION DEL EMPLEO (Miles de personas)

Pais/ano 1986 1987 1988 1989 1989/1986
Bélgica 63,5 62,4 62,5 62,7 -0,42%
Dinamarca 72,3 72,4 68,7 65,9 -3,04%
Alemania 430,6 433,0 431,8 433,7 0,24%
Grecia 50,2 49,8 49,8 49,6 -0,40%
Espana 330,3 3327 3353 338,6 0,83%
Francia 362,4 354,0 349,0 345,9 -1,54%
Irlanda 42,5 40,9 40,6 39,9 -2,08%
Italia 24,7 217,0 216,3 216,0 0,67%
Luxemburgo - - - - -
Paises Bajos 1439 114,7 113,0 93,1 -6,50%
Portugal 78,5 77,0 78,4 79,5 0,42%
Reino Unido 503,6 522,1 527,6 533,7 1,95%
CEE\(¥) 2.260,8 22073 2.274,2 2.259,8 -0,01%

(1) Empleo correspondiente a los establecimientos industriales con mas de 20 empleados, con la
excepcion de Espana y Portugal que incluyen todos los establecimientos.

(*) CEE excepto Luxemburgo.
Fuente: Eurostat.

El nivel de empleo se esti-
ma que mantendra esta
tendencia decreciente,
durante el periodo 1992-
95, siendo la tasa estimada
de un -0,5% anual. Los pai-

ses con mayor importan-
cia relativa en términos de
empleo son los siguientes:
Reino Unido (24%), Ale-
mania (19%), Francia
(15,3%) y Espana (15%).

Graficon. 5
PRINCIPALES PAISES UE EN LA INDUSTRIA DE
ALIMENTACION Y BEBIDAS
(% producciéon y empleo)
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En el grafico 5 se puede
observar que no existe
una coincidencia entre los
paises con mayor produc-
cion y aquellos con mayor
empleo. Esto se debe fun-
damentalmente a los dis-
tintos niveles de producti-
vidad alcanzados en los
diferentes paises comuni-
tarios en el Sector de Ali-
mentacion y Bebidas.

Como se observa en el
cuadro 9, a pesar de que
Espana, Grecia y Portugal
han experimentado tasas
de crecimiento muy supe-
riores a la media comuni-

Cuadro n®9

taria, siguen ocupando los
ultimos lugares del ran-
king de productividad por
paises. También es impor-
tante resaltar el caso del
Reino Unido, que siendo el
tercer pais en volumen de
produccion es el octavo en
términos de productividad
situandose por debajo de
la media comunitaria. Ita-
lia, ha pasado de ser el
segundo pais mas produc-
tivo, a ser el cuarto y los
Paises Bajos presentan la
mayor tasa de crecimiento
en toda la U.E.,, 10,21%, y
mantienen su primer pues-
to en el ranking analizado.

EVOLUCION DEL VOLUMEN DE PRODUCCION POR TRABAJADOR (1)
(Miles de ECUs por trabajador)

Pais/ano 1986 1989 89/86
Paises Bajos 207,9 278,3 10,21%
Francia 174,8 213,4 6,88%
Irlanda 173,5 212:0 6,91%
Italia 181,4 205,7 4,28%
Bélgica 166,1 197,1 5,87%
Dinamarca 1558 179.3 4,79%
Alemania 145,9 160,3 3,19%
CEEI(%) 134,4 155;0 4,84%
Reino Unido 100,4 109,2 2,84%
Espana 88,4 108,7 7,13%
Grecia 61,0 751 7,18%
Portugal 50,0 65,7 9,53%

(1) Valor de la produccion por trabajador de los establecimientos con mas de 20 empleados, con la
excepcion de Espana y Portugal que incluye todos los establecimientos.

(*) Excepto Luxemburgo.

Fuente: Elaboracién propia en base a datos de Eurostat.

{ Se estima que el consumo
' de productos alimenticios

y de bebidas en la U.E.
permanecera estable en



los proximos anos, debido
al lento crecimiento de la
poblacion y a la reducida
elasticidad-renta de dicho
consumo.

El cuadro 10 refleja la par-
ticipacion del gasto en ali-
mentos en el gasto total
de los hogares, por paises
de la U.E. Este porcentaje
tiende a disminuir a medi-
da que aumenta la renta
per capita de los paises,
siendo los Estados miem-
bros del sur de Europa,
con niveles de renta infe-
riores, los que gastan un

porcentaje superior del
presupuesto familiar en el
Sector de Alimentacion y
Bebidas.

Se estima que el gasto :n
alimentos aumentara entre
un 2-3% en los proximos
anos, aunque disminui-
ra como porccntaje del
gasto total de los hogares.
Este incremento vendra
originado principalmente
por un aumento en el
valor de los alimentos
consumidos, mas que por
un crecimiento en volu-
men.

: Cuadro n® 10
PARTICIPACION DEL GASTO EN ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EL GASTO TOTAL
DE CONSUMO DE LOS HOGARES (1989)

Productos Bebidas Bebidas
Pais/ano alimenticios analcoholicas alcohdlicas

(%) (%) (%)
Alemania 12,3 0,5 2,2
Paises Bajos 14,5 0,6 1,8
Bélgica 15,7 0,5 1.3
Francia 15,8 0,5 1,9
Luxemburgo 121 0,9 133
Reino Unido 11,6 0,9 6,3
Dinamarca 14,8 0,6 3,4
Italia 18,6 0,4 1.0
Espana 24,3 0,5 i
Portugal (2) 327 0,2 1,9
Grecia 30,4 35 2,9
Irlanda (1) 213 1,6 11,8
CEE-12 16,0 0,5 2,8

(1) Datos correspondientes a 1988.

(2) Datos correspondientes a 1986.

Fuente: Eurostat, SEC y Encuesta Continua de Presupuestos Familiares (INE) para el caso de Espana.
Universidad de Salamaca.
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Es necesario resaltar que
existen importantes dife-
rencias en la dieta alimen-
ticia de los diferentes
Estados miembros. Como
se observa en el cuadro 11
los paises mediterraneos
tienden a consumir una

Cuadro n? 11

mayor cantidad de pro-
ductos frescos y aceites y
grasas, que los paises del
norte de Europa. Estos
ultimos tienden a consu-
mir mas alimentos prepa-
rados y productos de con-
fiteria.

CONSUMO PER CAPITA (1988)

(Indice U.E. = 100)

ras | Vet | came | prcado | Ao [ rdurs | Gomidss | o
Benelux 90 95 64 118 71 135 119
Alemania 68 i3 127 72 92 149 131
Espana 124 96 174 126 95 95 50
Francia 88 118 91 64 119 14 76
Italia 151 93 82 142 75 41 40
Inglaterra 74 86 38 66 141 203 100
UE-12 100 100 100 100 100 100 100

Fuente: Europe in 1995.

X

De esta forma, puede afir-
marse que aunque existe
una cierta aproximacion
de los habitos de consu-
mo, no esta claro que, a
medio plazo, pueda defi-

nirse un “euroconsumi-
dor” o una “eurodieta”,
dada la importante in-

fluencia que ejercen los
factores demograficos vy
socio-econdmicos sobre
la Industria de Alimenta-
cion y Bebidas.

Es necesario destacar que
se esta produciendo, a
nivel europeo, un aumen-
to en la concentraciéon de
las empresas que confor-

man el Sector de Alimen-
tacion y Bebidas. El
numero de operaciones
de compra-venta entre
las empresas del Sector
ha mantenido una ten-
dencia creciente: mien-
tras que en el periodo
Enero-88 Mayo-89 se rea-
lizaron 269 operaciones,
en el ano transcurrido
entre julio de 1990 y junio
de 1991, tuvieron lugar
371. Sin embargo el
numero de operaciones
entre empresas de un
solo pais tiende a aumen-
tar con respecto a las
operaciones transnacio-
nales (Cuadro 12).



Cuadro n® 12

ADQUISICIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (Julio 1990-Junio 1991)

Pais Adquisiciones nacionales | Adquisiciones transnacionales Total
Alemania 67 39 106
Reino Unido 54 17 7]
Francia 39 16 55
Italia 39 9 48
Espana 19 24 43
Dinamarca 24 13 37
Bélgica 3 8 1
TOTAL 245 126 3N

Fuente: LSA 1323, octubre 1992.

Como se observa en el
cuadro 13 el Reino Unido
es el pais que cuenta con

LAS 20 MAYORES EMPRESAS EUROPEAS DEL SECTOR ALIMENTACION Y BEBIDAS

un mayor

Cuadro n2 13

numero de
grandes empresas de ali-
mentacion.

Empresa Pais Ventas ($) (1) Empleo Productos
Unilever Reino Unido/Holanda 35 291.000 Multi-producto
Nestlé Suiza 29 197.000 Multi-producto
Ferruzzi Italia 18 64.500 Aceites, cereales
Grand Met Reino Unido 15 152.100 Multi-producto
BSN Groupe Francia 9 42.200 Multi-producto
Dalgety Reino Unido 8 22.820 Multi-producto
Allied Lyons Reino Unido 7 81.440 Cereza, alimentacion
Bass Reino Unido 7 90.140 Cerveza
Hillsdown Reino Unido 6 42.830 Aves
Guinness Reino Unido 5 17.930 Bebidas alcohdlicas
Courage Reino Unido 5 10.000 Cerveza
Cadbury Schweppes Reino Unido 5 27.500 Bebidas analcohdlicas
Jacobs Suchard Suiza 5 16.800 Confiteria
United Biscuits Reino Unido 45 46.960 Galletas
Berisford Reino Unido 4 6.720 Azicar
Heineken Holanda 4 28.720 Cerveza
ABF Reino Unido 4 53.020 Cereales
Unigate Reino Unido 4 35.195 Productos lacteos
Moet Hennessy Francia 3 12.030 Vinos
Whitbread Reino Unido 3 49.000 Cervezas

(1) Ventas en miles de millones de $
Fuente: Frost & Sullivan
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Cuadro n® 14

CARACTERISTICAS DE LA DISTRIBUCION EN LA U.E.

TENDENCIAS PUNTOS FUERTES PUNTOS DEBILES
Alemania - Creciente concentracion. - Potencial de Alemania del Este. - Necesidad de grandes inversiones
- Adguisiciones y joint-ventures de los | - 80% de las ventas de frutas y en Alemania del Este.
grandes grupos. legumbres se canalizan por las grandes | - Pequena superficie de los puntos de
- Importancia de las cadenas de superficies. venta en el Este.
descuento. - La inexistencia de “Tiendas de frio”
beneficia a las grandes superficies.
Beélgica - Importancia del comercio - Las tiendas de descuento ganan - Lenta progresion de los
independiente. terreno. sucursalistas.
- Mercado nacional muy estrecho. - Aumento de las ventas de charcuteria | - El comercio tradicional predomina
- Reglamentacion restrictiva para las | €n las grandes superficies. en las ventas de productos
grandes superficies. de pescado.
- 40% de los autoservicios pueden ser
considerados supermercados.
Dinamarca - Creciente concentracion. - La concentracion beneficia a los - El aprovechamiento de productos
- E150% de las tiendas de alimentacion | Supermercados e hipermercados. frescos depende de la importacion.
son tiendas especializadas. - Las tiendas especializadas solo - Competencia de los grandes
- Rol esencial del sistema cooperativo. | realizan el 10% de las ventas. almacenes, que disponen de una
- Importancia de las “supérettes” mayor oferta de productos
(+ 25% ventas) importados.
Espana - Europeizacion de la distribucion. - Mejora progresiva de los diferentes | - Mas del 30% del comercio minorista
- Empresas multinacionales realizan el | sistemas de distribucion. esta controlado por empresas
21% de las ventas. - Gran crecimiento del nimero de extranjeras.
- Los distribuidores espafoles preparan| Supermercados. - Dificultades de implantacion de
una respuesta. - Normativa de apertura de hipermercados, debido a una
- Importancia del comercio tradicional. | supermercados relativamente simple. | rentabilidad insuficiente y a los costes
- Preferencia de los consumidores por - mversmr']..
los supermercados préximos. - Poco dominio dgl desarrol!g de
- Tres empresas francesas son lideres s supgrﬁclesz formag!on o
del mercado: Pryca, Continente y personal, metodos de gestidn.
Alcampo. - Estructura logistica poco adaptada a
los sistemas de funcionamiento de la
gran distribucion.
Francia - E1 54% de las ventas de alimentacion | - Desarrollo de las tiendas de - Invasion de los distribuidores
se realizan en supermercados e descuento. alemanes de descuento.
hipermercados.
- Desarrollo de las grandes superficies.
Grecia - Predominio de las pequenas - Potencial de desarrollo. - Lento desarrollo de las grandes

empresas familiares.

- La diferencia entre hipermercados,
supermercados y tiendas tradicionales
viene marcada por el nimero de cajas.

- La mayor parte de las ventas de
alimentacion se realiza a través de
grandes superficies.

superficies por razones estructurales.
- Limitada oferta de cames, frutas y
legumbres en los supermercados.




Irlanda

- Aumento en la concentracion de
sucursalistas.

- Mejora de los métodos de gestion, y
de la oferta de productos y servicios.

- Resistencia de los pequenos
comerciantes especializados.

Italia - Retraso de la distribucion moderna. | - Potencial de desarrollo de las grandes| - Retraso en el desarrollo de las
- Norte de ltalia: consumidores superficies. grandes superficies, especialmente
modernos; sur de Italia: poblacion muy | - Elevada implantacion de productos | por las dificultades legales existentes
tradicional. congelados en supermercados e para la apertura de tiendas.
hipermercados, especialmente en el - El comercio tradicional sigue siendo
Norte. muy importante, especialmente con
respecto a productos carnicos y
charcuteria.
- Limitado nimero de grandes
superficies que disponen de
pescaderia.
- La venta de frutas y verduras frescas
se realiza principalmente en los
mercados y pequefios comercios.
Paises Bajos - Comercio minorista muy - Distribucion muy bien organizada. - Las grandes superficies se enfrentan
estructurado. - Reciente instalacion de pescaderias | @ un nimero abundante de comercios
- Desarrollo del sucursalismo. en las grandes superficies. especializados, especialmente en el
- Consumidores poco atraidos por los segmento de productos de la pesca.
supermercados. - La venta de productos congelados
- Numerosos comercios especializados. se canaliza principalmente  través
- Gran concentracion y acuerdos de de tiendas de allmentacxf)n general,
colaboride. a pesar de que Ia.mayorla de los
supermercados disponen de
instalaciones de frio.
Portugal - Elevado nimero de puntos de venta, | - Aumento del poder de compra. - Las filiales de comercializacion de
especialmente en Lisboa y Oporto. - Aumento del consumo. productos alimenticios presentan
- Rapida evolucion de la gran importantes carencias.
distribucion. - Las instalaciones de frio son
- Gran potencial de desarrollo para las insuficientes.
grandes superficies. - La oferta local no se adapta
- Crecimiento de la distribucion, pero siempre a los requisitos de la
con varios anos de retraso con distribucion en masa.
respecto a otros paises UE. - La estructura del sector de frutas y
verduras no se adapta a la gran
distribucion.
Reino Unido - Concentracion elevada. - Répida progresion de grandes - Antes de |a llegada de Aldi, el
- Tres formas principales de cadenas de supermercados. descuento estaba en decadencia.

distribucion: los sucursalistas, grandes
almacenes y los almacens populares.
- Decadencia de los supermercados
pequefios y las cooperativas.

- Superficie media del supermercado
inferior a la de otros paises UE.

- Gran importancia de las marcas
blancas.

- Llegada del descuento con el aleméan
Aldi.

- Organizacion reciente de sucursales
con un almacén central.

- Disminucion de la cuota de mercados
del comercio tradicional,
especialmente en el sector de
charcuteria.

- Los productos frescos son la base de
desarrollo de los supermercados.
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Respecto a la posicion de
Espana en términos de
produccion y consumo en

el

marco

comunitario,

Cuadro n® 15
POSICIONAMIENTO DE ESPANA EN PRODUCCION Y CONSUMO RESPECTO A LA U.E.

como se puede observar
en el cuadro 15, se pueden

resaltar los
aspectos:

siguientes

Sectores 1.” productor Espana 1.* consumidor (%) Espana
Aceites de oliva y orujo de aceituna Espana 1> Italia st
Aceites y grasas vegetales Aceite-Alemania Aceite: 4.° Aceite: Alemania (1) Aceite: 6.° (1)
Margarina-Alemania Margarina: 6.° | Margarina: Dinamarca | Margarina: 9.2
Carnico Francia 5 Dinamarca 6.2
Lécteo Francia 6.° Leche liquida: Irlanda Queso: 8.2
Queso: Francia Queso: 8.°
PAVA: Holanda PAVA: 6.°
Transformados vegetales Conservas: Fr., ., A. Conserv.: 3.2 (3) Conservas: B., Fr, . Conserv.: 4.2
Congelados: Bélgica Congel.: 3.2 Congelados: Fr., RU Congel.: 4.2 (1)
Aceituna: Espana Aceituna: 1.° Aceituna: Espana Aceituna: 1.°
Transformados de pescado Espana/Alemania i Espana 1
Harinas Francia b Alemania (1) 5.2(1)
Arroz Italia 22 Italia 4°
Pastas alimenticias Italia 42 Italia %
Pan, bolleria, pasteleria Frescos: Alemania Frescos: 5.2 Frescos: Alemania Frescos: 6.°
Galletas: Reino Unido Galletas: 5.2 Galletas: Holanda Galletas: 9.2
Azlicar Francia 52 Bélgica 1l
Dulce Alemania 6,2 Reino Unido/Bélgica 8t
Alimentacion animal Alemania b Alemania Y
Cereales expandidos Reino Unido 9.2(4) Reino Unido 102
Aperitivos Snacks: Reino Unido Almendra: 1.2 Snacks: Holanda
Frucos Secos: Esp./I. Avellana: 2.2 Frutos Secos: Alemania
Sopas, prepa., estrac. y condimen. Reino Unido/Alemania 6.2 Holanda 2
Café, té y otras infusiones Alemania b2 Alemania 2
Alcoholes etilicos de fermentac. Reino Unido 42 Espana 12(2)
Vino Italia 32 Francia 48
Cerveza Alemania 3 Alemania 72
Aguas minerales Francia 42 Francia 52
Bebidas refrescantes Alemania 3 Alemania c

(*) Consumo per capita.
(1) Cifras en valor absoluto.

(2) Volumen de alcohol puro per capita.
(3) En conservas de frutas Espana es el primer productor.

(4) Estimaciones del sector.
Fuente: Elaboracion propia.

Espana unicamente man-
tiene los primeros puestos

en la produccion de cinco
sectores o subsectores:



* Aceite de oliva y Aceite
de orujo de aceituna.

* Conservas de Frutas.
* Aceituna de Mesa.

* Transformados de Pesca-
do.

» Frutos Secos: Almendra.

En el resto de los sectores
ocupa entre el 3.2y el 6.2
lugar. Los paises primeros
productores son Alema-

nia, Francia, Italia y Reino
Unido.

Espana unicamente es el
primer consumidor per
capita de tres sectores o
subsectores: Aceituna de
Mesa, Transformados de
Pescado y Alcoholes Etili-
cos de Fermentacion,
situdndose en segundo
puesto en el consumo de
Aceite de Oliva.
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PROSPECTIVA DEL SECTOR

Desde 1985, el principal
problema para las indus-
trias de alimentacion ha
sido asumir los cambios
que provoca la adhesion a
la UE, con el incremento
de competencia que impli-
ca y la ralentizacion de la
demanda interna. Respec-
to al consumo de produc-
tos alimenticios, el estu-
dio del INEM prevé un
descenso de la demanda,
un estancamiento del
gasto o un ligero creci-
miento orientado a la
diversificacion del consu-
mo en el hogar, y el creci-
miento del gasto en ali-
mentacion fuera del
hogar. Este proceso, asi
como la reestructuracion
de las empresas de distri-
bucion de alimentos cada
vez mas concentradas e
internacionalizadas, ten-
dran, sin duda, efectos
sobre las industrias de
elaboracion de alimentos
propiamente dichas.

Respecto a la evolucion
futura del empleo, las pro-
yecciones de la U.E. sena-
lan su reduccion en los
proximos anos; debido a
que la automatizacion va a
afectar a una buena parte
de los procesos producti-
vos de las empresas ali-
mentarias.

La gravedad de la situa-
cion en que estan estas
industrias no se debe solo
a la incorporacion a la

Unién Europea. Los sub-
sectores de aceites y gra-
sas, conservas vegetales y
vino que son los que man-
tienen el saldo positivo
del sector, son subsecto-
res que trabajan sobre
productos perecederos y
con sistemas de produc-
cion mas tradicionales y
menos competitivos.

Tradicionalmente la pro-
ductividad en los ultimos
anos indica segun el INEM
un crecimiento superior a
la media en grasas y acei-
tes, lacteas, productos de
molineria, azucares, alco-
holes, alimentaciéon ani-
mal, cervezas, bebidas
analcohdlicas y tabaco; y
un crecimiento inferior en
carnicas, jugos y conser-
vas vegetales, conservas
de pescado, productos ali-
mentarios diversos, pan,
pastas, bolleria y galletas,
cacao, chocolate, y confi-
teria, vinos y sidrerias. Sin
embargo, las razones de
este crecimiento/decreci-
miento son muy diversas
segun los subsectores. En
unos casos, en sectores
con demanda estancada,
la mayor productividad
parece estar en relacion
con la puesta en marcha
de innovaciones que vie-
nen acompanadas de des-
truccion de puestos de tra-
bajo; en otros, a que la
demanda aumenta. Por
ultimo, hay casos en los



que el crecimiento de la
demanda hace necesaria
la utilizacion de mas mano
de obra y ese aumento
incide en el aparente des-
censo en productividad.

Segun el Boletin de Esta-
disticas Laborales, N° 91
(abril 1992), el numero de
trabajadores de este sec-
tor, afectados por expe-
dientes de regulaciéon de
empleo, tiende a bajar. En
1985 el numero de trabaja-
dores afectados fue de
27.465, en 1989 de 8.699 y
en 1991 de 8.225. Aunque
de éstos, los afectados por
expedientes de extincion
de empleo han sido res-
pectivamente 2.746, 2.316
y 3.493. Parece que la ten-
dencia va en el sentido de
aumentar el numero de
trabajadores sujetos a
medidas de extincion y de
reduccion de jornada, y a
disminuir el numero de
afectados por suspension.
Respecto a la creacion de
empleo por apertura de
centros de nueva creacion,
el numero de trabajadores
en esos centros ha segui-
do esta dinamica: 3.878 en
1989, 4.254 en 1990, para
bajar en 1991 a 3.442.

En cuanto a la actividad
tecnoldgica, estas indus-
trias que en nuestro pais
han estado poco tecnifica-
das y protegidas frente a
la competencia exterior,
se caracterizan porque en
buena medida esa innova-

cion viene de fuera y es
dependiente de las cesio-
nes tecnolodgicas de
empresas extranjeras. La
automatizacion tiene una
gran importancia sobre
todo para la conservacion
de alimentos. En este sen-
tido, por ejemplo en nue-
vos materiales para el
envasado, estas industrias
dependen de otros secto-
res.

Al lado de grandes empre-
sas competitivas, aunque
enfrentadas a un mercado
de crecimiento lento en
todos los paises desarro-
Ilados, esta el conjunto de
empresas medianas y
pequenas. Unas encerra-
das en mercados locales
con poca proyeccion y
otras que son viables eco-
némicamente sobre todo
si se especializan en pro-
ducir productos especifi-
cos de alta calidad que se
distingan de los de la
competencia; pero su

reducido tamano les impi- .

de emprender el desarro-
llo tecnoldgico que preci-
san para competir en mer-
cados grandes.

En dltimo término y en
buena medida, el futuro
del sector depende de los
distribuidores y detallistas;
de su capacidad de adapta-
cion a unas formas de dis-
tribucion competitivas, en
las que el marketing y la
publicidad juegan un papel
cada vez mas importante.

39



e il - < B (175 T T, LT o) TR T ™ i 34 R e = T
- ) = L e - o A .

= ‘trr-ﬂﬁu.l- 'Hsnlq,

"'.ﬂ el . ol

; __.._r"-‘-_-r,,‘-_.-,-rﬁ'_—_ﬂ.'

-

= —|--!h--|'ﬂ-'s 1,..; --..'.1"15‘ Etes )
,Er{ﬂi-m e

Sane e

LR

ol |
o

: a - s -..-E-..-:htﬁ' _.l...| o



LA FORMACION PROFESIONAL




= _-;-- =

ol ,..r.— "lr_ =




La Formacion Profesional
es un tipo de ensenanza
que no puede circunscri-
birse a ningun colectivo
concreto ni a ningun
tramo de edad. Por su pro-
pia naturaleza, la Forma-
cion Profesional empapay
esta presente en toda la
vida laboral de los trabaja-
dores; y aun cuando esta
no se ha iniciado todavia,
a través de las modalida-
des especificas que hacen
posible el primer empleo.

Es por ello que podemos
distinguir varios tipos de
formacion profesionaliza-
dora, que han de ser
entendidos como partes
de un todo comun y no
como compartimentos
estancos y aislados, pues-
to que en definitiva el
objetivo ultimo de la For-
macion Profesional es
contribuir a la mejora de
la productividad mediante
la adecuada formacion de
los trabajadores, en linea
siempre con las necesida-
des del mundo producti-
Vo.

La Formacion Profesional
reglada es aquella que
compete a las administra-
ciones educativas y que
otorga titulos con valor
académico y laboral.

La Formacion Profesional
ocupacional corresponde
a la administracion laboral
y otorga certificados sin
valor académico aunque
significativos en el em-
pleo. Sus principales des-
tinatarios son los parados

que reciben prestaciones
por desempleo; los jove-
nes que hayan tenido un
empleo anterior, o para-
dos de larga duraciéon
mayores de 25 anos; y
otros colectivos

Por dltimo la Formacion
Profesional continua esta
destinada a trabajadores
ocupados, y corresponde-
ra a los agentes sociales
su planificacion y organi-
zacion, que se plasmara
fundamentalmente a tra-
vés de la negociacion
colectiva.

LA FORMACION
PROFESIONAL
REGLADA

La actual Formaciéon Pro-
fesional Reglada esta arti-
culada a través de dos
modelos de ordenacion.
El que se define en la Ley
General de Educacion de
1970, y el que aparece en
virtud de la LOGSE. Den-
tro del primero, y con un
caracter de anticipacion,
surgen a partir de 1988 los
Modulos Profesionales
Experimentales de nivel 2
y 3 cuya estructura es
similar a la de los Ciclos
Formativos de Grado
Medio y Superior.

Varias son las caracteristi-
cas que diferencian al
nuevo modelo de forma-
cion profesional del anti-
guo. La primera y posible-
mente mas trascendente
sea su clara vinculaciéon
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con el sistema productivo;
vinculacién que se plasma
tanto en el diseno de los
titulos (a través de los
estudios sectoriales elabo-
rados por el INEM, y la
participacion de expertos
tecnoldgicos en los gru-
pos de trabajo profesiona-
les), como en su estructu-
ra (con un capitulo dedica-
do a la referencia del sis-
tema productivo y a la
competencia profesional),
y en su implantacion (que
se fundamenta en su pri-
mer nivel, en el analisis
del tejido industrial de la
zona donde se ubica cada
centro educativo).

En segundo lugar la obli-
gatoriedad del titulo de
graduado en Eduacidon
Secundaria Obligatoria
para el acceso a los Ciclos
de Grado Medio, y el de
Bachiller para los Ciclos
de Grado Superior dignifi-
ca la Formacion Profesio-
nal y concluye con esa
acepcion de via secunda-
ria a la que se refiere la
LOGSE.

La estructura modular
sirve esencialmente a un
doble objetivo. Por un
lado permite la flexibili-
dad necesaria para la con-
veniente adecuacion de
los titulos a las necesida-
des del mundo producti-

vo; mundo sujeto al conti,
nuo avance de la tecnolo-
gia que modifica los pro-
cesos de producciéon vy
consecuentemente la for-
macion necesaria para
ejecutarlos de manera efi-
caz. Por otro, hace posible
la futura convalidacion de
determinados moadulos
con las competencias
adquiridas en el mundo
laboral o en la formacién
ocupacional.

La nueva Formacion Pro-
fesional definida por la
LOGSE posee un grado de
especificidad que no exis-
tia en el modelo anterior.
No tienen cabida en los
Ciclos, médulos de carac-
ter general; pues aun en
aquellos casos en que
estos no estan vinculados
a unidades de competen-
cia, como sucede con el
modulo de Formacion y
Orientacion Laboral por
ejemplo, su referente con
el empleo sigue siendo
evidente. Es por ello que
no se permite el acceso
desde los ciclos de grado
medio a los de grado
superior, puesto que el
alumno ha de poseer para
cada nivel una formacion
de caracter general que
debe adquirir en la Educa-
cion Secundaria Obligato-
ria o en el Bachillerato.



MINISTERIO DE EDUCACION Y CULTURA

Actualmente coexisten dos modelos de ordena-
cion de la Formacion Profesional Reglada:

— Ley General de Educacion de 1970, estructurada
en dos grados:

PRIMER GRADO: Dos cursos.
Titulo: Técnico Auxiliar.

SEGUNDO GRADO: Tres cursos.
Titulo: Técnico Especialista.

— Moédulos Profesionales Experimentales, apare-
cen desde 1988, siguiendo el espiritu de la
Reforma del Sistema Educativo, estructurados
en:

NIVEL 2: Titulo: Técnico Auxiliar.
NIVEL 3: Titulo: Técnico Especialista.

— Ley Organica de Ordenacion General del Siste-
ma Educativo (LOGSE 1990): Segun este mode-
lo, la F.P. se ordena en:

- PROGRAMAS DE GARANTIA SOCIAL: Facilitan
laincorporacion a la vida activa, o la reinsercion
en el Sistema Educativo (a través de pruebas de
acceso a Ciclos Formativos de Grado Medio).
Titulo: Certificado de Aptitud.

GRADO MEDIO: Ciclos Formativos.
Estructura Modular.
Titulo: Técnico.

o
\L/
GRADO SUPERIOR: Ciclos Formativos. K @m,
\

Estructura Modular.

Titulo: Técnico Superior. /



MINISTERIO DE TRABAJO
Y ASUNTOS SOCIALES

Formacién Profesional Ocupacional.

Para parados que reciben prestaciones por de-
sempleo.

Para mayores de veinticinco anos que ya han teni-
do su primer empleo.

Para otros colectivos.
46

AGENTES SOCIALES

Formacion Profesional Continua, para poblacion
ocupada, que se imparte en las empresas.



INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Correspondencia entre las ocupaciones contempladas en la C.N.O. y la oferta
formativa de la L.G.E.

OCUPACIONES CNO

F.P. LGE 1970

MODULOS
PROFESIONALES
EXPERIMENTALES

7801 Matarifes, carniceros y trabajadores
de la industria del pescado

Industrias agroalimentarias

7802 Panaderos, pasteleros y confiteros

Alimentacion

7803 Trabajadores del tratamiento de la
leche y elaboracion de productos
lacteos, heladeros

Queseria y mantequeria
Analisis lacteos

7804 Trabajadores conserveros de frutas y
verduras

Conserveria vegetal
Alimentacion

7805 Catadores y clasificadores de
alimentos y bebidas

Industrias Agroalimentarias
Viticultura y enotecnia

7806 Preparadores y elaboradores del
tabaco y sus productos

Alimentacion

8270 Encargado de operadores de
maquinas para elaborar productos
alimenticios, bebidas y tabaco

Industrias agroalimentarias

8371 Operadores de maquinas para
elaborar productos derivados de
carne, pescado y marisco

Alimentacion

8372 Operadores de maquinas para tratar
leche y elaborar productos lacteos y
de heladeria.

Analisis lacteos
Queseria y mantequeria

8373 Operadores de maquinas para
molturar cereales y especias

Alimentacion

8374 Operadores de méaquinas para
elaborar productos de panaderia,
reposteria, articulos de chocolate y
productos a base de cereales

Alimentacion

8375 Operadores de maquinas para
elaborar productos derivados de
frutas, verduras y frutos secos

Alimentacion

8376 Operadores de maquinas para refinar
y fabricar azucar

Alimentacion

8377 Operadores de maquinas para
elaborar té, café y cacao

Alimentacion

8378 Operadores de méaquinas para

Viticultura y enotecnia

elaborar bebidas alcohdlicas y no Alimentacion
alcoholicas, excepto jugos y frutas
8379 Operadores de méaquinas para Alimentacion

elaborar productos de tabaco

Industrias Alimentarias
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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Correspondencia entre las ocupaciones contempladas en la C.N.O. y la oferta

formativa de la L.G.E.

OCUPACIONES CNO

GARANTIA SOCIAL

CICLOS FORMATIVOS LOGSE

7801 Matarifes, carniceros y
trabajadores de la industria

Operario de matadero y primeras
transformaciones carnicas

Matadero y Carniceria-charcuteria
CGM

del pescado
7802 Panaderos, pasteleros y Panificacion y reposteria industrial
confiteros CGM

7803 Trabajadores del tratamiento
de la leche y elaboracion de
productos lacteos, heladeros

Elaboracion de productos lacteos
CGM

7804 Trabajadores conserveros de
frutas y verduras

Conserveria vegetal, carnica y de
pescado CGM

7805 Catadores y clasificadores de
alimentos y bebidas

Elaboracion de bebidas CGM

7806 Preparadores y elaboradores
del tabaco y sus productos

8270 Encargado de operadores de
maquinas para elaborar
productos alimenticios,
bebidas y tabaco

Elaboracion de aceites y jugos CGM
Elaboracion de bebidas CGM
Molineria e industrias cerealistas CGM
Industria alimentaria CGS

8371 Operadores de maquinas para
elaborar productos derivados
de carne, pescado y marisco

Operario de matadero y primeras
transformaciones carnicas

Conserveria vegetal, carnica y de
pescado, CGM

8372 Operadores de maquinas para
tratar leche y elaborar
productos lacteos y de
heladeria.

Elaboracion de productos lacteos
CGM

8373 Operadores de maquinas para
molturar cereales y especias

Molineria e industrias cerealistas
CGM

8374 Operadores de maquinas para
elaborar productos de
panaderia, reposteria,
articulos de chocolate y
productos a base de cereales

Molineria e industrias cerealistas
CGM

Panificacion y reposteria industrial
CGM

8375 Operadores de maquinas para
elaborar productos derivados
de frutas, verduras y frutos
Secos

Elaboracion de aceites y jugos CGM
Conserveria vegetal, carnica y de
pescado CGM

8376 Operadores de maquinas para
refinar y fabricar azucar

8377 Operadores de maquinas para
elaborar té, café y cacao

8378 Operadores de maquinas para
elaborar bebidas alcohdlicas y
no alcohdlicas, excepto jugos
y frutas

Elaboracion de bebidas CGM

8379 Operadores de maquinas para
elaborar productos de tabaco




CORRESPONDENCIA ENTRE LAS ESPECIALIDADES DE LA L.G.E., LOS

MODULOS PROFESIONALES EXPERIMENTALES, Y LOS CICLOS FORMATIVOS

DE LA L.O.G.S.E., EN LA FAMILIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ESPECIALIDADES LGE

MODULOS
PROFESIONALES

EXPERIMENTALES

GARANTIA SOCIAL

CICLOS FORMATIVO

Alimentacion FP2

Industrias
Agroalimentarias FP2

Analisis lacteos FP2

Queseria y mantequeria
FP2

Conserveria vegetal FP2

Viticultura y enotecnia
FP2

Indu
MP3

strias alimentarias

Operario de matadero y
primeras
transformaciones carnicas

Matadero y carniceria-
charcuteria CGM
Industria alimentaria CGS

Industria
alimentaria CGS

Elaboracion de productos
lacteos CGM

Industria alimentaria
CGS

Conserveria vegetal,
carnica y de pescados
CGM

Industria alimentaria CGS

Elaboracion de bebidas
CGM
Industria alimentaria CGS

Elaboracion de aceites y
jugos CGM

Molineria e industrias
Cerealistas CGM

Panificacion y reposteria
industrial CGM
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OFERTA FORMATIVA
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OFERTA FORMATIVA POR AREAS
PROFESIONALES EN LA FAMILIA DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Cinco son las areas profe-
sionales que pueden defi-
nirse en la familia de
Industrias Alimentarias.
Las areas delimitan el pro-
ceso de produccion en
tres grandes bloques. El
primero contempla todas
las operaciones necesa-
rias para la elaboracion de
los diferentes productos
alimenticios. El diferente
nivel y grado de responsa-
bilidad que puede estable-
cerse en esta fase del pro-
ceso, conduce a la apari-
cion de dos areas “Elabo-
racion de productos ali-
mentarios” y “Produccion
en la industria alimenta-
ria” correspondientes al
nivel medio y al superior
respectivamente. Tras la

elaboracion de los pro-
ductos es necesario su
envasado y expedicion;
todas las tareas propias
para ello conforman la
segunda area profesional
de la familia. Transversal-
mente a la produccion y
envasado aparece el con-
trol de calidad, que esta
presente tanto en la recep-
cion de las materias pri-
mas, como en el control
del producto terminado.
Este area, en funcion del
nivel se desglosa a su vez
en “Analis y calidad en el
laboratorio de la industria
alimentaria” desarrollada
por profesionales de
grado medio, y “Gestion
de la calidad” propia del
grado superior.
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CORRESPONDENCIA ENTRE LAS AREAS PROFESIONALES
Y LA OFERTA FORMATIVA L.O.G.S.E.

AREAS
PROFESIONALES

GARANTIA
SOCIAL

CICLOS DE GRADO
MEDIO

CICLOS DE GRADO
SUPERIOR

Elaboracion de
productos alimentarios

Operario de matadero
y primeras
transfomaciones
carnicas

Matadero y carniceria-
charcuteria
Elaboracion de aceites
y jugos

Elaboracion de
productos lacteos
Elaboracion de bebidas
Molineria e industria
cerealista

Panificacion y
reposteria industrial

Envasado y
acondicionado para la
expedicion

Conserveria vegetal,
carnica y de pescado

Laboratorio de la
industria alimentaria:
analisis y calidad

Matadero y carniceria-
charcuteria
Elaboracion de aceites
y jugos

Elaboracion de
productos lacteos
Elaboracion de bebidas
Molineria e industria
cerealista

Panificacion y
reposteria industrial

Produccion en la
industria alimentaria

Industria alimentaria

Gestion de la calidad

Industria alimentaria




PROGRAMAS DE GARANTIA SOCIAL






OPERARIO DE MATADERO Y PRIMERAS
TRANSFORMACIONES CARNICAS

Este profesional realiza su actividad en mataderos,
sacrificando y despiezando diferentes tipos de anima-
les, y en empresas dedicadas a las transformaciones
carnicas; bajo la supervision de técnicos de mayor
grado de cualificacion. Entre sus cometidos figura asi-
mismo la preparacion de la carne o productos derivados
para su conserva, salandola, secandola o ahumandola.
En todos los casos ha de cenirse a las normas de segu-
ridad e higiene y de manipulacion de alimentos fijadas
en la actual normativa.

» Fuerza fisica » Habilidad

* Resistencia manual

 Pulcritud * Atencion

+ Colaboracion * Buena disposicion pa-

ra aceptar las ordenes
* Responsabilidad de sus superiores

Descripcion

Aptitudes

Actitudes
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Actividades
mas
significativas

Puestos de
trabajo que
desempena

ZQué dtiles,
herramientas y

58 maquinas
maneja?

» Realizar el sacrificio de
animales por los méto-
dos mas apropiados en
cada caso.

» Realizar las operaciones
posteriores al sacrificio
(eviscerar, desplumar,
pelar, etc).

» Despiezar los animales
siguiendo las normas
establecidas.

« Colaborar en la realiza-
cion de elaboraciones
carnicas.

» Preparar la carne para su
conserva.

Este operario realizara su
actividad profesional como:

» Matarife.

* Despojero.

* Ayudante de chacinero-
charcutero.

* Preparador de carnes y
jamones.

Los utilizados para el
sacrificio de animales
por distintos métodos
(electrocucion, golpe,
degtello), asi como los

necesarios para la elabo-
racion de productos car-
nicos.




Titulo: Operario de Matadero y Primeras Transforma-
ciones Carnicas.

Nivel académico: Garantia Social.
Duracion: De seis meses a dos anos.

Condiciones de acceso:

Podran acceder a este programa las personas cuya edad
esté comprendida entre los 16 y los 21 anos, y no hayan
superado los objetivos de la educacion secundaria obliga-
toria, carezcan de titulacion superior a la de graduado esco-
lar, y no posean titulacion alguna de formacion profesional.

Area de formacion profesional especifica:
Modulo 1. Sacrificio de animales en matadero

Modulo 2. Despiece

Moédulo 3. Transformaciones carnicas basicas

Area de formacion basica:

Consta de contenidos extraidos de la educacion primaria
y de la educacion secundaria obligatoria,estructurados en
los componentes instrumentales de lengua y matematicas
y en el componente socionatural.

Area de formacion y orientacion laboral:
Sus contenidos estan relacionados con la seguridad e
higiene en el trabajo, las relaciones laborales, la autoo-
rientacion y la insercion profesional.

Actividades complementarias:

Estan relacionadas con el deporte y la cultura y favorecen
la adquisicion de habitos positivos relacionados con el
disfrute del ocio y del tiempo libre.

Accion tutorial:
Acciones encaminadas a desarrollar y afianzar la madurez
personal de los jovenes.

Certificacion:

Todos los alumnos que hayan participado en el programa
recibiran una certificacion que acredite la competencia
adquirida, donde constara el numero total de horas cursa-
das, las desarrolladas en el puesto productivo, asi como
las calificaciones obtenidas en cada moédulo o area.

Regulacion:
O.M. de 12 de enero de 1.993 (BOE 19-1-1993)

Salidas hacia otros estudios:

Cada uno de los moédulos profesionales superados posibi-
lita la insercion laboral en actividades profesionales ana-
logas. Una vez superado el programa se podra acceder
mediante la correspondiente prueba de acceso a cualquier
ciclo formativo de grado medio.

Modalidades del bachillerato a las que da

acceso:
- Tecnologia.
- Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.

Plan de
formacion
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CICLOS DE GRADO MEDIO
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TECNICO EN MATADERO Y CARNICERIA-
CHARCUTERIA
Este técnico esta capacitado para realizar las operacio- Descriocion
nes de sacrificio, despiece y valoracion de la carne y P
preparar y elaborar productos en carniceria-charcuteria,
cumpliendo la normativa técnico-sanitaria; manejando
la maquinaria y equipos correspondientes y efectuando
su mantenimiento.
+ Agudeza visual. « Agudeza gustativa y Aptitudes
» Destreza manual. offativa.
« Agudeza auditiva. * Precision.
» Reflejos y equilibrio. * Orden y método.
« Disciplina. + Colaboracion. Actitudes
« Amabilidad. =E
- « Concentracion. 63
+ Atencion.
« Iniciativa. + Pulcritud.
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Competencias
requeridas

» Conducir/supervisar los

equipos y manejar las
herramientas o utiles
propios del sacrificio,
despiece, conservacion
y acondicionamiento de
la carne.

Ejecutar las operaciones
de sacrificio y despiece
de animales y de prepa-
racion en carniceria-
charcuteria.

Aplicar los criterios téc-
nicos sanitarios y eco-
nomicos para clasificar
y valorar los rendimien-

tos y la calidad de los
animales, canales y pie-
zas.

Almacenar canales, pie-
zas y otros productos
carnicos.

Tomar y preparar mues-
tras, deteccion de sinto-
mas y anomalias sanita-
rias en los animales y
canales.

Aplicar y mantener las
condiciones de conser-
vacion de canales, pie-
zas y productos carni-
cos.

e

vt




* Operador de linea de
matadero.

+ Clasificador de canales y
piezas.

» Despiecero, deshuesa-
dor.

* Preparador de despojos.

* Auxiliar de inspeccion
veterinaria.

+ Almacenero.
* Operador de obrador.
« Carnicero.

« Charcutero.

* Preparar y manejar los
equipos y medios auxi-
liares de despiece vy
obrador.

» Despiezar canales vy
obtener y arreglar las
piezas en calidad e
higiene.

* Elaborar en obrador
productos de salchiche-
ria y charcuteria garanti-
zando la calidad e higie-
ne.

* Aplicar los tratamientos
de frio para conservar
las piezas y productos
carnicos.

* Recepcionar materias
primas, materiales vy

productos, almacenan-
do y conservando ade-
cuadamente.

* Preparar pedidos exter-
nos y la expedicion de
productos almacenados,
controlando las existen-
cias y realizando inven-
tarios.

» Aplicar las normas de
higiene personal garan-
tizando la seguridad vy
salubridad de los pro-
ductos alimentarios.

* Conducir/realizar las
operaciones de recogi-
da, depuracion y vertido
de residuos.

Los mas relevantes son:
Equipos de sensibilizacion
y aturdimiento. Cuchillos,
trocar y otros elementos
de sangrado. Equipos de
escaldado-depilado. Hor-
nos chamuscadores. Equi-
pos de desplumado. Equi-
pos de desollados. Descor-
nadores. Sierras. Cuchi-
llos. Basculas. Camaras fri-
gorificas. Tuneles y cama-

ras de congelacion. Sala
de despiece. Picadoras.
Embutidoras. Moldeado-
ras. Cocedoras. Secade-
ros. Dosificadoras. Alma-
cenes. Pequenos vehicu-
los autopropulsados. Ins-
trumental de toma de
muestras. Equipaje perso-
nal higiénico. Equipos de
limpieza, desinfeccion vy
desinsectacion.

Puestos de
trabajo que
desempena

Actividades
que realiza

JQué utiles,
herramientas y
maquinas
maneja?
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Ambiente y
condiciones en
las que se
realiza el
trabajo

Plan de
formacion

Ejercerda su actividad en
los subsectores de sacrifi-
cio del ganado y obten-
cion de la carne, y en salas
de despiece. También
desarrollara su trabajo en
carnicerias, charcuterias
en grandes y medianos
mataderos. Desarrolla el
trabajo principalmente de

pie en ambiente interior
con iluminacién natural y
artificial, con atmodsfera
cargada de olores y rui-
dos. Puede verse someti-
do a riesgos profesionales
como trastornos respira-
torios, caidas, cortes, que-
maduras , golpes, estrés y
trastornos musculares.

Duracion: 1.400 Horas.

Titulo: Técnico en Matadero y Carniceria-Charcuteria.

Nivel académico: Grado Medio.

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Sacrificio y faenado de animales y asistencia en la inspec-
cion. Despiece y Carniceria. Charcuteria. Operaciones y
control de almaceén. Higiene y seguridad en la industria ali-
mentaria. Administracion, gestiéon y comercializacion en la
pequena empresa. Tecnologia de la carne. Formacion y
orientacion laboral. Formacion en centro de trabajo.

Condiciones de acceso:

Titulo de Graduado en Educacion Secundaria, o mediante
prueba de acceso desde el mundo laboral.

acceso:

Modalidades del bachillerato a las que da

— Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
— Tecnologia.




TECNICO EN CONSERVERIA VEGETAL,
CARNICA Y DE PESCADO

Este Técnico estara capacitado para realizar las opera-
ciones de elaboracion y envasado y aplicar los trata-
mientos de conservacion de los derivados carnicos,
vegetales y cocinados. En condiciones higiénicas y de
seguridad, manejando y manteniendo en uso la maqui-
naria y los equipos.

» Destreza manual.  Agudeza gustativa y
» Agudeza visual. olfativa.

* Agudeza auditiva. * Precision.

» Reflejos y equilibrio. * Orden y método.

+ Método. » Colaboracion.

» Atencion. » Concentracion.

* Iniciativa. « Pulcritud.

Descripcion

Aptitudes

Actitudes
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Competencias
requeridas

68 Puestos de
trabajo que
desempena

Actividades
que realiza

Las competencias propias
del perfil son:

 Interpretar correctamen-
te el lenguaje y com-
prender la informacion
manejada en los proce-
sos de elaboracion y
conservacion de deriva-
dos carnicos, vegetales,
de pescados y cocina-
dos.

* Conducir/supervisar las
maquinas y equipos de
preparacion, elaboracion,
conservacion y envasado
de alimentos.

* Almacenar materias pri-
mas y productos termi-
nados en la industria de
conservas y de elabora-

dos carnicos, vegetales,
de pescado y cocinado.

Aplicar los tratamientos
de conservacion reali-
zando las comprobacio-
nes de calidad.

Realizar las operaciones
de envasado y embalaje
de los elaborados carni-
cos, vegetales, deriva-
dos del pescado y coci-
nados.

Aplicar las medidas de
higiene requeridas en la
industria alimentaria y
en las situaciones de tra-
bajo.

Realizar la limpieza y
mantenimiento de pri-
mer nivel de las maqui-
nas y equipos.

« Elaborador de produc-
tos carnicos.

- Jefe de masas carnicas.

* Operador/controlador
de embutidoras.

» Salador.

* Curador.

Elaborador de pescado
y derivados.

Elaborador de conser-
vas vegetales.

Elaborador de encurti-
dos y aceitunas.

Envasador.
Almacenero.

* Preparar y mantener los
equipos y medios auxi-
liares de elaboracion,
conservacion, envasado
y embalaje de productos.

* Controlar las operacio-
nes de seleccion, limpie-
za y preparacion de las
materias primas.

* Preparar e incorporar
sustancias para estabili-
zar los productos.

» Obtener masas y pastas
para embutidos y elabo-

raciones culinarias, ga-
rantizando la calidad e
higiene de los prepara-
dos.

Tomar muestras y reali-
zar durante el proceso la
verificacion de la calidad
del producto.

Obtener productos cura-
dos o secos, controlan-
do los procesos de fer-
mentacion y deshidrata-
cion.
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* Obtener productos refri-
gerados y congelados,
aplicando tratamientos
de frio industrial.

* Controlar la linea de
envasado de productos
alimentarios.

» Aplicar las normas de
higiene personal y en
las areas de trabajo e
instalaciones.

» Realizar las operaciones
de recogida y vertido de
los residuos.

Los mas relevantes son:
Camaras frigorificas. Con-
geladoras. Almacenes.
Silos. Basculas. Medios de
transporte internos. Instru-
mental de tomas de mues-
tras. Calibradoras. Desgra-
nadoras. Lavadoras. Cepi-
lladoras. Peladoras. Des-
cabezadoras. Fileteadoras.

Escaldeadores. Dosifica-
dores. Amasadores. Cubi-
cadores. Embutidoras. Ca-
maras de mantenimiento.
Equipos de preparaciéon y
formacion de envases. E-
quipo personal higiénico.
Equipos de limpieza, des-
infeccion y desinsectacion
de instalaciones.

ZQué tiles,
herramientas y
maquinas
maneja?
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Ambiente y
condiciones en
las que se
realiza el
trabajo

Plan de
formacion

Realizarda su actividad
fundamentalmente en los
subsectores de la indus-
tria carnica, en la indus-
tria derivada del pescado,
en la industria de prepa-
racion y conservacion de
frutas y hortalizas, en
almacenes y centrales de
venta de productos vege-
tales, derivados carnicos
y de pescado. Desarrolla

el trabajo principalmente
de pie en ambiente inte-
rior con iluminacion na-
tural vy artificial, con
atmosfera cargada de
olores y ruidos. Puede
verse sometido a riesgos
profesionales como tras-
tornos respiratorios, cai-
das, cortes, quemaduras,
golpes, estrés y trastor-
nos musculares.

Pescado.

Duracion: 1.400 Horas.

Titulo: Técnico en Conserveria Vegetal, Carnica y de

Nivel académico: Grado Medio.

Programa formativo

(Mddulos profesionales):

Operaciones y control de almacén. Operaciones
basicas de elaboracion de conservas. Tratamientos
finales de conservacion. Envasado y embalaje.
Higiene y seguridad en la industria alimentaria.
Materias primas, procesos y productos en la indus-
tria conservera. Sistemas de control y auxiliares de
los procesos. Formacion y orientacion laboral. For-
macioén en centro de trabajo.

Condiciones de acceso:

Titulo de Graduado en Educacién Secundaria, o
mediante prueba de acceso desde el mundo laboral.

acceso:

Modalidades del bachillerato a las que da

— Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
— Tecnologia.




TECNICO EN ELABORACION DE ACEITES
Y JUGOS

El trabajo de este técnico consiste en realizar las opera-
ciones de extraccion, elaboracién y envasado de acei-
tes, en jugos y otros fluidos, manejando la maquinaria y
equipos correspondientes.

* Agudeza gustativa y * Precision.
olfativa. » Reflejos y equilibrio.
* Destreza manual. + Orden y método.
* Agudeza auditiva. « Creatividad.
« Atencion. « Concentracion.
* Método.
* Iniciativa. « Colaboracion.

Descripcion

Aptitudes

Actitudes
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Competencias
requeridas

72

Puestos de
trabajo que
desempena

Actividades
que realiza

La competencia profesional
de este técnico requiere:

 Interpretar el lenguaje y
los simbolos utilizados y
comprender la informa-
cion manejada en los
procesos de extraccion
y elaboracion de aceites,
jugos y otros fluidos.

« Conducir/supervisar las
maquinas y equipos de
extraccion y elaboracion
de aceites y jugos.

« Almacenar materias pri-
mas y productos trans-
formados en la industria
oleicola y extractiva.

» Conducir/realizar las ope-
raciones del proceso de
extraccion, refinado y
modificado de aceites y
grasas.

Efectuar las operaciones
del proceso de obten-
cion, correccion y con-
servacion de jugos y
otros extractos.

Realizar las operaciones
de envasado y embalaje
de los aceites y produc-
tos fluidos.

Aplicar las medidas de
higiene requeridas en la
industria alimentaria y
en las situaciones de tra-
bajo.

Realizar la limpieza y
mantenimiento de pri-
mer nivel de las maqui-
nas y equipos.

Tomar muestras durante
el proceso e interpretar
los resultados.

« Operador de almazara.

« Elaborador de aceite de
orujo.

- Extractor de aceites de
semillas.

« Operador de fabricacion
de aceites y grasas.

Refinador de aceites y
grasas.

Elaborador de jugos y
concentrados.

Elaborador de zumos.
Almacenero.
Elaborador de azucar.

Envasador.

« Recepcionar las mate-
rias primas, materiales y
productos, almacenan-
do y conservando las
mercancias y verifican-
do los tipos y calidades
de los productos.

« Efectuar los suministros
internos y preparar los
pedidos externos y la
expedicion de productos.

Preparar los equipos y
medios auxiliares de
extraccion de aceites,
grasas y otros jugos,
refinado y correccion de
aceites y jugos y el
envasado y embalaje de
productos.

Obtener aceites, jugos y
extractos brutos.
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» Conducir las operacio-
nes desde paneles cen-
trales o salas de control
en instalaciones auto-
matizadas/informatiza-
das.

Tomar muestras y reali-
zar durante el proceso
los ensayos/pruebas,
verificando la calidad
del producto.

Conducir el proceso de
refinado de aceites y
grasas.

Controlar los procesos
de modificacion de los
aceites.

Aplicar los tratamientos
adecuados para la puri-
ficacién, correccion y
conservacion de jugos.

Controlar la linea de
envasado de productos
alimentarios.

Aplicar las normas de
higiene personal y en
las areas de trabajo e
instalaciones.

73



ZQué dtiles,
herramientas y
maquinas
maneja?

Ambiente y
condiciones en
las que se
realiza el
trabajo

Plan de

14 formacion

Los mas relevantes son:
Silos. Almacenes. Deposi-
tos. Tolvas. Basculas.
Medios de transporte inter-
no. Instrumental de toma
de muestras. Sondas. Equi-
po de transporte de fluidos
y de sodlidos. Lavadoras.
Cepilladoras. Deshuesado-
ras. Centrifugas. Dispositi-

vo de proteccion en equi-
pos y maquinas. Decanta-
dores. Filtros. Desodoriza-
dores. Decoloradores. E-
quipos de preparacion y
formacion de envases.
Equipos de limpieza, desin-
feccion y desinsectacion de
instalaciones. Equipo per-
sonal higiénico.

Realizarda su actividad
principalmente en la
industria de la alimenta-
cion, en los subsectores
de Fabricacion de aceites
y grasas. Fabricacion de
jugos. Otras industrias,
como la de azucar, jara-
bes, extractos vegetales y
elaboracion de aceite de
maiz. Desarrolla el trabajo

principalmente de pie en
ambiente interior con ilu-
minacion natural y artifi-
cial, con atmdésfera carga-
da de olores y ruidos.
Puede verse sometido a
riesgos profesionales co-
mo trastornos respirato-
rios, caidas, cortes, que-
maduras , golpes, estrésy
trastornos musculares.

Duracion: 1.400 Horas.

Titulo: Técnico en Elaboracién de Aceites y Jugos.

Nivel académico: Grado Medio.

Programa formativo

centro de trabajo.

(Modulos profesionales):

Operacion y control de almacén. Operaciones de procesos
de extraccion de aceites y jugos. Operaciones de procesos
de acondicionamiento de aceites y jugos. Envasado y
embalaje. Higiene y seguridad en la industria alimentaria.
Materias primas, productos y procesos en la industria ole-
icola y extractiva. Sistemas de control y auxiliares de los
procesos. Formacion y orientacion laboral. Formacion en

Condiciones de acceso:

Titulo de Graduado en Educacion Secundaria, o mediante
prueba de acceso desde el mundo laboral.

acceso:

Modalidades del bachillerato a las que da

— Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
— Tecnologia.




TECNICO EN ELABORACION DE PRODUCTOS
LACTEOS

Este técnico estara capacitado para realizar las opera-
ciones de elaboracién y envasado de leche de consumo,
derivados lacteos y otros productos similares en las
condiciones establecidas; manejando la maquinaria y
equipos correspondientes en condiciones de seguridad
e higiene.

» Destreza manual. + Agudeza gustativa y
» Agudeza visual. olfativa.

+ Agudeza auditiva. * Precision.

* Reflejos y equilibrio. * Orden y método.

Descripcion

Aptitudes

75



Actitudes - Método « Colaboracion.
« Atencion. + Concentracion.
« Iniciativa. « Pulcritud.

« Almacenar materias pri- la obtencion de leche

Competencias
requeridas

76

mas y productos trans-
formados en la industria
lactea.

Interpretar el lenguaje,
los simbolos y la infor-
macion manejada en los
procesos de elaboracion
de lacteos y similares.

Conducir/supervisar las
maquinas y equipos de
elaboracion de produc-
tos lacteos y similares,
preparando y progra-
mando su funciona-
miento en condiciones
de seguridad.

Conducir la aplicacion
de los tratamientos de
higienizacion y prepara-
cion de la leche liquida y

concentrada y en polvo.

Realizar las operaciones
de elaboraciéon de pos-
tres lacteos, helados y
otros productos simila-
res y de productos lac-
teos fermentados, que-
sos, mantequillas y mar-
garinas.

Realizar las operaciones
de envasado y embalaje
de los productos lacteos.

Realizar la limpieza y
mantenimiento de las
maquinas y equipos.

Aplicar las medidas de
higiene requeridas en la
industria alimentaria y
en las situaciones de tra-
bajo.




Procesador lechero.

Operador de central le-
chera.

Elaborador de produc-
tos lacteos.

Quesero.
Heladero/Elaborador.
Pasteurizador.

Operador de planta de
margarinas.

Almacenero.
Envasador.

Elaborador de ovopro-
ductos.

Elaborador de alimentos
infantiles.

Recepcionar las mate-
rias primas, materiales y
productos suministra-
dos, verificando |los
tipos y calidades.

Almacenar y conservar
las mercancias y efec-
tuar los suministros
internos y pedidos
externos, controlando
las existencias.

Preparar y mantener en
uso los equipos vy
medios auxiliares de
procesado de la leche,
elaboracién de deriva-
dos, de mantequeria y
queseria y de envasado
y embalaje de productos
alimentarios.

Tratar las leches liquidas
y los productos asimila-
dos para lograr su nor-
malizaciéon y conserva-
cion.

Realizar la preparacion y
mezclado de los ingre-
dientes de un postre lac-
teo o producto similar.

Obtener leches y simila-
res concentrados y en

polvo a través de la des-
hidratacion.

Conducir las operacio-
nes desde paneles cen-
trales o sala de control
en instalaciones automa-
tizadas/informatizadas.

Tomar muestras y reali-
zar durante el proceso la
verificacion de la calidad
del producto.

Controlar las fermenta-
ciones lacticas y condu-
cir los procesos de fabri-
cacion de mantequillas
y margarinas.

Efectuar la elaboracion y
control del curado de
quesos.

Controlar la linea de
envasado de productos
alimentarios.

Aplicar las normas de
higiene personal y en
las areas de trabajo e
instalaciones.

Realizar las operaciones
de recogida y vertido de
los residuos.

Puestos de
trabajo que
desempena

Actividades
que realiza

T4



ZQué dtiles,
herramientas y
maquinas
maneja?

Ambiente y
condiciones en
las que se
realiza el

trabajo
78

Los mas relevantes son:
Medios de transporte inter-
no. Depdsitos. Almacenes.
Instrumental de tomas de
muestras. Aparatos de
determinacion rapida de
parametros de calidad.
Tanques. Contenedores.
Equipos de transporte de
fluidos. Tamices. Centrifu-
gas. Intercambiadores de
calor para termizacion,
pasteurizacion, refrigera-
cion. Equipos de UHT.
Torres y cilindros de esteri-

lizacion. Homogeneizado-
res. Dosificadoras. Tan-
ques de mezclado. Agita-
dores. Depdsitos de modu-
lacion y reposo. Torres de
atomizacion. Tuneles vy
camaras de endurecimien-
to. Lineas de llenado de
moldes. Camaras frigorifi-
cas. Equipos de prepara-
cion y formacion de enva-
ses. Equipo personal higié-
nico. Equipo de limpieza,
desinfeccion y desinsecta-
cion de instalaciones.

Ejercera su actividad fun-
damentalmente en los
subsectores de industrias
lacteas y de otras indus-
trias, como la de prepara-
dos para la alimentacion
infantil y dietéticos. Prepa-
racion de ovoproductos.
Fabricacion de margari-
nas y otras grasas plasti-
cas. Desarrolla el trabajo

principalmente de pie, en
ambiente interior con ilu-
minacion natural y artifi-
cial, en atmdsfera cargada
de olores y ruidos. Puede
verse sometido a riesgos
profesionales como, tras-
tornos respiratorios, cai-
das, cortes, quemaduras,
golpes, estrés y trastornos
musculares.




Titulo: Técnico en Elaboracion de Productos Lacteos.
Nivel académico: Grado Medio.

Duracion: 1.400 Horas.

Programa formativo
(Modulos profesionales):

Operaciones y control de almacén. Operaciones de proce-
sos de leche de consumo y helados. Queseria y mante-
queria. Envasado y embalaje. Higiene y seguridad en la
industria alimentaria. Leche, productos lacteos y proce-
sos. Sistemas de control y auxiliares de los procesos. For-
macion y orientacion laboral. Formacion en centro de tra-
bajo.

Condiciones de acceso:

Titulo de Graduado en Educacién Secundaria, o mediante
prueba de acceso desde el mundo laboral.

Modalidades del bachillerato a las que da
acceso:

- Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
— Tecnologia.

Plan de
formacion

79
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Descripcion

Aptitudes

Actitudes

Este técnico estad capacitado para realizar las operacio-
nes de elaboracion, crianza y envasado de vinos y otras
bebidas, manejando la maquinaria y equipos corres-
pondientes en condiciones de higiene y seguridad.

= e ———— - —

* Destreza manual. « Agudeza gustativa y
« Agudeza visual. olfativa.

» Agudeza auditiva. » Precision.

» Reflejos y equilibrio. * Orden y método.

* Método » Colaboracion.

« Atencion. » Concentracion.

* Iniciativa. * Pulcritud.




Interpretar el lenguaje y
los simbolos y la infor-
macion manejada en los
procesos de elaboracion
de bebidas.

Conducir/supervisar las
maquinas y equipos de
elaboracion de bebidas.

Almacenar materias pri-
mas y productos termi-
nados en la industria de
elaboracion de bebidas.

Realizar las operaciones
del proceso de vinifica-
cién y otros similares.

Producir la destilacion y
obtencion de bebidas
espirituosas.

Efectuar las operaciones
de elaboracion de bebi-
das no alcohdlicas.

Realizar las operaciones
de envasado y embalaje
de las bebidas para su
expedicion, distribucion
y comercializacion.

Aplicar las medidas de
higiene requeridas en la
industria alimentaria y
en las situaciones de tra-
bajo.

Realizar la limpieza y
mantenimiento de pri-
mer nivel de las maqui-
nas y equipos.

Elaborador de vinos.
Elaborador de cavas.
Elaborador de sidras.
Cervecero.
Elaborador de licores.

Destilador de alcoholes.

Elaborador de bebidas
no alcohdlicas.

Elaborador de bebidas
carbodnicas.

Almacenero.
Envasador.
Bodeguero.

Competencias
requeridas

81

Puestos de
trabajo que
desempena



Actividades
que realiza

82

ZQué utiles,
herramientas y
maquinas
maneja?

* Recepcionar las mate-
rias primas, materiales y
productos suministra-
dos, verificando los
tipos y calidades de los
mismos.

* Almacenar y conservar
las mercancias efec-
tuando los suministros
internos, preparando los
pedidos externos y con-
trolando las existencias.

* Preparar y mantener en
uso los equipos vy
medios auxiliares para
la elaboracion de caldos
fermentados, de destile-
ria y licoreria y de enva-
sado y embalaje.

» Obtener los mostos para
su posterior fermenta-
cion y controlar dichas
fermentaciones.

» Aplicar los tratamientos
fisicos-quimicos para
estabilizar y conservar
los caldos.

» Efectuar el acabado y la
crianza de los caldos.

* Conducir las operacio-
nes desde paneles cen-

trales o sala de control
en instalaciones automa-
tizadas/informatizadas.

* Tomar muestras y reali-
zar durante el proceso la
verificacion de la calidad
del producto.

» Conducir la destilacion,
redestilacion y rectifica-
cion de productos fer-
mentados para separar
aguardientes y alcoholes.

* Obtener aguardientes
compuestos por aneja-
miento y por combina-
cion de aguardientes
simples y alcoholes.

» Realizar las operaciones
de elaboracion de lico-
res y bebidas no alcoho-
licas.

« Controlar la linea de
envasado y embalaje de
productos alimentarios.

» Aplicar las normas de
higiene personal y en
las areas de trabajo e
instalaciones.

» Realizar las operaciones
de recogida y vertido de
los residuos.

Los mas relevantes son:
Equipos de transportes de
vendimia y materias pri-
mas. Equipos de transpor-
tes de fluidos. Lavadoras.
Cepilladoras. Raspadoras.
Despalilladoras-Estrujado-
ras. Trituradoras. Tanques
de escurridos. Prensas.
Tanques de maceracion.
Calderas de coccion. Cen-
trifugas. Filtros. Dosifica-
dores. Tanques de fermen-
tacion. Equipos de produc-

cion de frio. Barricas.
Soportes para crianza.
Gasificadores. Instrumen-
tal de toma de muestras.
Tolvas. Basculas. Almace-
nes. Termometro. Alambi-
ques. Tanques de mezcla-
do. Equipos de prepara-
cion y formacion de enva-
ses. Pequenos vehiculos
autopropulsados. Equipaje
personal higiénico. Equi-
pos de limpieza, desinfec-
cion y desinsectacion.




Realizara su actividad fun-
damentalmente en los
subsectores de elabora-
cion de vinos, elaboracion
de sidras y otras bebidas
fermentadas de frutas,
fabricacion de cerveza,
destilacion de alcohol vy
bebidas alcohdlicas, pro-
duccion de bebidas no
alcohdlicas. Desarrolla el

trabajo principalmente de
pie, en ambiente interior
con iluminacion natural y
artificial, en atmaosfera car-
gada de olores y ruidos.
Puede verse sometido a
riesgos profesionales co-
mo, trastornos respirato-
rios, caidas, cortes, que-
maduras, golpes, estrés y
trastornos musculares.

Bebidas.

Duracion: 1.400 Horas.

Titulo: Técnico en Elaboracion de Vinos y otras

Nivel académico: Grado Medio.

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Operaciones y control de almacén. Operaciones de vinifi-
cacion. Destileria/Licoreria. Envasado y embalaje. Higiene
y seguridad en la industria alimentaria. Materias primas,
productos y procesos en la industria de bebidas. Sistemas
de control y auxiliares de los procesos. Formacién y orien-
tacion laboral. Formacion en centro de trabajo.

Condiciones de acceso:

Titulo de Graduado en Educacion Secundaria, o mediante
prueba de acceso desde el mundo laboral.

acceso:.

Modalidades del bachillerato a las que da

- Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
- Tecnologia.

Ambiente y
condiciones en
las que se
realiza el
trabajo

Plan de
formacion
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Descripcion

Aptitudes

Actitudes

84

TECNICO EN MOLINERIA E INDUSTRIAS

CEREALISTAS

Este técnico estara capacitado para conducir las opera-
ciones de molturacion, transformacion y envasado de
granos, harinas y similares manejando la maquinaria y
equipos adecuadamente en condiciones de seguridad e

higiene.

* Destreza manual.
» Agudeza visual.
* Agudeza auditiva.

» Reflejos y equilibrio.

Agudeza gustativa y
olfativa.

Precision.

Orden y método.

« Método
« Atencion.

< Iniciativa.

Colaboracion.
Concentracion.

Pulcritud.




La competencia profesional
de este técnico requiere:

« Conducir el proceso de
molturaciéon-Separacion
manteniendo las varia-
bles en los limites esta-
blecidos.

* Interpretar el lenguaje y
los simbolos y la informa-
cion manejada en los pro-
cesos de transformacion
de granos, harinas y simi-
lares.

« Conducir/supervisar las
maquinas y equipos de
transformacion de gra-
nos, harinas y similares.

« Almacenar materias pri-
mas y productos termina-
dos en la industria de

transformacion de gra-
nos, harinas y similares.

Efectuar las operaciones
de proceso para aplicar
los tratamientos y acondi-
cionar los productos deri-
vados de los granos, hari-
nas y similares.

Realizar las operaciones
de envasado y embalaje
de los productos obteni-
dos en la industria de
transformacion de gra-
nos, harinas y similares.

Aplicar las medidas de
higiene requeridas en la
industria alimentaria y en
las situaciones de trabajo.

Realizar la limpieza y man-
tenimiento de primer nivel
de las maquinas y equipos.

* Molinero.

* Molinero de cereales.

* Molinero de arroz.

» Elaborador de piensos.

* Mezclador de fabrica de
piensos.

Tostador/elaborador de
café.

Maltero.

Elaborador de pastas
alimenticias.

Elaborador de snacks y
aperitivos.

Competencias
requeridas

85

Puestos de
trabajo que
desempena
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Actividades
que realiza

ZQué dtiles,
herramientas y
maquinas
maneja?

» Recepcionar las mate-
rias primas, materiales y
productos suministra-
dos, verificando los
tipos y calidades y alma-
cenando y conservando
las mercancias.

» Efectuar los suministros
internos, preparar los
pedidos externos y con-
trolar las existencias.

* Preparar y mantener los
equipos y medios auxi-
liares de molturacién/
separacion y los necesa-
rios para el acondiciona-
miento y tratamiento de
granos y harinas y los
de envasado y embalaje
de productos.

» Establecer la diagrama-
cion de la molienda y
separacion.

« Controlar las operacio-
nes de molturacion vy
separacion.

* Conducir las operacio-
nes desde paneles cen-
trales o sala de control
en instalaciones auto-

matizadas/informatiza-
das.

« Tomar muestras y reali-
zar durante el proceso
los ensayos y pruebas,
verificando la calidad
del producto.

* Realizar el mezclado de
harinas y otros ingre-
dientes de un producto
compuesto.

» Obtener productos pren-
sados, granulados y ex-
trusionados.

* Aplicar los tratamientos
hidrotérmicos para ob-
tener productos coci-
dos, tostados, fritos y
malteados.

« Controlar la linea de
envasado de productos
alimentarios.

» Aplicar las normas de
higiene personal y en
las areas de trabajo e
instalaciones.

* Realizar las operaciones
de recogida y vertido de
los residuos.

Los mas relevantes son:
Silos. Depdsitos. Equipos
de extraccion. Equipos de
conduccion neumatica y
mecanica. Compresores.
Ventiladores. Soplantes.
Equipos de aspiracion.
Basculas. Cribas. Separa-
dores. Descascarilladoras.
Cepilladoras. Lavadoras.
Rociadores. Dosificadores.
Tanques de reposo. Seca-
dores rotativos. Filtros.
Molinos. Esterilizadores.
Pulidoras. Instrumental de

toma de muestras. Medios
de transporte internos.
Aparatos de determina-
cion rapida de parametros
de calidad. Granuladoras.
Extrusionadoras. Equipos
de desecacion. Equipos
enfriadores. Equipos de
produccion e inyeccion de
vapor. Equipos de prepara-
cion y formacién de enva-
ses. Equipos de limpieza,
desinfeccion y desinsecta-
cion de instalaciones. Equi-
po personal higiénico.




Realizara su actividad fun-
damentalmente dentro de
los subsectores de fabri-
cacion de productos de
molineria, fabricacion de
amilaceos, fabricacion de
productos para la alimen-
tacion animal, elaboracion
de café, fabricacion de
malta, fabricacion de pas-
tas alimenticias, seleccion
y preparacion de semillas

y cereales. Desarrolla el
trabajo principalmente de
pie, en ambiente interior
con iluminaciéon natural y
artificial, en atmosfera
cargada de olores y rui-
dos. Puede verse someti-
do a riesgos profesionales
como, trastornos respira-
torios, caidas, cortes, que-
maduras, golpes, estrés y
trastornos musculares.

Duracion: 1.400 Horas.

Titulo: Técnico en Molineria e Industrias Cerealistas.

Nivel académico: Grado Medio.

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Operaciones y control de almacén. Molineria. Operacio-
nes de elaboracion y tratamiento de derivados de granos,
harinas y sémolas. Envasado y embalaje. Higiene y segu-
ridad en la industria alimentaria. Materias primas, produc-
tos y procesos en las industria molinera y cerealista. Sis-
temas de control y auxiliares de los procesos. Formacion
y orientacion laboral. Formacion en centro de trabajo.

Condiciones de acceso:

Titulo de Graduado en Educacion Secundaria, o mediante
prueba de acceso desde el mundo laboral.

Modalidades del bachillerato a las que da
acceso:

— Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
— Tecnologia.

Ambiente y
condiciones en
las que se
realiza el
trabajo

Plan de
formacion
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Descripcion

Aptitudes

Actitudes

TECNICO EN PANIFICACION Y REPOSTERIA

El trabajo de este técnico consiste en realizar las opera-
ciones de productos de panaderia, pasteleria y confite-
ria; manejando la maquinaria, equipos y utiles corres-
pondientes y aplicando la normativa técnico-sanitaria
vigente.

» Destreza manual. « Agudeza gustativa y
: olfativa.
» Agudeza visual. 3
* Precision.
* Creatividad A
HIEat * Orden y método.
* Agudeza auditiva. - Sentido artistico.
» Reflejos y equilibrio. » Resistencia fisica.
* Método » Colaboracion.
i « Concentracion.
« Atencion. .
« Pulcritud.

* Iniciativa. » Organizacion




La competencia profesio-
nal de este técnico requie-
re efectuar las operacio-
nes de elaboracion de
masas, pastas y productos

basicos de

panaderia,

galleteria, pasteleria vy
confiteria. Y ademas:

Interpretar el lenguaje y
los simbolos y la infor-
macion manejada en los
procesos de elaboracion
de panaderia, bolleria,
galleteria, pasteleria y
confiteria.

Conducir/supervisar las
maquinas y equipos y
manejar los utiles pro-
pios de los obradores e
industrias de panaderia,
galleteria, pasteleria y
confiteria.

Almacenar materias pri-
mas y productos elabo-
rados en las industrias

de panaderia y pastele-
ria.

Definir productos com-
plejos de pasteleria,
reposteria y confiteria.

Conservar la prepara-
cion de reposteria y pas-
teleria.

Preparar y presentar
productos de pasteleria
y reposteria, a partir de
elaboraciones basicas.

Realizar las operaciones
de envasado y embalaje
de los productos de
panaderia, galleteria,
pasteleria y confiteria.

Aplicar las medidas de
higiene requeridas en la
industria alimentaria.

Realizar la limpieza y
mantenimiento de pri-
mer nivel de las maqui-
nas y equipos.

Panadero.
Elaborador de bolleria.
Encargado de amasado.

Elaborador/Decorador
de pasteles.

Repostero.
Elaborador de galletas.

Jefe de equipo de obra-
dor.

Elaborador de confite-
ria, chocolateria y bom-
boneria.

Caramelero.
Operador/controlador
de linea de produccion.

Recepcionar las mate-
rias primas, materiales y
productos suministra-
dos, verificando |los
tipos y calidades y alma-
cenando y conservando
las mercancias.

Efectuar los suministros
internos, preparar los
pedidos externos y la
expedicion de produc-

tos y controlar las exis-
tencias.

Preparar y mantener en
uso los equipos vy
medios auxiliares de ela-
boracion de productos
basicos, los de obradory
envasado y embalaje de
productos alimentarios.

Obtener la masa o pasta
mediante la ejecucion y

Competencias
requeridas

Puestos de
trabajo que
desempena

Actividades
que realiza
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control de las operacio-
nes de sosificacion, mez-
clado,amasado o batido
de los distintos ingre-
dientes.

Controlar los procesos
de fermentacion de las
masas o piezas.

Realizar las operaciones
de division, formado vy
moldeado de la masa o
pasta para conseguir las
unidades individuales/
comerciales fijadas.

Aplicar el método de
coccion y enfriado vy
refrigerar o congelar
masa y precocido.

Tomar muestras y reali-
zar durante el proceso
los ensayos/pruebas vy
verificar la calidad del
producto.

Conducir las operacio-
nes desde paneles cen-
trales o sala de control
en instalaciones auto-
matizadas/informatiza-
das.

Confeccionar productos
y elaboraciones comple-
mentarias de confiteria
y chocolateria.

Preparar guarniciones y
rellenos salados o de
chacurteria, para la con-
feccion de productos de
bolleria y pasteleria.

Realizar las operaciones
de composicion y deco-
racion.

Aplicar las normas de
higiene personal y en
las areas de trabajo e
instalaciones.




Los mas relevantes son:
Equipos generadores de
calor y frio. Equipos gene-
radores de Ozono. Equipos
e instrumentos de medida.
Camaras frigorificas. Me-
naje de panaderia y paste-
leria. Utensilios propios de
pasteleria. Contenedores.

Sistemas de transporte.
Pasteurizadores. Equipos
de preparacion y forma-
cion de envases. Amasado-
res. Dosificadores. Equipo
personal higiénico. Equipo
de limpieza, desinfeccion y
desinsectacion de instala-
ciones.

Ejerce su actividad princi-
palmente en el area de ela-
boracion de alimentos.
También en los subsecto-
res de: Elaboracion de pan,
productos de panaderia,
galleteria y pasteleria. En
industria del cacao, choco-
late y confiteria. Este técni-
co realiza su trabajo de
pie, en ambiente de inte-
rior con iluminacion natu-

ral y artificial, con ventila-
cion natural y asistida y
sometido a cambios am-
bientales, con atmdsferas
en ocasiones cargadas de
humos, olores, ruidos vy
vapores. Puede verse
sometido a riesgos profe-
sionales, como cortadu-
ras, caidas, problemas cir-
culatorios, respiratorios,
quemaduras, etc.

Duracion: 1.400 Horas.

Titulo: Técnico en Panificacion y Reposteria.

Nivel académico: Grado Medio.

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Operaciones y control de almacén. Panaderia y bolleria. Ela-
boraciones basicas de pasteleria. Especialidades y acabados
de pasteleria y confiteria. Envasado y embalaje. Higiene y
seguridad en la industria alimentaria. Administracion, gestion
y comercializacion en la pequena empresa. Materia primas,
productos y procesos de panaderia, pasteleria y confiteria.
Sistemas de control y auxiliares de los procesos. Formacion y
orientacion laboral. Formacion en centro de trabajo.

Condiciones de acceso:

Titulo de Graduado en Educacion Secundaria, o mediante
prueba de acceso desde el mundo laboral.

Modalidades del bachillerato a las que da
acceso:

- Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
— Tecnologia.

JQué utiles,
herramientas y
maquinas
maneja?

Ambiente y
condiciones en
las que se
realiza el
trabajo

Plan de

formacion 2
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CICLOS DE GRADO SUPERIOR






TECNICO SUPERIOR EN INDUSTRIA

ALIMENTARIA

El trabajo de este técnico consiste en gestionar una uni-
dad o seccion en la industria alimentaria, programando
y supervisando los recursos materiales y humanos dis-
ponibles y los trabajos necesarios para alcanzar los
objetivos fijados en el plan de produccion, calidad y pro-

teccion ambiental.

+ Agudeza y memoria
auditiva.

+ Rapidez de reflejos.
» Concentracion.
* Fluidez verbal.

» Capacidad de comuni-
cacion.

Dinamismo.
Intuicion.

Capacidad de improvi-
sacion.

Capacidad de analisis
y sintesis.

* Decision.
* Organizacion.
» Método.

Iniciativa.
Responsabilidad.
Amabilidad.

La competencia profesio-
nal de este técnico requie-
re:

* Analizar y valorar la
informacion técnica re-
cibida o generada sobre
los planes de actuacion,
los productos, el desa-
rrollo, ejecuciéon y con-
trol de procesos y los
resultados obtenidos.

* Programar y organizar
las actividades de su
unidad, estableciendo
las necesidades de ma-
terias primas, definien-
do los procesos, concre-
tando los medios mate-
riales y personal y distri-
buyendo los trabajos y

los recursos disponi-
bles.

Supervisar el estado y
funcionamiento de equi-
pos e instalaciones vy
controlar la realizacion
de las operaciones reco-
gidas en los programas
de mantenimiento y lim-
pieza-desinfeccion.

Gestionar la logistica en
la industria alimentaria
organizando y contro-
lando los aprovisiona-
mientos, el almacén, los
suministros, la produc-
cion, la expediciéon y el
transporte de materias
primas y/o productos
terminados.

Descripcion

Aptitudes

Actitudes

Competencias
requeridas

95



96

\@Qfﬂ

Supervisar la elabora-
cion y envasado com-
probando que se cum-
plen las condiciones vy
controles fijados para el
proceso y el producto y
que se alcanzan los
niveles de productividad
exigidos, estableciendo
las medidas de ajuste en
caso contrario.

Coordinar la aplicacion,
y en su caso realizar los
muestreos, pruebas, en-
sayos de control de cali-
dad en la industria ali-
mentaria, evaluar los

resultados y ordenar las
actuaciones correctoras
para garantizar los nive-
les de calidad estableci-
dos.

Controlar los procesos
productivos y de recicla-
je, depuracion y vertido
para garantizar la pro-
teccion ambiental de
acuerdo con la normati-
va vigente.

Realizar operaciones co-
merciales y recabar in-
formacion sobre el pro-
ducto y el mercado.




Jefe de almaceén.

Encargado de aprovisio-
namientos.

Comprador.
Técnico comercial.
Técnico en procesos.

Encargado de produc-
cion.

Jefe de turno.
Jefe de linea.
Contramaestre de planta.

Supervisor de proceso y
de producto.
Inspector-Auditor de ca-
lidad.

Encargado de control
medioambiental.

Programar y ordenar los
aprovisionamientos de
materias primas, auxilia-
res y materiales necesa-
rios para la produccion.

Supervisar la recepcion
en almacén de los sumi-
nistros externos y de los
productos terminados.

Gestionar el almacena-
miento y conservacion
de productos termina-
dos, materias primas y
auxiliares y su suminis-
tro a produccion.

Organizar la expedicion
de los pedidos externos
cumpliendo las especifi-
caciones y demandas
recibidas.

Evaluar y controlar los
medios de transporte a
utilizar en los aprovisiona-
mientos y expediciones.

Determinar las caracteris-
ticas de las materias pri-
mas y materiales que van
aintervenir en la elabora-
cion y envasado, asegu-
rando la produccion vy la
calidad requerida.

Establecer los procedi-
mientos operativos, fi-
jando para cada opera-

cion los equipos y regu-
laciones necesarios, las
condiciones, parametros
de control y medidas
correctoras y las com-
probaciones de calidad.

Proponer la distribucion
en planta de los equipos
y maquinas, teniendo en
cuenta las normas refe-
rentes a la disposicion
de recursos humanos y
materiales y garantizan-
do la seguridad.

Realizar la programacion
de los sistemas de fabri-
cacion o instalaciones
automaticas a partir de
un proceso secuencial y
funcional establecido.

Supervisar la prepara-
cion, limpieza y mante-
nimiento de maquinas y
equipos de elaboracion
y envasado y auxiliares.

Supervisar el cumpli-
miento de las medidas
de prevencion y control
ambiental durante el
proceso productivo.

Organizar y supervisar
los procesos de recogi-
da, reciclaje y depura-
cion de residuos, enva-
ses y vertidos.

Puestos de
trabajo que
desempena

Actividades
que realiza
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ZQué dtiles,
herramientas y
maquinas
maneja?

Ambiente y
condiciones en
las que se
realiza el
trabajo
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Los mas relevantes son:
Ficheros en soporte docu-
mental e informatico. Cal-
culadoras. Ordenador. Im-
presora. Equipos y dispo-
sitivos informaticos de
control y transmision de
datos, scanner de coédigo
de barras. Equipos e insta-
laciones de almacena-
miento. Sistemas de
comunicacion fijos y por-
tatiles, teléfono, telefax,
etc. Equipos de transporte

de fluidos y de sdlidos.
Equipos de medicion vy
control, densimetros, vis-
cosimetros, higrometros,
pHmetros, analizadores
de concentracion, electro-
gravimetros, espectroto-
metros, refractémetros,
turbidimetros. Programas
informaticos de control de
calidad. Estaciones de
depuracion de residuos.
Equipos de recogida, se-
leccion y reciclaje.

Este profesional ejercera
su actividad en la industria
de la alimentacion, en los
subsectores de: Carnicas,
elaboraciéon y conserva-
cion de pescado, prepara-
cion y conservacion de fru-
tas y hortalizas, fabricaciéon
de grasas y aceites vegeta-
les y animales, lacteos,
helados, fabricacion de
productos de molineria,
almidon y amilaceos, fabri-
cacion de productos para
la alimentacion animal,
panaderia, galleteria y pas-
teleria, cacao, chocolate y
confiteria. Otros como el
del azucar, fabricacion de
pastas alimenticias, elabo-

racion de café, té e infusio-
nes; elaboracion de salsas,
especias y condimentos,
ovoproductos; catering in-
dustrial.

Este técnico realiza su tra-
bajo en ambiente de inte-
rior con iluminacion natu-
ral y artificial, con ventila-
cion natural y asistida y
sometido a cambios am-
bientales, con atmodsferas
en ocasiones cargadas de
humos, olores, ruidos vy
vapores. Puede verse so-
metido a riesgos profesio-
nales, como cortaduras,
caidas, problemas circula-
torios, respiratorios, que-
maduras, etc.



Titulo: Técnico Superior en Industria Alimentaria.
Nivel académico: Grado Superior.

Duracion: 2.000 Horas.

Programa formativo
(Modulos profesionales):

Logistica. Procesos en la industria alimentaria. Organiza-
cion y control de una unidad de produccién. Elaboracion
de productos alimentarios. Gestion de calidad. Técnicas
de proteccion ambiental. Comercializacion de productos
alimentarios. Microbiologia y quimica alimentarias. Siste-
mas automaticos de produccion en la industria alimenta-
ria. Relaciones en el entorno de trabajo. Formacion y
orientacion laboral. Formacion en centro de trabajo.

Condiciones de acceso:

Titulo de bachillerato, habiendo cursado las materias de
modalidad de :

— Quimica.
— Tecnologia Industrial Il.

También es posible acceder sin el titulo de bachillerato, si
se tienen cumplido los 20 anos de edad, mediante una
prueba regulada de acceso.

Estudios universitarios a los que da acceso:

— Ingeniero Técnico.

Plan de
formacion
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CICLO DE GRADO SUPERIOR “INDUSTRIA ALIMENTARIA” (2.000 H)
“INDUSTRIAS ALIMENTARIAS”

MICROBIOLOGIA
Y QUIMICA
ALIMENTARIAS

SISTEMAS AUTOMATICOS
DE PRODUCCION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

RELACIONES
EN EL ENTORNO
DE TRABAJO

LOGISTICA

PROCESOS EN LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

ORGANIZACION Y CONTROL
DE UNA UNIDAD
DE PRODUCCION 101

ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

GESTION DE CALIDAD

TECNICAS
DE PROTECCION
AMBIENTAL

COMERCIALIZACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

FORMACION
EN CENTRO DE TRABAJO
(F.C.T.)

FORMACION
Y ORIENTACION LABORAL
(FO.L.)
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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

DIRECTORIO DE LAS PRINCIPALES
EMPRESAS DEL SECTOR

ACEITES Y GRASAS VEGETALES

ACEITERAS REUNIDAS
DE LEVANTE, S. A.

P2 de la Castellana, 143-8
28046 « MADRID

ACEITES Y PROTEINAS,
S. A. (ACEPROSA)

C/ Repeleaga, s/n

48920 + PORTUGALETE
(Vizcaya)

CARGIL ESPANA, S. A.
Avda. Diagonal, 605-4
08028 + BARCELONA

CEREOL IBERICA, S. A.
C/ J. Lazaro Galdiano, 4, 2°
28036 + MADRID

ELOSUA, S. A. (Grupo)
C/ Rosario Pino, 14-16
“Torre Rioja”

28020 « MADRID

KOIPE, S. A.

C/ P2 del Urumea, 23
(Ap. 313)

20014 SAN SEBASTIAN
(Guipuzcoa)

MACISA-MARGARINAS
Y AC. IBERICOS, S. A.
Ctra. Nacional IV

Km. 388

(Apdo. 473)

14080 - CORDOBA

CARNES Y ELABORADOS CARNICOS

CARNICAS
MALLORQUINAS, S. A.
(CARMA)

Ctra. de Inca

Km. 7/Ap. Palma 1060
07009 « PONT DE INCA
(Baleares)

CARNICAS ROIG, S. A.
Avda. Pais Valencia, 141
46137 « PUEBLA DE
FARNALS (Valencia)

CASA

TARRADELLAS, S. A.

C/ Ctra. Puigcerda, Km. 70
08519 « GURB-VIC
(Barcelona)

CASADEMONT, S. A.
Apdo. Correos 104
17080 + GERONA

CONSERVERA
CAMPOFRIO, S. A.
Avda. Burgos, 133
28034 « MADRID

CORPORACION
ALIMENTARIA IBERICA,
S. A

C/ Orense, 68-7

28020 + MADRID

EXPLOTAC. AGR. Y
GANAD. AUSONA, S. A.
C/ Afueras, s/n El Bollo
08519 « SANTA EUGENIA
DE BERGA (Barcelona)

FRIMANCIA INDUSTRIAS
CARNICAS, S. A.

Ctra. Madrid-Cadiz

Km. 200, Apdo. 73

13300 + VALDEPENAS
(Ciudad Real)
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FUERTES, S. A.

Ctra. Murcia-Granada,
Km. 340

30840 - ALHAMA DE
MURCIA (Murcia)

GRUPO ESTELLES

Ctra. Ademuz, Km. 8,200
46980 « PATERNA
(Valencia)

INDUSTRIAS

REVILLA, S. A.

C/ Eduardo Saavedra, s/n
42004 - SORIA

JOSE ANRUBIA, S. A.
Ctra. Nacional 332,
Km. 242,500

46430 - SOLANA
(Valencia)

L'AGUDANA, S. A.
Polig. Industrial, s/n
25200 « CERVERA
(Lérida)

LA PIARA, S. A.
C/ Mallorca, 288-1
08037 «+ BARCELONA

OSCAR MAYER
OMSA, S. A.

Ctra. Masia Juez, Km. 3
(Apdo. 21)

46900 « TORRENTE
(Valencia)

LECHE Y DERIVADOS LACTEOS

CENTRAL LECHERA
ASTURIANA (CLAS)

C/ Sierra de Grauda
(Siero)

33199 « GRANDA (Siero)
(Asturias)

CENTRAL LECHERA EL
PRADO, S. A.

Avda. Cataluna, Km. 1
46010 « VALENCIA

CLESA, S. A.

Avda. Cardenal Herrera
Oria, 65

28034 « MADRID

COOP. FEIRACO
Fuente Maceira
15830 « NEGREIRA
(La Coruna)

DANONE, S. A.

C/ Buenos Aires, 21
(Apdo. 35340)

08029 - BARCELONA

DHUL, S. A.
Ctra. Malaga, Km. 3
18015 « GRANADA

FORRAJES Y LACTEQS,
S. A. (FORLASA)

Ctra. S. Clemente, s/n
02600 « VILLAROBLEDO
(Albacete)

GRUPO LARSA
C/ Ecuador, 20
36203 « VIGO
(Pontevedra)

JOSE SANCHEZ PENATE
Euf. Fuentes Cabrera, 21,
Apdo. 277

35080 « LAS PALMAS
DE GRAN CANARIA
(Las Palmas)

LA LACTARIA ESPANOLA,
S. A. (GRUPO)

C/ Montearagon, 9
Plantas 4-6-7

28033 « MADRID



LECHE PASCUAL, S. A.
C/ Orense, 70
28020 + MADRID

MANTEQUERIAS ARIAS,
S. A

C/ Orense, 2
28020 « MADRID

UNIASA
C/ Camino de Purchil, 66
18004 «+ GRANADA

JUGOS Y CONSERVAS VEGETALES

ANTONIO MUNOZ Y CIA,
S. A

Ctra. Madrid-Cartagena,
Km. 390

30100 « ESPINARDO
(Murcia)

CONSERVAS CHISTU, S.
A. (Gigante Verde)

Avda. Celso Muerza, 1
31570 + SAN ADRIAN
(Navarra)

DULCES Y CONSERVAS
HELIOS, S. A.

Apdo. 371

47080 « VALLADOLID

EBRO CONSERVERA, S. A.
Ctra. Luceni, s/n

50660 « TAUSTE
(Zaragoza)

GALLINA BLANCA
C/ Josep Tarradellas, 38
08029 - BARCELONA

HERNANDEZ PEREZ
HERMANQOS, S. A.

Avda. Ciudad Almeria, 34
(Apdo. 3022)

30080 - MURCIA

HERO ESPANA, S. A.
Avda. Murcia, 1 (Apdo. 8)
30820 + ALCANTARILLA
(Murcia)

HEINZ IBERICA, S. A.
Ctra. Zaragoza, s/n
26540 « ALFARO

(La Rioja)

STARLUX, S. A.

C/ Vial Congost, 6-8
08160 + MONTMELO
(Barcelona)

VILLAMARIN, S. A.

C/ Velazquez, 3

41700 - DOS HERMANAS
(Sevilla)

PESCADOS Y SUS CONSERVAS

ALIMENTOS DEL
ATLANTICO, S. A.
(Conservacion de
Alimentos, S. A.)
C/ Muelle del Este, s/n
15006 + LA CORUNA

BERNARDO ALFAGEME,
S. A.

C/ Tomas A. Alonso, 186
(Apdo. 1570)

36208 -« VIGO
(Pontevedra)

CONSERVAS GARAVILLA,
S. A.

Capitan Zubiaur, 39
(Apdo. 13)

48370 - BERMEO
(Vizcaya)

CONSERVAS

ORMIZ, S A:

C/ Inaki Deuna, 15
48700 - ONDARROA
(Vizcaya)
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ESCURIS, S. A.

C/ Diaz de Rabago, 52
15940 - PUEBLA DE
CARAMINAS

(La Coruna)

HIJOS DE ANGEL OJEDA,
S A.

Ctra. del Rincon, 18
(Apdo. 420)

35010 - LAS PALMAS

HIJOS DE CARLOS ALBO,
S. A

C/ La Paz, 12 (Apdo. 1510)
36202 - VIGO
(Pontevedra)

LUIS CALVO SANZ, S. A.
Ctra. Coruna-Finisterre,
Km. 34,500

15100 - CARBALLO

(La Coruna)

PESCANOQVA, S. A.
C/ Vereimar, 49
36209 « VIGO
(Pontevedra)

PESQUERIAS
ESPANOLAS DEL
BACALAQOQ, S. A.

Plza. Compostela, 17-4
36201 VIGO (Pontevedra)

PAN Y AFINES, PASTAS Y MOLINERIA

ALIMENTARIA DEL
GENIL, S. A.

Ctra. Osuna-Lucena, Km.
28,200

14500 - PUENTE GENIL
(Cdordoba)

BIMBO, S. A.

C/ Provenza, 388

52 planta

08025 - BARCELONA

CUETARA, S. A.

Ctra. Nacional Illl, Km. 48
28599 - VILLAREJO

DE SALVANES (Madrid)

DONUT CORPORATION
BARCELONA, S. A.
Cinca, 68-72

08030 - BARCELONA

FORNS VALENCIANS, S. A.

P. 1. Campo Anibal, s/n
(Apdo. 58)
46530 « PUZOL (Valencia)

GALLETAS ARTIACH, S. A.
B° Bengoechea, s/n

48410 « OROZCO
(Vizcaya)

GALLETAS FONTANEDA,
S. A,

Avda. Generalisimo, 36
34800 « AGUILAR
CAMPOO (Palencia)

GALLETAS GULLON, S. A.
Avda. Burgos, 2

34800 - AGUILAR
CAMPOO (Palencia)

GENERAL BISCUITS
ESPANA, S. A.

Coll de la Manya
(Apdo. 239)

08400 « GRANOLLERS
(Barcelona)

GRUPO ESPONA
(GALLO + SAULA)
Avda. Diagonal, 468-8° C
08006 « BARCELONA



KELLOG ESPANA, S. A.
Calle 1, Pol. Ind. Valls
(Apdo. 40)

43800 « VALLS
(Tarragona)

NABISCO BRANDS
ESPANA, S. A.

Polig. El Reiguer, s/n
08170 « MONTORNES
DEL VALLS (Barcelona)

AZUCARES Y MIEL

CIA. DE INDUSTRIAS
AGRICOLAS, S. A.

C/ Balmes, 103

08008 + BARCELONA

EBRO, CIA. DE
AZUCARES Y
ALIMENTACION, S. A.
C/ Villanueva, 4

28001 « MADRID

PANRICO, S. A.

Apdo. Correos, 28

08130 « STA. PERPETUA
DE MOGODA (Barcelona)

REPOSTERIA IND.
MARTINEZ HNOS. S. A.
C/ Salamanca, 5, Pol. Ind.
La Vega

09240 - BRIVIESCA
(Burgos)

SOCIEDAD COOFP.
AZUCARERA A. C. O. R.
P¢ Isabel la Catodlica, 1
47001 « VALLADOLID

SOCIEDAD GENERAL
AZUCARERA DE ESPANA,
S. A

C/ Ruiz de Alarcén, 5
28014 « MADRID

BEBIDAS ALCOHOLICAS Y VINAGRES

AGE BODEGAS UNIDAS,

S. A.

B® La Estacion, s/n
26360 « FUENMAYOR
(La Rioja)

BACARDI Y CIA
SOCIEDAD ANONIMA,
ESPANA

Pl. Sta. Teresa, s/n
(Apdo. 1004)

29080 + MALAGA

BODEGAS ARNOYA
Quintela de Canedo
(Apdo. 1053)

32080 - ORENSE

BODEGAS BERBERANA,
S. A

Ctra. Elciego, s/n

26350 « CENICERO

(La Rioja)

BODEGAS FELIX SOLIS,
S. A.

Ctra. Madrid-Cadiz, Km. 199
13300 + VALDEPENAS
(Ciudad Real)

BODEGAS
INTERNACIONALES, S. A.
Ctra. Madrid-Cadiz, Km.
641 Apdo. 140

11407 - JEREZ

DE LA FRONTERA (Cadiz)
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CODORNIU, S. A. (GRUPO)
Gran Via de les Corts
Catalanes, 644

08007 - BARCELONA

FREIXENET, S. A.
(GRUPO)

Pza. Estacion, 2

(Joan Sala, 2)

08770 « SANT SADURNI
DE ANOIA (Barcelona)

GONZALEZ BYASS, S. A.
C/ Manuel Maria
Gonzalez, 12 Dupl.

11403 - JEREZ

DE LA FRONTERA (Cadiz)

CERVEZAS

CIA CERVECERA DE
CANARIAS, S. A.

Avda. Angel Romero, 18
38009 - STA. CRUZ
TENERIFE (Canarias)

CRUZCAMPO (GRUPQ)
Avda. Andalucia, 1
41007 « SEVILLA

HENNINGER ESPANOLA,
S. A.

C/ Samaniego, s/n Pol.
Las Mercedes

28002 « MADRID

LARIOS, S. A. (GRUPO)
C/ César Vallejo, 24
(Pol. Ind. Guadalhorce)
29004 - MALAGA

MIGUEL TORRES, S. A.
Comercio 22

(Apdo. 13)

08720 - VILLAFRANCA
DEL PENEDES
(Barcelona)

OSBORNE Y CIA, S. A.
(GRUPO)

C/ S. lidefonso, 3
11404 - JEREZ DE LA
FRONTERA (Cadiz)

MAHOU, S. A.
P¢ Imperial, 32
28005 « MADRID

S. A. DAMN
C/ Roselldn, 515
08025 « BARCELONA

S. A. EL AGUILA
C/ Vara del Rey, 7
28045 « MADRID

UNION CERVECERA, S. A.
P2 del Molino, 2-4
28045 « MADRID

AGUAS ENVASADAS Y BEBIDAS ANALCOHOLICAS

CASBEGA, S. A.
Avda. América, 115
28022 - MADRID

KAS, S. A. (GRUPO)
Avda. Los Olmos, 2
01013 « VITORIA (Alava)

LA CASERA CENTRAL DE
SERVICICS, S. A.

C/ Joaquin Costa, 35,
Apdo. 2473
28002 -+ MADRID

OLSEN BEBIDAS
GASEOQOSAS, S. A.
(OLSBEGA)

C/ Avda. 3 de Mayo, 67
38005 « STA. CRUZ
TENERIFE (Canarias)



PEPSICOLA DE ESPANA,
S. A.

P¢ Castellana, 60, 7-8 pta.
28046 + MADRID

SCHEWEPPES, S. A.
C/ Sor Angela

de la Cruz, 3

28020 « MADRID

PRODUCTOS CONGELADOS, S. A.

ALIMENTOS
CONGELADOS, S. A.
Ctra. Estacion s/n
31340 + MARCILLA
(Navarra)

AVIDESA

LUIS SUNER, S. A.

Ctra. Tabernes, s/n

46600 « ALCIRA (Valencia)

DISTRIBUIDORA
MARISCOS RODRIGUEZ
S. A.

Avda. Glorieta Norte, 46
21001 « HUELVA

FREIREMAR S. A.

C/ Muelle de Ribera, 2y 3
35008 + LAS PALMAS DE
GRAN CANARIA (Canarias)

FRIGO S. A.
C/ Peru, 84
08018 - BARCELONA

FRIO CONDAL S. A.
C/ Foc, 69-73
08004 - BARCELONA

FRUDESA S. A.

Ctra. Carlet, 32
46250 - ALCUDIA DE
CARLET (Valencia)

HELADOS LA
MENORQUINA, S. A.
Ronda Boada Vell, parcela
17

08184 « PALAU DE
PLEGAMANS (Barcelona)

CHOCOLATE, CACAO Y CONFITERIA

CHOCOLATES
ELGORRIAGA S. A.
C/ Juan de Albisu, 14
20300 « IRUN
(Guipuzcoa)

CHOCOLATES

HUESO, S. A.

C/ Bodeguillas, 1 (Apdo. 3)
50200 « ATECA

(Zaragoza)

DAMEL, S. A.
Partida Carrus, 2
03202 « ELCHE (Alicante)

FIESTA, S. A.

Ctra. Madrid-Barcelona,
Km. 27,500

28812 - ALCALA DE
HENARES (Madrid)

GENERAL DE
CONFITERIA, S. A.

C/ Muntaner, 262
08021 « BARCELONA

INDUSTRIAS DULCIORA,
S. A

C/ Topacio/Polig. Ind.

S. Cristobal

47012 « VALLADOLID
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LACASA, S. A.

Autovia de Logrono,

Km. 14

50180 « UTEBO (Zaragoza)

MONERRIS PLANELLES,
S. A.

C/ Reina Victoria, 18
03100 « JIJONA (Alicante)

S. A. CHUPA CHUPS
Avda. Diagonal, 662-664
08034 - BARCELONA

NESTLE

ESPANA, S. A.

Edificio Nestlé

08950 « ESPLUGAS DE
LLOBREGAT
(Barcelona)

ZAHOR, S. A.
Ctra. Aranzazu, s/n
(Apdo. 11)

20560 + ONATE
(Guipuzcoa)




DIRECTORIO DE INSTITUCIONES DE INTERES
PARA LA FAMILIA

PROFESIONAL DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

— DIRECCION GRAL. DE INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS. -M. A. P. A.
P2 Infanta Isabel, n® 1
28071+ MADRID

- FIAB (FEDERACION DE INDUSTRIAS DE
ALIMENTACION Y BEBIDAS)
C/ Diego de Leodn, 44
28006 + MADRID

— ACTA (ASOCIACION DE CIENTIFICOS Y
TECNOLOGOS DE ALIMENTOS) Y UCTAE (UNION
DE CIENTIFICOS Y TECNOLOGOS DE ALIMENTOS
DE ESPANA)

C/ Sandoval, 12, 1°J
28010 - MADRID

— CONSEBRO (ASOCIACION DE CONSERVEROS DEL
EBRO) C. T. N. C. V. /LABORATORIO DEL EBRO
C/ Sta. Gemma
31570 - SAN ADRIAN (NAVARRA)

- AGRUCON (AGRUPACION ESPANOLA DE
FABRICANTES DE CONSERVAS VEGETALES)
C/ Monasterio de Fitero, 30, 52 izda.

31011« VIGO (PONTEVEDRA)

— ANFACO (ASOCIACION NACIONAL DE
FABRICANTES DE CONSERVAS DE PESCADO)
C/ Bouzas. Tfno: 986/469301
36208 - VIGO (PONTEVEDRA)

— FENIL (FEDERACION NACIONAL DE INDUSTRIAS
LACTEAS
C/ Ayala, 10, 1°izda. Tfno: 91/5762100
28001 « MADRID

— COMITE NACIONAL LECHERO
C/ Titania, 15
28043 « MADRID
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IRTA (INSTITUTO DE INVESTIGACION Y
TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA)

Departament d’Agricultura, Ramaderia y Pesca de la
G. de Cataluna

P° Gracia, 44. Tfno: 93/7507511

08007 - BARCELONA

IATA (INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS)

Apdo. Correos 73

46100 - BURJASSOT (VALENCIA)

APROSA-ANEC (ASOCIACION PROFESIONAL DE
SALAS DE DESPIECE Y EMPRESAS CARNICAS)
C/ General Aranaz, 49. Oficina n®5

28027 « MADRID

ASOCARNE (ASOCIACION ESPANOLA DE
EMPRESAS DE CARNE)

C/ Infanta Mercedes, 13, 42

28020 - MADRID

ANEFRYC (ASOCIACION NACIONAL DE EMPRESAS
DE MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
PRODUCCION DE FRIO Y CLIMATIZACION)

C/ Principe de Vergara, 74, 62

28006 « MADRID

ESCUELA DE PANADERIA Y PASTELERIA DE
VALENCIA (FEDERACION DE PANADEROS Y
PASTELEROS)

C/ Campoamor, 6

46920 + MISLATA (VALENCIA)

FEDERACION MADRILENA DE INDUSTRIAS DE
CARNES (ESCUELA DE LA CARNE)

C/ Canas del Peral, 1

28013 « MADRID

INSTITUTO DE MOLINERIA (IFES)
C/ Castro de Vigo, n2 1
28011 « MADRID

AZTI (INSTITUTO TECNOLOGICO PESQUERO Y
ALIMENTARIO)

C/ Isla de Txatxarramendi, s/n

48395 « SUKARRIETA (VIZCAYA)



GLOSARIO DE TERMINOS EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

Sustancia que se anhade intencionadamente a los ali-
mentos sin proposito de cambiar su valor nutritivo, con
la finalidad de modificar sus caracteres, técnicas de ela-
boracion, conservacion y/o para mejorar su adaptacion
al uso a que se destinen.

Bebidas industriales que no contienen alcohol. Entrari-
an refrescos, colas, tonicas, aperitivos, exceptuando los
zumos naturales y néctares.

Tratamiento térmico que se aplica a un producto enva-
sado o envasable. Método de conservacion que, en
general, somete al producto ya en el recipiente, a la
accion esterilizadora del calor.

Local donde el producto se mantiene a baja temperatu-
ra. Puede albergar materias primas o semielaboradas, a
la espera de su elaboraciéon, o bien puede servir de
almacén o depdsito de productos ya terminados. Son
indispensables en toda planta para conservar los mate-
riales perecederos hasta su destino.

Comidas preparadas, cocinadas o no, destinadas a la
alimentacion de colectividades. Suelen presentarse en
bandejas o recipientes individuales para su consumo
inmediato.

Aparato que “comprime” un gas llamado refrigerante
hasta llevarlo a una presién determinada (cercana al
punto de condensacion). Posteriormente este gas ya
condensado (liquido), pasa a la camara que hay que
enfriar y reduciendo su presion se evapora, provocando
la disminucion de temperatura en el local.

Técnica y método consistente en someter a los alimen-
tos, en fresco o habiendo sufrido un escaldado previo, a
la accion de temperaturas bajo cero.

Producto procedente de la molturaciéon de frutas secas
que han sufrido una homogeneizacion posterior (mez-
clado y afinado de sus partes) y que se conservan por
frio o calor. Por ejemplo, el cremogenado de manzana
para hacer compota.

Aditivo

Analcoholicas,
bebidas

Apertizacion

Camara frigorifica

Catering

Compresor
frigorifico

Congelacion

Cremogenado
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Cuota de mercado

Curado

Deshidratado

Despiece, sala

Encurtido

114

E.P. A

Extrusionado

Fermentacion

Fiambre

La cantidad de clientes o adquirentes de un producto o
servicio que existen real y potencialmente en un
momento determinado.

Productos de origen animal (carnes y pescados) some-
tidos a la accion del aire, con acompanamiento o no de
calor o de humo (ahumados) que sufren pérdida de
humedad. Esta desecacion parcial favorece su conser-
vacion. Los productos pueden ser en fresco o haber
sufrido un tratamiento con sal, especias o condimentos
diversos.

Es el producto al que se le ha extraido agua. Hay una
relacion inversa entre la cantidad de agua y la capacidad
de conservacion. El deshidratado se hace por deseca-
cion al aire, evaporizacidon-concentracion, aire caliente,
frio y liofilizacion.

Lugar preparado para descomponer en sus partes
comerciales al animal sacrificado. Puede estar en el pro-
pio matadero o en local aparte. El despiece es una téc-
nica que requiere destreza y cuidados higiénicos impor-
tantes.

Producto alimenticio obtenido al aplicarle concentracio-
nes de sal que provocan su fermentacion y consecuen-
temente, cambios organolépticos. Este producto puede,
posteriormente, ser envasado en vinagre o conservado
en salmuera.

Encuesta de Poblacién Activa. Censo que anualmente
elabora el Instituto Nacional de Empleo sobre la pobla-
cion trabajadora y ocupada en Espana.

Producto derivado de las harinas de maiz u otros cerea-
les, sometido a un tratamiento de presion y temperatu-
ra, con anadido de sabores, aceites y condimentos, que
se utilizan generalmente como aperitivo.

Reacciones bioldgicas de oxidacién-reduccion en el
seno de sustancias organicas, provocadas por accion de
microorganismos en condiciones ambientales adecua-
das. Son tipicas las del vino, cerveza, yogures, encurti-
dos,. ..

Producto elaborado con diversas partes carnicas (de
lomo, de jamon, de paleta, de magro, de embutidos cru-
dos), libre de tendones y partes duras, salado, adobado
o no, y sometido a un tratamiento térmico (cocido), pre-
sentado en envolventes al vacio, enlatado envasado y
preservado, casi siempre, en frio.



Secuencia de maquinas y equipos donde se elabora y
procesa un producto. Suele iniciarse con la recepcién de
materia prima, sigue con los procesos de transforma-
cion que sufre, los tratamientos de conservaciéon y con-
cluye en el envasado y empaquetado del producto aca-
bado. La linea es la unidad de produccion minima com-
pleta de una planta.

Conjunto de disposiciones legales que establecen las
condiciones organicas, de composicion y sanitarias de
un producto elaborado con destino al consumo.

También llamadas unitarias o fundamentales, consisten
en manipulaciones, limpiezas, separaciones, anadidos,
inmersiones, mezclas, evaporaciones, extracciones,
calentamientos, secados, etc. , que se realizan a lo largo
de un proceso o para preparar el mismo. Suelen ser
esencialmente fisicas, con pocos cambios organolépti-
cos.

Espacio de fabrica donde se realizan los principales pro-
cesos de elaboracion, transformacién, tratamientos y
conservacion del producto alimenticio. Consta de dife-
rentes lineas de proceso. Previo a la Planta, se encuen-
tra el almacén de materias primas y posterior a la
misma, suele hallarse el almacén de producto acabado.

Alimentos elaborados culinariamente, listos para
comer, en bote o en bandeja, que se conservan bien por
esterilizacion o congelacion. Utilizados en comidas
rapidas de “calentar y servir”. Los precocinados con-
gelados precisan, a veces, tratamiento doméstico adi-
cional.

Son las transformaciones fisicas, quimicas o bioquimi-
cas que se realizan en el proceso productivo. Suelen
desarrollarse en la linea y el conjunto de procesos com-
pletan un ciclo de operaciones que consiguen el pro-
ducto deseado.

Son productos validos que se obtienen durante el pro-
ceso de transformacion de la materia prima. Por ejem-
plo, la pulpa de frutas para mermeladas. Tienen una
finalidad de fabricacion en si mismo, con destino a
factorias que completan el proceso o los utilizan en
otros preparados. Asi las “pectinas”, que se obtienen
en la fabricacion de zumos son destinadas en otras
plantas, como espesantes de multiples preparados ali-
menticios.

Linea

Normas de calidad
Operaciones

basicas

Planta
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Precocinados o
cocinados

Procesos basicos

Productos
intermedios o
semielaborados
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Refinado o
refinacion

Salazon, salmuera

Salsa

Semiconserva

Subproducto

Tratamientos
térmicos

Tratamiento sobre un determinado producto alimenticio
hasta dejarlo sin impurezas o sin sustancias que no inte-
resen comercialmente. Se hace mecanicamente, (centri-
fugaciones, extracciones, lavados, filtraciones. . . ), qui-
micamente (neutralizaciones, decoloraciones, desodori-
zaciones, clarificacion. . . ), calentando (evaporaciones).
El refinado de aceites y grasas es tipico.

Técnica de conservacion de alimentos por medio de
recubrimiento o bano de sal. La salmuera es una diso-
lucion en agua potable de sal comestible, adicionadas o
no de azucar, vinagre o acido lactico y a veces otras sus-
tancias aromatizadas o especias.

Es la compensacion o mezcla de varias sustancias
comestibles, utilizable para acompanar la comida o a
los preparados alimenticios (Ketchup, mayonesa. . . ).

Generalmente se trata de alimentos envasados o en
lata, vidrio o en bolsas al vacio, fermentados (anchoas)
0 no, que no han sufrido esterilizacion. Deben conser-
varse en frio y su caducidad es corta.

Materias resultantes del proceso de transformacion que
se utilizan para fines distintos del objetivo principal de
fabricacion. Asi en la elaboracidon de conservas de pes-
cado, los restos de éste se usan para harinas de alimen-
tacion animal, o las pieles y deshechos del esparrago,
se emplean para fabricar sopa.

Suelen designarse asi a los sometimientos finales del
producto elaborado, a la accion del calor (esterilizacion,
pasteurizacion) o del frio (congelacion), con el objetivo
de lograr una conservacion duradera.
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F@FRENCIAS LEGISLATIVAS

GRADO
NIVEL

DENOMINACION

MARCO LEGAL

Garantia Social

Operario de matadero y
primeras
transformaciones carnicas

REGULACION: 0. M. de 12 de febrero de 1993 (BOE 19
de Enero de 1993).

Medio Matadero y carniceria- MINIMOS:

charcuteria R. D. 2051/1995, de 22 de Diciembre (BOE 8-3-1996)
CURRICULO: Pendiente de publicacion.

Conserveria vegetal, MINIMOS:

carnica y de pescado R. D. 2052/1995, de 22 de Diciembre (BOE 14-2-1996)
CURRICULO: Pendiente de publicacion.

Elaboracion de aceitesy | MINIMOS:

jugos R. D. 2053/1995, de 22 de Diciembre (BOE 15-2-1996)
CURRICULO: Pendiente de publicacion.

Elaboracion de productos | MINIMOS:

lacteos R. D. 2054/1995, de 22 de Diciembre (BOE 15-2-1996)
CURRICULO: Pendiente de publicacion.

Elaboracion de vinos y MINIMOS:

otras bebidas R. D. 2055/1995, de 22 de Diciembre (BOE 16-2-1996)
CURRICULO: Pendiente de publicacion.

Molineria e industria MINIMOS:

cerealista R. D. 2056/1995, de 22 de Diciembre (BOE 16-2-1996)
CURRICULO: Pendiente de publicacion.

Panificacion y reposteria MINIMOS:

R. D. 2057/1995, de 22 de Diciembre (BOE 9-3-1996)
CURRICULO: Pendiente de publicacion.
Superior Industria alimentaria MINIMOS:

R. D. 2050/1995, de 22 de Diciembre (BOE 8-3-1996)

CURRICULO: Pendiente de publicacion.
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