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Prologo



n l n este caso el sector objeto de andlisis es la industria
agroalimentaria. La produccién y transformacién agro-

. alimentaria han estado presentes histéricamente en
Andalucia, y ya en la época tartésica se producian vinos, encon-
trandose restos de anforas, mosaicos y otros objetos en diferen-
tes yacimientos repartidos por toda la Comunidad Auténoma. Asi-
mismo, a partir de los siglos VIIl'y VIl a.C. la arqueologia comienza
a proporcionar datos significativos de la produccién vinicola en
los territorios del sur de Espafia, evidenciando que los coloniza-
dores fenicios debieron incentivar el cultivo de la vid. La produc-
cion de aceite y las conservas de pescado (garum) también tie-
nen una presencia histérica en Andalucia.

Como todos los trabajos que comprende la coleccion, este infor-
me tiene la finalidad de difundir los aspectos mas relevantes que
tiene el sector y mostrar las cuestiones fundamentales a consi-
derar en relacién con la prevencion de los riesgos laborales pre-
sentes en él, asi como contribuir al desarrollo de una actividad
que se considera “estratégica” dentro de nuestro territorio.

La industria agroalimentaria andaluza ha sabido adaptarse a los
tiempos combinando tradicién y calidad. Se trata de una indus-
tria con una fuerte vocacion exportadora y un alto valor afiadi-
do en sus productos, que los hacen muy competitivos en mul-
titud de mercados. En este sentido, dentro del panorama
industrial andaluz, este sector es la rama mas importante del
mismo tanto en lo que se refiere a la generacion de empleo y
valor afiadido, como a su presencia en el comercio exterior.

En la actualidad la industria agroalimentaria andaluza ocupa una
posicion destacada dentro de la industria agroalimentaria espa-
fiola, con mas de 5.000 empresas, siendo la Comunidad Auté-
noma con mayor numero de empresas, seguida de Catalufia con
3.000. La evolucion del nimero de empresas en los uUltimos 4
afios se ha mantenido muy estable, por lo que podemos afirmar
que la crisis econémica no ha afectado en exceso a este sector.

Prologo

Actualmente el sector agroalimentario andaluz logra una factu-
racion superior a los 14.000 millones de euros (6.000 millones
de euros en ventas internacionales), por lo que la agroindustria
sigue siendo el primer sector industrial en la comunidad y crece
regularmente a un ritmo medio del 4,7% anual en términos de
produccion. La agroindustria es, segun la encuesta Industrial del
Instituto Nacional de Estadistica (INE), la industria andaluza méas
importante, aglutinando el 26% de los ingresos industriales, ocu-
pando a méas de 50.000 personas y generando un valor afiadi-
do de 2.213 millones de euros.

Para su presentacion, el informe se estructura en seis capitulos
principales. Tras una breve introduccion al sector en cuestion,
en el segundo capitulo se aborda la tipologia de las diferentes
industrias pertenecientes al mismo.

Del capitulo tercero al quinto se exponen las principales magni-
tudes econdémicas de la industria agroalimentaria desde el punto
de vista europeo, nacional y regional respectivamente. En estos
apartados se describe la distribucion territorial de la produccion,
el volumen de facturacion, el empleo y la evolucién de ambas
magnitudes en los Ultimos afios, finalizando cada uno de estos
capitulos con una descripcion de los retos y perspectivas de futu-
ro del sector.

Por ultimo, el capitulo sexto del informe concentra el segundo
gran bloque de contenidos que se centran en el anélisis de las
diferentes actividades que las empresas del sector desarrollan,
asi como las cuestiones relacionadas con las condiciones de tra-
bajo y los aspectos de seguridad y salud laboral méas destaca-
dos. En este caso, y dada la amplitud del sector, subsectores y
actividades desarrolladas, se han seleccionado los subsectores
mas representativos en términos de empleo con objeto de rea-
lizar una descripcion de las actividades y una identificacion de
los riesgos laborales asociados a ellas, aunque sin pretender rea-
lizar una evaluacién, ni un catalogo exhaustivo. El objetivo no ha
sido otro que el de resaltar los riesgos mas importantes del sec-
tor y relacionarlos con la definicién de tareas, disefio del entor-
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no y puesto de trabajo, condiciones ambientales y otros facto-
res relacionados con las enfermedades profesionales y muy
especificos del sector.

El objetivo ha sido poner en disposicion de los y las agentes inte-
resados un instrumento de analisis que permita definir actuacio-
nes futuras, tanto desde esta Administracién como desde otros
agentes econémicos intervinientes en el sector, con el objeto ayu-
dar al desarrollo de este sector estratégico para Andalucia, de
forma que siga aportando un alto valor afiadido a los productos
y a la calidad del empleo andaluz.

Esther Azorit Jiménez

Directora General de Seguridad y Salud Laboral
Consejeria de Empleo

Junta de Andalucia.
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Introduccion



a denominacioén Industria Agroa-

limentaria no sélo engloba al sec-

tor productor industrial, sino que
se hace extensiva al complejo agroalimen-
tario, en el que quedan incluidos los aspec-
tos relativos a la produccion, distribucion,
comercializacion, promocion, calidad vy
estructura organizativa.

Esta industria es la responsable de la ela-
boracién, transformacion, preparacion,
conservacion y envasado de los alimentos
de consumo humano y animal. Las mate-
rias primas de esta industria son principal-
mente productos de origen vegetal (agri-
cultura), animal (ganaderia) y fungico
(hongos). El progreso de esta industria nos
ha afectado de forma clara en la alimen-
tacion cotidiana, aumentando el nimero
de posibles alimentos disponibles en la
dieta, con lo que se ha incrementado sig-
nificativamente la produccién de estos pro-
ductos. Paralelamente a este aumento de
la produccion, se ha unido un esfuerzo pro-
gresivo en la vigilancia de la higiene y de
las leyes alimentarias de los paises, inten-
tando regular y unificar los procesos y los
productos.

Es por ello, que la industria de produc-
tos de la alimentacion y bebidas en la
UE es una de las ramas de actividad
mas importantes de la industria manu-
facturera en términos de valor de la pro-
duccion y una de las mas importantes
en valor afiadido’, situandose Espafa
en una posicion relevante.

1. Valor afadido: es el valor que un determinado pro-
ceso productivo adiciona al ya plasmado en la materia
prima y el capital fijo (bienes intermedios) (e.g.
marca). Desde el punto de vista de un productor o
productora, es la diferencia entre el ingreso y los cos-
tos de la materia prima y el capital fijo. Desde el
punto de vista contable es la diferencia entre el
importe de las ventas y el de las compras.

En las dos ultimas décadas, la industria
agroalimentaria espafiola se ha transforma-
do debido a cambios necesarios y natura-
les en sus procesos internos vy, principal-
mente, por los importantes cambios en el
entorno en el que realiza su actividad y a
los que ha tenido que ir adaptandose,
tanto a nivel nacional como internacional.

Es obvio que la integracion espafiola en la
UE ha permitido la evoluciéon de nuestra
economia y su internacionalizacién, lo que
de forma directa ha repercutido de una
manera muy importante en la evolucién de
la industria agroalimentaria, con las ven-
tajas y/o desventajas que esta liberalizacién
haya podido tener. La mayor liberalizacion
y creciente internacionalizacion, conse-
cuencia de los acuerdos internacionales,
han sido factores determinantes que han
influido enormemente en su evolucion.

La mayor interaccién de la economia
espafiola con el resto de Europa ha pro-
piciado la llegada de capitales extranje-
ros que han tenido una influencia deci-
siva en la distribucion alimentaria, sobre
todo con la implantacion de cadenas de
distribucion francesas, y que han marca-
do nuevas pautas en sus relaciones con
las agroindustrias. Asimismo, la moder-
nizacion y la creciente concentracion de
la distribucion agroalimentaria le ha dota-
do de un alto poder de negociacion fren-
te a las agroindustrias, que estan supe-
ditadas a sus exigencias.

1. Introduccion

Por otro lado, tanto la evolucién del con-
sumo de alimentos como los cambios en
los habitos de las personas consumidoras
han propiciado consecuencias considera-
bles sobre la actividad de la industria agro-
alimentaria. Actualmente la demanda de
alimentos, y la calidad de los mismos, es
mucho més sofisticada y exigente, por lo
que es necesario atender a muchos facto-
res que antes no se tenian en cuenta. La
Competitividad y la Sostenibilidad, dos de
los grandes objetivos de la UE, represen-
tan actualmente desafios socioeconémi-
cos de capital importancia para las indus-
trias agroalimentarias y las economias
rurales europeas y espafiolas.

En definitiva, la funcionalidad de los siste-
mas agrarios, la gestion del entorno rural
y la sostenibilidad futura de las zonas rura-
les en la ampliacién de la UE, implican una
serie de interacciones complejas entre las
distintas areas de la agricultura, la alimen-
tacion, la salud, el medioambiente, la uti-
lizacion del suelo, la sociedad y la econo-
mia. Las continuas reformas de la Politica
Agricola Comun (PAC), la ampliacion de la
UE vy la liberalizacion del comercio mun-
dial, junto al incremento de las demandas
de las personas consumidoras, transforma-
ran radicalmente las industrias agroalimen-
tarias y las zonas rurales europeas en la
proxima década.
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a industria agroalimentaria

abarca un conjunto de activida-

des industriales cuyos procesos
estan orientados al tratamiento, la trans-
formacion, la preparacion, la conserva-
cion y el envasado de productos alimen-
ticios. De forma general, las materias
primas que se utilizan en esta industria
son de origen vegetal o animal y normal-
mente son producidas en explotaciones
agrarias, ganaderas y pesqueras. Es un
sector con una alta capacidad de gene-
racion de empleo, a lo que se une un
efecto multiplicador de empleo en secto-
res auxiliares (maquinaria para los pro-
cesos de produccién, fabricacion de
envases y embalajes y otros elementos
de empaquetado, etc.), asi como en la
logistica, el comercio y la distribucion.

Se trata de un sector atomizado que englo-
ba desde pequefias empresas tradiciona-
les y familiares, caracterizadas por una alta
utilizacion de mano de obra, a grandes
procesos industriales basados en una alta
mecanizacion y en el empleo generaliza-
do de capital. Como ya se ha comentado,
esta industria ha experimentado un inten-
so proceso de diversificacion, dependien-
do muchas de las ramas de esta indus-
tria de la agricultura o la pesca locales.

Actualmente, las mejoras tecnoldgicas en
el tratamiento y conservacion de los ali-
mentos han permitido reducir las fluctua-
ciones estacionales en el empleo, ya que
€S necesario procesar con rapidez para
evitar el deterioro de los productos. Esta
circunstancia ha reducido parcialmente la

Tabla 1. Cuadro de actividades de la industria agroalimentaria (CNAE).

10.1 Procesado y conservacion
de carne y elaboracion de
productos carnicos.

10.2 Procesado y conservacion
de pescados, crustaceos y
moluscos.

10.3 Procesado y conservacion
de frutas y hortalizas.

10.4 Fabricacién de aceites y
grasas vegetales y animales.

Industria de la alimentacion

10.5 Fabricacién de productos
lacteos.

2. Descripcién del sector

presion afrontada por las personas traba-
jadoras debido a la temporalidad del
empleo, si bien todavia en ciertos secto-
res siguen desarrollandose este tipo de
actividades de temporada, como en el tra-
tamiento de la fruta fresca y las verduras
0 en la produccion de pasteles y choco-
lates, que aumenta en periodos vacacio-
nales y que ha provocado la incorporacion
de muchas mujeres y personas trabajado-
ras extranjeros a este sector de actividad.

2.1 Actividades sectoriales
El amplio panorama de la industria agro-
alimentaria en Espafia queda clasificado
de forma més generalizada en el siguien-
te esquema:

10.11 Procesado y conservacién de carne.
10.12 Procesado y conservacion de volateria.
10.13 Elaboracién de productos céarnicos y de volateria.

10.21 Procesado de pescados, crustaceos y moluscos.
10.22 Fabricacion de conservas de pescado.

10.31 Procesado y conservacion de patatas.
10.32 Elaboracién de zumos de frutas y hortalizas.
10.39 Otro procesado y conservacién de frutas y hortalizas.

10.42 Fabricacion de margarina y grasas comestibles similares.
10.43 Fabricacién de aceite de oliva.
10.44 Fabricacion de otros aceites y grasas.

10.52 Elaboracién de helados.
10.53 Fabricacion de quesos.

10.54 Preparacion de leche y otros productos lacteos.

Sector
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10.6 Fabricacion de
productos de molineria,
almidones y productos amilaceos.

10.61 Fabricacién de productos de molineria.
10.62 Fabricacién de almidones y productos amilaceos.

10.7 Fabricacién de productos
de panaderia y pastas
alimenticias.

10.71 Fabricacion de pan y de productos frescos de panaderia y
pasteleria.

10.72 Fabricacion de galletas y productos de panaderia y pasteleria de
larga duracion.

10.73 Fabricacién de pastas alimenticias, cuscls y productos similares.

10.81 Fabricacién de azlcar.

10.82 Fabricacion de cacao, chocolate y productos de confiteria.

10.83 Elaboracion de café, té e infusiones.

10.84 Elaboracién de especias, salsas y condimentos.

10.85 Elaboracién de platos y comidas preparados.

10.86 Elaboracién de preparados alimenticios homogeneizados y
alimentos dietéticos.

10.89 Elaboracién de otros productos alimenticios n.c.o.p.

10.8 Fabricacién de otros
productos alimenticios.

Industria de la alimentacion

10.9 Fabricacién de productos
para la alimentacion animal.

10.91 Fabricacién de productos para la alimentacion de animales
de granja.

10.92 Fabricacién de productos para la alimentacion de animales
de compafiia.

11.0 Fabricacién de bebidas. 11.01 Destilacién, rectificacion y mezcla de bebidas alcohélicas.

11.02 Elaboracién de vinos.

11.03 Elaboracién de sidra y otras bebidas fermentadas a partir de frutas

11.04 Elaboracién de otras bebidas no destiladas, procedentes de la
fermentacion.

11.05 Fabricacioén de cerveza.

11.06 Fabricacion de malta.

11.07 Fabricacion de bebidas no alcohélicas; produccion de aguas

minerales y otras aguas embotelladas.

[}}
©
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M Industria carnica.

En esta industria se trabaja con las mate-
rias primas de la carne procedente del
sacrificio de ganado para el consumo
humano, principalmente porcino, vacuno,
ovino y avicola. EI matadero es el elemen-
to inicial del proceso de elaboracion y sus
procesos especificos son el sacrificio y el
deshuesado. Se trata de un sector en el
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que las personas trabajadoras, con inde-
pendencia del tipo de carne a tratar, sue-
len estar muy especializadas en el des-
piece de las carnes.

La industria carnica constituye un subsec-
tor en crecimiento en nuestro pais, que
se nutre fundamentalmente de animales
de ciclo corto y alimentacion intensiva. La

produccién porcinay avicola ha sufrido un
notable desarrollo debido principalmente
a la introduccion de técnicas modernas,
alcanzandose costes de produccion muy
competitivos con respecto a otras espe-
cies como el vacuno u ovino.

Tras la recepcion de la materia prima en
el matadero o mataderos polivalentes?, se

2. Mataderos polivalentes: Son aquellos que se dedi-
can a la matanza de distintos tipos de ganado, bien
sean cerdos, ganado bovino, ovino, avicola u otros.




procede al sacrificio del animal, al escal-
dado y a la limpieza exterior, eliminacién
de pelo, plumas y desollado. Una vez que
se dispone del animal limpio, se procede
al tratamiento de la pieza mediante el evis-
cerado, el faenado de la canal y el lava-
do y oreo de la pieza. En estas condicio-
nes se puede proceder al despiece.

Las distintas piezas o materias obtenidas
se refrigeran o congelan hasta su emba-
lado/ envasado, almacenandose hasta su
expedicion. Una parte de la carne que se
expide se destina directamente al consu-
mo humano y otra parte se envia a otras
industrias de procesado de embutidos
diversos, ahumado, enlatado y comida de
animales.

A pesar de los procesos de concentracion
que se experimentan en los sectores de
la industria alimentaria, incluidos los sec-
tores de productos perecederos, el niume-
ro de instalaciones industriales que exis-
ten en el sector carnico (porcino, vacuno
y ovino) es muy estable y su tejido empre-
sarial esta formado mayoritariamente por
pequefias y medianas empresas.

M Industria del pescado, crustaceos y
moluscos.

El sector de la industria de transformacion
de productos pesqueros incluye todas
aquellas actividades que transforman el
pescado en productos preparados para el
consumo humano. Esta industria elabora,
a partir de productos de la pesca conge-

lados o refrigerados, productos con una
mayor calidad organoléptica, mayor tiem-
po de conservacién vy, en definitiva, pro-
ductos de mayor valor afiadido.

Tras la recepcion de la materia prima,
pescado y marisco, ésta se almacena
para su tratamiento industrial. De esta
forma se aborda el proceso de tratamien-
to en el que, tras la seleccién, se proce-
de a la realizacion de operaciones diver-
sas, tales como el pelado, limpieza y
lavado, o salmuerizacion. La siguiente
parte del proceso consiste basicamente
en el despiezado o acondicionado previo
a las operaciones de clasificacion, corta-
do, mezclado, coccion, vaporizacion o
salazonado. Finalmente, y segun el des-
tino de los subproductos se procede a su
congelacion, cortado/desmenuzado o
maduracion.

Los productos transformados se envasan
finalmente y se expiden para su comer-
cializacion como pescado fresco, pesca-
do congelado, pescado en conserva o pes-
cado salazonado/curado.

El sector conservero de productos de la
pesca y de la acuicultura tiene una impor-
tancia socioeconémica vital, especialmen-
te en regiones como las zonas litorales
gallegas, donde se viene desarrollando
una muy importante actividad industrial
transformadora de conservas, siendo la
més importante de la Union Europea. El
sector conservero de productos del mar
espafiol ha sido tradicionalmente muy ato-

2. Descripcién del sector

mizado, si bien estd cambiando gradual-
mente desde hace unos afios, de una
forma natural, en favor de un aumento de
industrias de dimensiones mayores favo-
reciendo la concentracion.

Por otro lado, el sector de los productos
pesqueros congelados y cocidos es un
sector en clara evolucion, asi lo demues-
tran las ventas de pescado congelado y
las de crustaceos y moluscos, que han
compensado la desaceleracion de las ven-
tas del pescado fresco.

B Industria del procesado y
conservacion de frutas y hortalizas.

La industria del procesado de frutas y hor-
talizas se encarga de convertir los produc-
tos primarios (materia prima vegetal) en
subproductos para su comercializacion y
consumo. Tras la recepcion inicial y el
almacenamiento de las materias primas,
se procede a su acondicionado. Depen-
diendo del tipo de subproducto final, la
materia prima acondicionada pasa por
distintos procesos:

[ Vegetales en conserva. Entran en un
procesos de envasado, tras el cual se ven
sometidos a un tratamiento térmico (pas-
teurizado / esterilizado) para su posterior
paletizacion y almacenado.

[T Vegetales congelados. Estos reciben un
tratamiento térmico de congelacion o ultra-
congelacion, para posteriormente ser
envasados, paletizados y almacenados.
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1 Vegetales IV gama®. Son vegetales fres-
cos que pasan directamente a ser envasa-
dos, paletizados y almacenados, siempre en
una atmosfera controlada.

Una vez que estos productos estan prepara-
dos se procede a su expedicion al consumi-
dor o consumidora.

La industria de conservas vegetales es la mas
importante de este subsector de actividad
caracterizado por la estabilidad de los volu-
menes y operadores. Se trata de una activi-
dad que mantiene una fuerte dependencia
de los mercados exteriores, destacando entre
las principales zonas productoras de conser-
vas vegetales en Espafia la Zona de Alican-
te, Albacete y Murcia, la Zona de Navarra,
La Rioja y Aragon, la Zona de Valencia y Cas-
tellén, la Zona de Andalucia y la Zona de
Extremadura.

El sector de la conserva vegetal espafiol tiene
una amplia oferta de productos y gamas, que
unidos a la experiencia en el mercado inter-
nacional y la garantia de calidad y seguridad
alimentaria, hace que se encuentre en la van-
guardia del sector conservero mundial.

M Industria de fabricacion de aceites
y grasas vegetales y animales.

Esta industria alimentaria centra su actividad
principal en la transformacion de materias pri-
mas en aceites y grasas comestibles. Depen-
diendo de la materia prima a transformar, la
elaboracion inicial sigue distintos pasos, asi:

Informe monografico de seguridad
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[ Las grasas animales. se obtienen,
generalmente, hirviendo el tejido graso
animal en agua y dejandolo enfriar. El
calor disuelve la grasa del tejido y ésta,
debido a su menor densidad relativa,
sube a la superficie del agua. Una de las
aplicaciones de estas grasas es la ela-
boracién de productos alimenticios
(mantecas, emulsionantes, etc.).

[T Las grasas y aceites vegetales. se extra-
en de materias primas vegetales median-
te presion o tratamiento con disolventes,
y el posterior proceso de fabricacién
depende del uso final que se asigne al pro-
ducto. Las aceitunas pueden prensarse
varias veces, pero no suele requerirse nin-
gln otro tratamiento. En el caso de otros
aceites y grasas comestibles, la elabora-
cién puede comprender varias fases dife-
rentes, a saber: refino, desodorizacion,
hidrogenacion, solidificacion o emulsionado.

Los productos finales mas comunes que
se obtienen en esta industria son los acei-
tes vegetales, los aceites vegetales recu-
perados, las grasas vegetales y las gra-
sas animales.

La industria de los aceites vegetales
comestibles concentra su actividad en el
proceso de produccion de aceites a par-
tir de materias primas vegetales como son
la aceituna, el girasol, la soja, el maiz, etc.,
y su posterior envasado. La industria méas
importante de este subsector es la de pro-
duccion de aceite de oliva, la cual presen-

ta aspectos muy particulares, que la dife-
rencian de la produccion de otros tipos de
aceites y grasas vegetales, como es el
hecho de su elevada localizacion.

El consumo de aceite de oliva, es parte
fundamental de la dieta mediterrdnea y
espafiola, ocupando Espafia el primer
puesto en la produccién y venta de acei-
te de oliva en el mundo. En particular, la
produccion andaluza de aceite de oliva
representa alrededor de mas del 80% del
total nacional. Es por ello que el aceite de
oliva es un producto muy importante para
la economia y la sociedad andaluza ya que
es uno de los principales aceites vegeta-
les comestibles que se fabrican en nues-
tra Comunidad Auténoma. El aceite de
oliva es un producto natural que se puede
consumir tal como se extrae del fruto y su
rendimiento en volumen es proporcional-
mente muy pequefio, siendo un produc-
to con caracteristicas organolépticas muy
apreciables y cardiosaludables, represen-
tando el eje central de la alimentacion
mediterréanea.

La de los aceites vegetales recuperados
es una industria de recuperacion de los
aceites ya utilizados. Estos pueden ser
recogidos de todas las areas de la indus-
tria alimentaria, principalmente de las ope-
raciones de fritura industrial tales como la
preparacion de aperitivos, y de fritura local
en restaurantes y establecimientos de
comida rapida.

Las grasas vegetales se obtienen por dis-
tintos procedimientos a partir de frutos o

3. Se entiende por "Cuarta gama" como el procesado
de hortalizas y frutas frescas limpias, troceadas y
envasadas para su consumo. El producto mantiene sus
propiedades naturales y frescas, pero con la diferencia
de que ya viene lavado, troceado y envasado. Tiene
una fecha de caducidad alrededor de 7 a 10 dias.
Pasada esta fecha de caducidad no es recomendable
Su consumo.




semillas. Algunos de los productos finales
son la manteca de coco, la grasa de pal-
miste, la manteca de palma, la manteca
de cacao, las grasas anhidras, la marga-
rina, preparados grasos, etc.

Por su lado, las grasas animales son obte-
nidas por distintos procedimientos a partir
de depositos adiposos de animales en ade-
cuado estado sanitario. Normalmente, estas
grasas proceden de los deshechos de mata-
deros y carnicerfas, asi como de la carne
rechazada. Algunos productos de esta
industria son la manteca de cerdo, las gra-
sas de cerdo fundidas, primeros jugos,
sebos comestibles, grasas de aves, etc.

B Industria de productos lacteos.

En este subsector se distinguen dos tipos
de empresas: las que producen leche
liquida y productos derivados de la misma,
junto con las industrias queseras. En el
primer grupo se engloba un nimero redu-
cido de grandes compafiias con implan-
tacion nacional e internacional, una vez
que las pequefias explotaciones tradicio-
nales se extinguieron impulsadas por las
subvenciones europeas al abandono del
vacuno y por las exigencias de salubridad
y calidad. En el segundo de los grupos
conviven en cierta medida, las grandes
empresas, muy industrializadas y meca-
nizadas, con las pequefias transformado-
ras, en muchos casos de caracter fami-
liar, y cuyos productos estan acogidos a
marcas de garantia, indicaciones geogra-
ficas protegidas y sellos de calidad.

En definitiva, la industria lactea tiene como
materia prima la leche procedente de los
animales, y su principal objetivo es prolon-
gar el tiempo de conservacion de un pro-
ducto tan perecedero como es la leche, y
obtener productos de mayor calidad y acep-
tacion en el mercado, que se ajusten a las
necesidades y exigencias del consumidor
0 consumidora. Esta industria se dedica
principalmente a la obtencion de leche de
consumo tratada térmicamente, destina-
da exclusivamente a la leche de consumo,
y a la propia transformacion de la leche,
industria mas variada y destinada a la gene-
racién de leches concentradas y en polvo,
productos lacteos fermentados (yogur, kéfir,
kumis, nata acidificada...), productos gra-
sos (mantequillas, natas, helados...), que-
sos, postres lacteos, etc.

El sector lacteo es un sector de alta con-
centracién puesto que entre las 6 mayo-
res empresas del sector se transforma,
aproximadamente, el 47,6% del volumen
total. Ademés, entre las 18 primeras tra-
tan un 75% del total, con volimenes supe-
riores a las 100.000 toneladas.

Por su parte, el sector quesero es el mas
diverso desde el punto de vista empresa-
rial, debido a la dualidad que se mantie-
ne entre los grandes grupos lideres, que
producen diversos tipos de quesos y se
orientan a los grandes volimenes, y las
pequefias empresas productoras de que-
sos tradicionales, muchos acogidos a
denominaciones de origen, que tienen
graves deficiencias empresariales.
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M Industria de fabricacion de productos
de molineria, almidones y productos
amilaceos.

La industria de transformacion de trigo en
harina y sémola engloba, a nivel nacional, un
total de 156 fabricas (148 harineras y 8
semoleras), segun datos recopilados a 31 de
diciembre de 2009 por AFHSE?, estando la
casi totalidad del sector conformado por
pequefias y medianas empresas de carac-
ter familiar, en segunda, tercera y hasta cuar-
ta generacion. El grado de diversificacién en
otras actividades econémicas es reducido, asi
como las integraciones verticales con el sec-
tor primario y con la industria alimentaria de
segunda transformacion, siendo la industria
de la elaboracion de panaderia y pasteleria,
y los cereales de desayunar el destino prin-
cipal de estas harinas.

En lo referente al trigo, tras la recepcién y
almacenamiento en silos, se procede a unas
operaciones de limpieza y acondicionado.
Tras ellas viene la molienda cuyos pasos fun-
damentales son la trituracién (para fragmen-
tar el grano), la tamizacién (para separar las
particulas segun el tamafio) y la purificacion
(para separar las particulas provenientes
del salvado o pericarpio). De esta manera,
un proceso de trituracion convierte el trigo
en harina, que se transforma a su vez en
la materia prima para la elaboracion de pro-
ductos de panaderia, pasteleria y galleteria
a partir de la harina, y la elaboracion de pas-
tas alimenticias a base de la sémola o de
mezclas de ésta con harina en diferentes
proporciones.

4. AFHSE: Asociacion de Fabricantes de Harinas y
Sémolas de Espafia
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Por su parte, la cadena de arroz inicia con
la produccion agricola de arroz, sigue con
el procesamiento industrial de secamien-
to, descascarillado y pulimento para obte-
ner el arroz blanco apto para consumo.
Durante el procesamiento industrial se
generan a la vez subproductos como la
harina de arroz, el afrecho de arroz, sal-
vados y moyuelos, entre otros.

Los procesos asociados al maiz y otros
cereales, es bastante similar a los descri-
tos para el trigo y el arroz.

M Industria de fabricacion de productos
de panaderia y pastas alimenticias.

Se trata de una industria transformadora
de materias primas, cuya base principal
es la harina, en la que tras un proceso de
tratamiento las convierte en una gran
variedad de productos comestibles como
el pan, pasteles, dulces y otras pastas ali-
menticias. Los  subsectores de
actividad/productos de esta industria son
la panificacion y pasteleria, la galleteria y
las pastas alimenticias.

La fabricacion de pan consta de cuatro
fases principales: mezcla y amasado, fer-
mentacion, corte/formado y coccién (hor-
neado). Estos procesos suelen llevarse a
cabo en distintas areas de trabajo: un
almacén de materias primas, una sala de
mezcla y moldeo, las cdmaras de refrige-
racion y fermentacion, el horno, la sala de
refrigeracion y una zona de envasado y
empaquetado.
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En la fabricacién de dulces (pasteleria),
tras la mezcla y amasado, se somete la
masa a un moldeado y horneado, para
ser tratada posteriormente con aditivos y
otros productos auxiliares para su acon-
dicionado definitivo. Al igual que el pan,
los procesos suelen desarrollarse en
areas independientes. Tras el envasado
y paletizado, estan listos para su expedi-
cibn y consumo.

M Industria de fabricacion de otros
productos alimenticios.

Esta industria agroalimentaria se caracte-
riza por agrupar una gran variedad de
industrias transformadoras. Principalmen-
te se dedican a la transformacién de pro-
ductos primarios en productos consumi-
bles como son el azucar, el cacao, el
chocolate, productos de confiteria, café,
té e infusiones, especias, salsas y condi-
mentos, platos y comidas preparadas, pre-
parados alimenticios homogeneizados o
alimentos dietéticos.

W Industria de fabricacién de
productos para alimentacion animal.

La industria de fabricacién de productos
para el consumo animal es la segunda,
en lo que a este subsector se refiere, den-
tro de la UE, situado detrés de Francia y
seguido de Alemania e ltalia. El tejido
empresarial espafiol de esta industria se
caracteriza por estar conformado por una
mayoria de empresas de reducido tama-
flo (microempresas, pequefias y medianas

empresas), en la linea de la atomizacion
de todo el sector agroalimentario. Los prin-
cipales productos de este sector son los
piensos (compuestos y simples), destina-
dos principalmente al ganado y avicultu-
ray la comida para animales domésticos.

Los piensos compuestos se fabrican a
partir de una mezcla de materias primas
para conseguir un alimento con unos obje-
tivos de rendimiento predeterminado.
Estas materias primas se obtienen a par-
tir de una amplia variedad de fuentes:
cereales, oleaginosas y leguminosas. Tras
la recepcion y almacenamiento de estas
materias (normalmente en silos), se pro-
cede al mezclado, la molienda, el granu-
lado y por ultimo al ensilado/mezclado
con otros productos auxiliares y aditivos.
En este punto, los piensos envasados se
envasan, paletizan y almacenan, los pien-
sos a granel se cargan en camiones cis-
terna y los piensos de autoconsumo pasan
a almacenarse.

Otros productos, en especial los destina-
dos al consumo de animales domésticos,
incorporan en estos procesos de mezcla,
materias primas como son restos de la
industria carnica y otras grasas animales
y vegetales.

M Industria de fabricacion de bebidas.

Esta industria es un subsector de actividad
conformado por empresas que tienen como
principal actividad el transformar productos
agricolas (uva, cebada, manzana, etc.) en




bebidas alcohdlicas (vino, cerveza, sidra,
licores destilados, etc.) o analcohdlicas
(mosto, etc.), asi como el tratamiento de
bebidas de aguas envasadas, gaseosas y
refrescos, incluido su envasado.

Los nuevos esquemas organizativos de
esta industria se estan orientando a la cre-
acion de unidades especializadas en line-
as de produccion, y como consecuencia
de ello existe una demanda de personal
mas especializado, que cuente con cono-
cimientos generales asi como con una
preparacion especifica para cada uno de
los distintos niveles jerarquicos.

Es un sector que tecnoldgicamente se
centra principalmente en los procesos pro-
ductivos y en las tareas de almacena-
miento, donde se estd generalizando la
automatizacion, y con ello reduciendo las
tareas manuales e incrementando la pro-
ductividad con la reduccion de los costes
y la eliminacién de los tiempos muertos.

¥ Vinos. Espafia cuenta con una mile-
naria tradicion vitivinicola. La variedad
de suelos y climas ha permitido y sigue
permitiendo a nuestras bodegas produ-
cir a lo largo de los afios una interesan-
te diversidad de vinos de gran calidad,
personalidad y prestigio mundialmente
reconocidos.

[ Cervezas. Segun informe 2008 de la
Federacion Espafiola de Industrias de la
Alimentacién y Bebidas (FIAB), en Espa-
fia el consumo de cerveza esta asociado

a pautas saludables, acompafiada gene-
ralmente de alimentos y en pequefias can-
tidades, formando parte de la dieta medi-
terrdnea y nuestras costumbres desde
muy antiguo. Estas pautas vienen dadas
por las propias caracteristicas del produc-
to, ya que se trata de una bebida de ori-
gen agrario y uso alimentario con bajo
grado de alcohol (4-5% vol., que provie-
ne de la fermentacion natural de la ceba-
da) y que aporta a nuestro organismo
cuando se ingiere, sobre todo, agua (95%)
y, ademas, otras sustancias con un espe-
cial interés nutritivo, como vitaminas del
grupo B (especialmente, &cido félico), fibra
y minerales (silicio, potasio y magnesio).

La industria cervecera nacional afecta
directamente a importantisimos sectores
de nuestra economia, tales como la agri-
cultura, la hosteleria o la alimentacion.
Posee, ademads, un caracter netamente
espafiol en tanto que la mayoria del sec-
tor esta controlado por capital espafiol, las
materias primas son espafiolas y la pro-
duccion y el consumo se realiza en nues-
tro pais (el 92% de la cerveza que se con-
sume en Espafia es de produccion
nacional).

[ Bebidas espirituosas. El mercado espa-
fiol de bebidas espirituosas ha sufrido, en
los Ultimos afios, un estancamiento en sus
cifras globales. Las bebidas espirituosas
que se elaboran mayoritariamente en
nuestro pais son brandy, anis, aguardien-
te y pacharan, superando los 150 millo-
nes de litros de alcohol puro. Sin embar-
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g0, los espirituosos mas consumidos en
Espafia provienen de otros paises, lo que
da a entender la gran relevancia de las
importaciones en esta industria.

Esta industria presenta una gran diversi-
dad en cuanto a estructura empresarial se
refiere, ya que se combina la produccion
artesanal, concentrada en pequefas
empresas de caracter familiar, con la pro-
ducciéon moderna de las grandes compa-
filas, lideres en todo el mercado europeo
y mundial.

% Aguas envasadas. La industria de aguas
envasadas esta compuesta por alrededor
de un centenar de empresas distribuidas
por las 17 Comunidades Auténomas de
nuestro pais y Andorra, segin datos de
2008 de la FIAB. El sector proporciona
empleo directo a unas 4.500 personas y
contribuye a la creaciéon de decenas de
miles de empleos indirectos. Se trata de
uno de los sectores méas dinamicos y su
tendencia es a crecer de manera cons-
tante.

[ Bebidas refrescantes. Esta industria,
con alta tendencia a la diversificacion, pre-
side la evolucion positiva del sector, en el
que aumenta significativamente la presen-
cia de bebidas refrescantes sin gas, sin azu-
cares, con nuevos sabores e ingredientes.

[ Zumos y néctares. La estructura empre-
sarial de esta industria destaca por la pre-
sencia de grandes empresas multinaciona-
les y una tendencia a la concentracion
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progresiva, aungue en este Ultimo aspecto
existe un relativo estancamiento.

2.2 Procesos generales

A pesar de la enorme diversidad de las
industrias alimentarias existentes, y la can-
tidad de procesos productivos que las
afectan en funcién de la especificidad de
los productos finales, los principales pro-
cesos de fabricacion pueden resumirse en

[ Manipulacion y almacenamiento de
materias primas.

[0 Extraccion.

@ Elaboracioén o fabricacion.

% Conservacion.

cinco:

Tabla 2. Procesos de la industria agroalimentaria

Materiales Requisitos de Técnicas de Técnicas de
elaborados almacenamiento elaboracion preservacion

Ganado
vacuno, ovino,

Elaboracién y

L Cémaras
conservacion de

refrigeradas

la carne porcino y aves
Cémaras
Elaboracién de Todo tipo de frigorificas, a
pescado pescado granel, en salazén
0 en barriles
Elaboracién
L Frutas y inmediata; las
Conservacion de
verduras frutas pueden
frutas y verduras -
frescas estabilizarse con
diéxido de azufre
Fumigacién de
Elaboracion de los cereales
Cereales
cereales almacenados en
silos
Harina y otros Silos, sacos
L, roductos de grandes
Coccién en horno P de gra
secos, agua, dimensiones y
aceites bolsas
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Sacrificio,
trinchado,
deshuesado,
triturado, coccién

Descabezamiento,
evisceracion,
fileteado, coccién

Escaldado o
coccidn, triturado,
concentracion de

zumos al vacio

Trituracion, cribado,
molienda, rodadura

Amasado,
fermentacion,
tratamientos de
superficie de
laminacion en el
condimento

¥ Envasado.

Empaquetado de
productos terminados

Sazonado, ahumado,

refrigeracion, A granel o en latas, caja

ultracongelacioén, de cartén
esterilizacion
Ultracongelacion, A granel en
secado, ahumado, contenedores

esterilizacion refrigerados o en latas
Esterilizacion,
pasteurizacion,
secado,
deshidratacion,
liofilizacion (secado
por congelacion)

Sacos, latas o botellas
de vidrio o plastico

Silos (transportados
neumaticamente),
sacos 0 bolsas enviados
a otros procesos, 0
embalado en cajas para
el comercio minorista

Coccién de secado
u horneado

Coccioén en horno,
tratamientos de
superficie de corte y
empaquetado

Empaquetado para
establecimientos
mayoristas, restaurantes
y mercados minoristas
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Materiales Requisitos de Técnicas de Técnicas de Empaquetado de

elaborados

almacenamiento elaboracion preservacion productos terminados

Harina, nata, Silos, sacos Coccioén en horno, Bolsas, cajas para
L . Mezcla, amasado, . N
Elaboracion de mantequilla, de grandes moldeo de tratamientos de establecimientos
galletas azlcar, frutay dimensiones y o superficie de corte y institucionales y
. estratificado o
condimentos bolsas empaquetado minoristas
L Amasado,
Fabricacién de la . . )
masa Harina, huevos Silos molienda, corte, Secado Bolsas, paquetes
extrusion o moldeo
Trituracién,
- Remolacha maceracion,
Elaboracion y - . e - a
. , azucarera, cafa Silos concentracion al Coccién al vacio Bolsas, paquetes
refino de azlcar , P :
de azlcar vacio, centrifugado,
secado
Fabricacién , Silos, sacos, Tostado, molienda,
Azlcar de .
de chocolate y camaras mezcla, conchado, - ----- Paquetes
. cacao, grasas o
reposteria acondicionadas moldeo
Molienda del
L, Silos, depositos, cereal, malteado,
Fabricacion de , . L o, .
cerveza Cebada, lupulo sotanos braceaje, filtrado Pasteurizacién Botellas, latas, barriles
acondicionados con filtro prensa,

fermentacion

Destilacion y Fruta, . - L
L, Silos, depositos, Destilacion, L, .
fabricacion de cereales, agua . ., Pasteurizacion Botellas, latas, barriles

; cubas mezcla, aireacion
otras bebidas carbonatada
Elaboracion
inmediata;
elaboracién .
posterior Diecinzlants, bello Pasteurizacion
Elaboracién de Leche, (mantequilla), A Botellas, envueltas de
. en cubas de o esterilizacion o . .
leche y productos  azlcar, otros . coagulacion L plastico, cajas (queso)
A . ! maduracion, concentracion,
lacteos ingredientes (queso), e 0 a granel
cubas o desecacién
- maduracion
acondicionadas,
almacén
refrigerado
Cacahuetes,
aceitunas, Molienda,
L datiles, otras Silos, depositos extraccién con N
Elaboracién de ' » dep ! . Pasteurizacién en Botellas, paquetes,
. frutas y almacenes disolventes o vapor, .
aceites y grasas . > . caso necesario latas
cereales, grasas refrigerados filtrado con filtro
animales o prensa

vegetales

Fuente: Enciclopedia de Seguridad y Salud en el trabajo. Procesos de la industria alimentaria. OIT.
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B Manipulacion y almacenamiento
de materias primas.

En la industria agroalimentaria, los proce-
sos de manipulacién de materias primas,
los ingredientes utilizados en la elabora-
cion y los productos terminados son muy
variados y diversos. En estos procesos, la
intervencién humana en la manipulacién
de los alimentos sigue teniendo una impor-
tante repercusion, si bien, en la actuali-
dad tiende a disminuirse mediante la
mecanizacion, el “proceso continuo” y la
automatizacion de estos procesos.

La manipulacién mecéanica puede abarcar
el transporte interior autopropulsado con
o sin embandejado o la disposicion en
grandes sacos a granel (que contienen a
menudo varios miles de kilogramos de
material en polvo seco); cintas transpor-
tadoras (que portan, por ejemplo, remo-
lacha, grano o fruta); montacargas de
cubetas (p. €j., con grano y pescado);
transportadores de tornillo sin fin (p. €j.,
con dulces, harina, etc.); canal de des-
carga en alto (p. €j., para descargar grano,
azucar o frutos secos y para el transpor-
te de harinas).

El almacenamiento de materias primas es
sumamente importante en una industria
estacional (p. ej., refinado de azucar, ela-
boracion de cerveza, moltura de harina y
enlatado). Suele realizarse en silos, tan-
ques, bodegas y camaras frigorificas. El
almacenamiento de productos terminados
varia en funcién de su naturaleza (liqui-
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dos o solidos); del método de conserva-
cién y envasado (suelto, en sacos de
mayor o menor tamafo, en fardos, cajas
o botellas). El disefio de las respectivas
instalaciones debe responder a las condi-
ciones de manipulacién y conservacion
(pasillos de transito, facilidad de acceso,
temperatura y humedad adecuadas al pro-
ducto, cdmaras frigorificas). Los produc-
tos pueden conservarse en atmosferas
deficientes en oxigeno o fumigados duran-
te su almacenamiento o justo antes de su
envio.

W Extraccion.

Para extraer un alimento especifico de la
fruta, los cereales o los liquidos, debe uti-
lizarse uno de los métodos siguientes: tri-
turaciéon, machacado o molienda, extrac-
cion por calor (directa o indirecta),
utilizacién de disolventes, secado y filtrado.

[ Trituracion, machacado o molienda. La
trituracion, el machacado y la molienda
suelen ser operaciones preparatorias; por
ejemplo, la trituracion de los granos del
cacao y el cortado en finas lonjas de la
remolacha en la industria azucarera. En
otros casos, pueden constituir el verdade-
ro proceso de extraccion, como en la
molienda de harina.

1 Extraccion por calor. El calor puede uti-
lizarse directamente como medio de pre-
paracion por extracciéon, como en el caso
del tostado (p. €j., del cacao, el café y la
achicoria); suele aplicarse de modo direc-

to o indirecto en forma de vapor (p. €j.,
extraccion de aceites comestibles o del
jugo dulce de finas lonjas de remolacha
en la industria azucarera).

[ Utilizacion de disolventes. Los aceites
pueden extraerse con igual eficacia
mediante la combinacion y la mezcla de
la fruta o semillas trituradas con disolven-
tes, que seran eliminados con posteriori-
dad a través de las operaciones de filtra-
do y recalentamiento.

I Filtrado. La separaciéon de productos
liquidos puede llevarse a cabo mediante
la centrifugacion (turbinas en la industria
azucarera) o a través de filtros prensa en
la elaboracion de cerveza y la produccion
de aceites y grasas.

W Elaboracion o fabricacion.

Las operaciones efectuadas al elaborar ali-
mentos son muy diversas y quedan defini-
das Unicamente tras el estudio individual
de cada industria, si bien pueden mencio-
narse 10s siguientes procedimientos gene-
rales: fermentacion, coccion, deshidrata-
cion y destilacion.

[ Fermentacién. La fermentacion, que
suele obtenerse mediante la adicion de
microorganismos a los productos previa-
mente preparados, se utiliza en las taho-
nas, las fabricas de cerveza, la industria
de vinos y bebidas alcohdlicas y la fabri-
cacion de quesos.




[ Coccion. Este procedimiento interviene
en muchos procesos de fabricacion, como
el enlatado y la conservacién de carne,
pescado, verduras y frutas, en los centros
de produccién de carne lista para servir
(p. €j., piezas de pollo) y en la elabora-
cion de pan, galletas, cerveza, etc. En
otros casos, la coccion se realiza en reci-
pientes de junta hermética y produce una
concentracion del producto (p. ej., refina-
do de azucar y elaboracion de pasta de
tomate).

M Conservacion.

Es importante evitar el deterioro de los pro-
ductos alimenticios, tanto por lo que se
refiere a su calidad, como al riesgo, mas
grave, de contaminacion o peligro para la
salud de los consumidores y consumidoras.

Hay cinco métodos basicos de conserva-
cion de alimentos:

[0 Esterilizacion por radiacion.

[ Deshidratacién. Ademas del secado de
productos al sol, que se aplica a numero-
sas frutas, la deshidratacion puede efec-
tuarse mediante la utilizacion de aire
caliente (secadores fijos o tuneles de seca-
do), por contacto (en un tambor secador
calentado al vapor, como en la produccién
de café instantaneo y té), al vacio (a menu-
do combinada con filtrado) y liofilizacion
(secado por congelacion), en la que el pro-
ducto se congela inicialmente en estado
solido y se seca con posterioridad al vacio
en una camara de calor.

[0 Destilacion. La destilacion se utiliza
en la fabricacion de bebidas alcohdlicas.
El liquido fermentado, tratado para sepa-
rar el grano o la fruta, es vaporizado en
un alambique. El vapor condensado se
recoge a continuacién en forma de alco-
hol etilico.

I Esterilizacion antibiotica.

1 Accién quimica.

% Deshidratacion.

I Refrigeracion.

Los tres primeros métodos dan lugar a la
destruccion de la vida microbiana, mientras
que los dos Ultimos se limitan a inhibir su
desarrollo. Los ingredientes crudos como el
pescado, la carne, las frutas o las verduras
se recogen frescos y se conservan median-
te la utilizacion de uno de los métodos ante-
riores, o bien una mezcla de diversos ali-
mentos se somete a determinados procesos
para constituir un producto o un plato, que
se conserva a continuacion. En este ultimo
grupo se incluyen las sopas, los platos pre-
parados de carne y los budines.

[0 Esterilizacion. Utilizada fundamental-
mente en el enlatado exige el sometimien-

2. Descripcién del sector

to del producto previamente enlatado a la
accioén del vapor, generalmente en un reci-
piente cerrado, como un autoclave o un
horno de coccién continua. La pasteuriza-
cion (el término se aplica en particular al
tratamiento de liquidos como el zumo de
frutas, la cerveza, la leche y la nata) se lleva
a cabo a una temperatura baja y durante
un breve periodo de tiempo. El ahumado,
que se aplica principalmente al pescado, el
jamon y el tocino, asegura la deshidratacion
y da un sabor caracteristico.

La esterilizacion por radiacion ionizante se
utiliza en gran medida en el caso de las
especias en ciertos paises, con el fin de
reducir los desperdicios y las pérdidas. La
“pasteurizacion por radiacion”, en la que se
aplican dosis muy inferiores, facilita un
aumento considerable de la vida util de
numerosos alimentos. No obstante, la este-
rilizacion de conservas mediante radiacion
exige la aplicacion de dosis tan elevadas que
se generan sabores y olores inaceptables.

La radiacion ionizante se emplea con otros
dos fines comunmente aceptados en la
industria alimentaria: el control de envases
de alimentos realizados con materiales aje-
nos y la supervision para detectar casos de
llenado incompleto.

La esterilizacion por microondas es otro
tipo de emision electromagnética utiliza-
da actualmente en la industria alimenta-
ria. Se aplica en el descongelado rapido
de ingredientes crudos congelados antes
de proceder al resto de la elaboracion, asf
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como en el calentamiento de alimentos
precocinados congelados en lapsos de 2
a 3 minutos. Es un método que, dada su
baja pérdida de humedad, mantiene la
apariencia y el sabor de los alimentos.

[ Deshidratacion. El secado en un proce-
so de conservacion comun. El realizado al
sol es el método més antiguo y de empleo
mas generalizado con este fin. Los alimen-
tos actuales pueden secarse al aire, con
vapor sobrecalentado, al vacio, en gas iner-
te y mediante la aplicacion directa de calor.
Existen muchos tipos de agentes de seca-
do, que se eligen en funcion de la natura-
leza del material, la forma deseada del pro-
ducto terminado, etc. La deshidratacion es
un proceso en el que se transfiere calor al
agua presente en el alimento, que se eva-
pora. El vapor se elimina posteriormente.

[ Refrigeracion. Los procesos realizados
a bajas temperaturas consisten en el alma-
cenamiento en camaras frigorificas (la
temperatura viene determinada por la
naturaleza de los productos en cuestion),
la congelacion y la ultracongelacion, que
permite la conservacion de los alimentos
en su estado fresco natural mediante la
aplicacion de diversos métodos de conge-
lacion lenta o rapida.

En el secado por congelacion, el material
objeto del proceso se congela y se introdu-
ce en una camara estanca. La presion en
ésta se reduce y se mantiene a un valor infe-
rior a 1 mmHg. Se le aplica calor, el hielo
de la superficie aumenta de temperatura y
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el vapor de agua resultante es evacuado por
el sistema de vacio.

A medida que la capa exterior de hielo se
incrusta en el alimento, el hielo sublima in
situ y el agua se filtra hacia la superficie a
través de la estructura porosa del material.
Los alimentos de humedad intermedia con-
tienen cantidades relativamente elevadas
de agua (de un 5aun 30 %)y, pese a ello,
no presentan crecimiento microbiano. La
tecnologia, compleja, es un resultado del
desarrollo de los viajes espaciales.
La estabilidad en ambiente externo se con-
sigue mediante un control adecuado de la
acidez, el potencial de reduccién-oxidacion,
los humectantes y los conservantes. La
mayoria de los avances hasta la fecha se
han concentrado en la gama de alimentos
para animales domésticos.

Con independencia del proceso aplicado, el
alimento que debe conservarse debe ser
antes elaborado. La conservacién de carne
exige la actuacion de un departamento de
carniceria, el pescado requiere la ejecucion
de operaciones de limpieza y destripado,
fileteado, curado, etc. Antes de que las fru-
tas y verduras puedan conservarse, deben
ser lavadas, limpiadas, peladas, quizé cla-
sificadas, destronchadas, descortezadas y
deshuesadas. Muchos de los ingredientes
han de picarse, cortarse en rodajas, des-
menuzarse 0 prensarse.

B Envasado.

Entre los numerosos métodos de envasa-
do de alimentos se cuentan el enlatado, el
envasado aséptico y el envasado por con-
gelacion.

% Enlatado. Béasicamente, el proceso de
enlatado consiste en introducir alimentos
limpios, crudos o cocinados en parte, pero
no esterilizados intencionadamente, en una
lata sellada con una tapa. Con posteriori-
dad, la lata se calienta, normalmente
mediante vapor a presion, a una tempera-
tura y por un periodo de tiempo que per-
mita la penetracion del calor hasta el cen-
tro del recipiente, destruyendo la vida
microbiana.

Después se enfria la lata al aire 0 en agua
clorada, se etiqueta y se embala. La elabo-
racion se ha modificado con los afios. Los
esterilizadores continuos reducen los dafios
producidos en las latas debidos a impactos
y permiten la refrigeracion y el secado en
una atmosfera cerrada. Asimismo, los ali-
mentos pueden conservarse al calor en bol-
sas recalentables. Se trata de bolsas de sec-
cién limitada fabricadas con laminado de
aluminio y plasticos termosellables. El pro-
ceso es el mismo que en el enlatado con-
vencional, pero se mantienen mejor los
sabores de los productos porque los tiem-
pos de esterilizacién pueden reducirse. Es
fundamental controlar exhaustivamente el
proceso de recalentado para evitar dafiar los
sellos, 1o que podria provocar una contami-
nacion bacteriolégica.




[ Envasado aséptico. El envasado asépti-
co permite generar un producto estéril de
larga vida, de excelente calidad microbiolo-
gica y que puede ser distribuido a tempe-
ratura ambiente, lo que reduce los costes
de tratamiento térmico, transporte y alma-
cenamiento.

En el método aséptico, el contenedor del
alimento y el dispositivo de cierre se esteri-
lizan por separado, y las operaciones de lle-
nado y cierre se realizan en una atmoésfera
estéril. Esta asepsia se mantiene mediante
vapor, durante el proceso de envasado. La
introduccion del producto frio o a tempera-
tura ambiente en el contenedor se realiza
sin permitir contaminacion alguna, y se pro-
duce el cierre estanco del envase lleno. Por
ello, la calidad de los productos es 6ptima,
ya que el tratamiento por calor de los ali-
mentos puede controlarse con precision y
es independiente del tamafio o del material
del contenedor.

El envasado aséptico consiste en un siste-
ma de llenado que funciona en condicio-
nes estériles en maquinas herméticamente
selladas y equipadas con sistemas de este-
rilizacion para el envasado antes del llena-
do. Para ello se utiliza peréxido de hidrége-
no, que se distribuye a través de una
corriente de aire caliente, creando asi una
atmésfera libre de bacterias en la seccién
de llenado.

Antes del envasado se lleva a cabo un acon-
dicionamiento aséptico, que consiste en la
desinfeccion de todos los componentes uti-

lizados con el objetivo de reducir la conta-
minacion inicial:

@ Del recipiente.

% Del sistema de cierre.

% De los materiales utilizados.

2 Del entorno.

[ Envasado por congelacion. En la indus-
tria de la congelacion de alimentos se utili-
zan el conjunto de métodos de ultraconge-
lacion de productos frescos a temperaturas
por debajo de su punto de congelacion, for-
mando de este modo cristales de hielo en
los tejidos acuosos. Los alimentos pueden
procesarse crudos o parcialmente cocina-
dos (p. €., reses o platos de carne prepa-
rados, pescados o productos derivados de
éste, verduras, frutas, aves, huevos, comi-
das listas para consumir, pan y pasteles).
Los articulos perecederos congelados pue-
den transportarse a grandes distancias y
almacenarse para su tratamiento y/o venta
cuando la demanda lo requiera, disponien-
do en todo momento de productos de tem-
porada.

2. Descripcién del sector
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3.1 Dimension de la
industria agroalimentaria
en Europa

La industria alimentaria y de la bebida es
uno de los sectores industriales mas
importantes y dindmicos de Europa. Com-
puesto por unas 310.000 compafiias, pro-
porciona trabajo a méas de 4 millones de
personas, lo que representa el 14% del
empleo industrial, y tiene una facturacion
anual superior a los 850.000 millones de
euros, que supone aproximadamente un
14,5% del total de la facturaciéon indus-
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trial. Esta caracterizado por su alta diver-
sificacion, el gran volumen de sus expor-
taciones, y por la elaboracion de innume-
rables productos finales que se
comercializan en los mercados domésti-
cos e internacionales mas competitivos.

Al tratarse de un sector no ciclico, esta
industria se ha visto menos afectada por
la crisis econémica que otros sectores
industriales, lo que le ha permitido seguir
operando de un modo aceptable en un
entorno dificil y competitivo sin apoyos
estatales.

Tabla 3. Principales variables econdmicas 2006

PRINCIPALES VARIABLES ECONOMICAS 2006

Industria Carnica (1) 44
Elabor. y conserv. de

pescados y productos 4
derivados

Industria lactea (2) 13
Pan, azucar, dulces

y otros productos 192
alimenticios

Varios productos
alimenticios (3)

Bebidas

32

TOTAL - 100%

Unidades: Empresas (miles) / Volumen (1iflén de €) / Valor anadido (millén de €) / Personas (miles)

(1) Volumen de negocios 2005
(2) el Valor Afiadido de 2005

14% 175613  20%
1% 22833 3%
4%  120.000 14%
63% 233013 27%
10% 172517  20%

7%  133.000 16%

(3) Volumen de negocios y el valor afiadido de 005

Elaboracién propia. Fuente: Eurostat. Buropean Business. Facts and figures. Edition 2009
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Grafico 1. Paises principales de la UE por Ventas y Empleo. 2008
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Fuente: Datos y tendencias de la Alimentacion y Bebidas en la Industria Europea 2009. CIAA

(Confederation of the food and drink industries).

Las compafiias de alimentos y bebidas en
la UE, a pesar de la crisis actual, siguen
proporcionando una gran variedad de pro-
ductos seguros, nutritivos y de alta cali-
dad a méas de 500 millones de personas
consumidoras cada dia, manteniendo al
mismo tiempo sus compromisos, entre
otros, a la promocién de estilos de vida
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saludables y una dieta equilibrada, el con-
sumo y produccion sostenibles, asi como
la investigacion y la innovacion.

Durante la desaceleracion econémica, esta
industria, y por tanto sus empresas, han
tenido un desempefio mejor que otros
sectores industriales. En este sentido, aun-

que se ha observado un cambio en la
demanda de los consumidores y consu-
midoras hacia productos mas baratos, el
sector de la alimentacion registrd el mayor
repunte después de la industria de pro-
ductos farmacéuticos de base.
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Grafico 2. Evolucion % del nimero de empresas en la industria de Alimentos y

Bebidas de la UE (Ano 2000 = 100)

120

100 =

80

60

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

N° de empresas Empleo

Fuente: Eurostat, Structural Business Statistics (SBS), 2008.

Sin embargo, la industria alimentaria euro-
pea sigue caracterizandose por una alta
fragmentacién o atomizacién. Si bien exis-
ten empresas europeas multinacionales
con capacidad para competir en todo el
mundo ofreciendo una amplia variedad de
productos, el 99% de todas las empresas
del sector alimentario son pequefias y
medianas empresas (PYME) que ven limi-
tado su mercado de actuacion.

Ademas, la mayor durabilidad de los pro-
ductos debido a la mejora de las técnicas
de conservacién y envasado, asi como los
nuevos desarrollos de transporte de mer-
cancias, han posibilitado el acercamiento
de mercados distantes. De esta forma, se
ha incrementado significativamente la
competencia con la introduccién de pro-
ductos para el consumo alimentario con
un precio inferior, lo que se explica por la

existencia de sistemas con medios y
modos de produccién muy desiguales. En
algunos casos son paises en vias de desa-
rrollo, con medios sociales muy desprote-
gidos, en otros casos, son las grandes dis-
tribuidoras que al imponer condiciones de
suministro y aplazamientos de pagos den-
tro del marco de una alta competencia,
hace muy dificil acceder a determinadas
vias de distribuciéon para las PYMES del
sector. En este sentido, el asociacionismo
se configura como una posibilidad para
formar centrales o grupos de exportacion
y negociacion de estas PYMES con las
empresas distribuidoras.

A pesar de ello, el tamafio del mercado
comun europeo presenta muchas opor-
tunidades para las empresas cuyos obje-
tivos pasen por un aumento de su pro-
ductividad, haciendo un uso efectivo de

las economias de escala. La industria de
la UE de los alimentos también debe
mirar por la introduccion de mejoras en
una serie de areas clave con el fin de
reforzar, ain més, la competitividad de
las fabricas de alimentos de la UE, espe-
cialmente a través de niveles mas altos
de 1+D (innovacién), un mayor creci-
miento de la productividad laboral y una
estabilizacion de los precios de materias
primas entre otros.

Es fundamental para la industria europea
de la Alimentacion y bebidas, la preocu-
pacion demostrada por la Comisién Euro-
pea para la mejora de esta industria al
poner en marcha el Plan de Accién apro-
bado en 2009 por el Grupo de Alto Nivel
de la Comision Europea, sobre la compe-
titividad de la industria agroalimentaria. A
su vez, esto incluye:
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INDICADORES CUANTITATIVOS

El crecimiento de la produccion es lento en
comparacion con los mercados emergentes,
aungue a la par con el de las economias
desarrolladas.

% La mejora de la cadena de suministro

a través del “Foro de Alto Nivel sobre la
mejora del funcionamiento de la cadena
alimentaria”®, piedra angular de las nue-
vas politicas alimentarias.

Produccion

Actualmente se observa un aumento de la
[T La estabilizacion del mercado de las HGelmiE N productividad, si bien sigue por debajo del
materias primas y la accesibilidad a las de otras economias desarrolladas

mismas, fomentado a través de un men- . ) )
Aunque la UE sigue siendo la primera

Exportacion exportadora, la cuota de mercado de
exportacion esta disminuyendo.

saje equilibrado de la Politica Agricola
Comun de 2013, para garantizar la segu-

ridad del abastecimiento, incluidos los ins- . > }
La innovacion en la UE esta a la zaga de

Investigacion sus competidores y, aunque los niveles de
y Desarrollo. I+D en este sector siguen siendo bajos, el

14+D+i crecimiento de la inversion en esta materia
€es superior.

INDICADORES CUALITATIVOS

Desiguales relaciones de la industria
minorista dentro de la cadena alimentaria
que esta llevando a la proliferaciéon de
practicas desleales.

trumentos adecuados en caso de situacio-
nes de crisis o desequilibrio temporal del
mercado.

O 00O

I Llevar a buen término las negociacio-
nes comerciales, multilaterales y bilatera-
les, para mejorar el acceso de las empre-
sas europeas a los mercados mundiales y
hacer competitivas las exportaciones.

Funcionamiento
de la cadena de
produccién

[ La elaboracion y la aplicacién de la legis-
lacion en materia alimentaria, para encon-  [VETRERST A La doble funcién de la venta al por menor y
trar el justo equilibrio entre seguridad y el mal uso de marcas propias

competitividad, al tiempo que se lucha por

. o . La industria agroalimentaria es un sector
reducir la burocracia innecesaria.

altamente regulado por la legislacion,
a su vez cambiante, lo que dificulta la
previsibilidad para la toma de decisiones
estratégicas.

Impacto de la

Legislacion

Hoy por hoy, las principales claves de La accesibilidad a las materias primas es

competitividad de esta industria pasan por  EVEFFREERS AR actualmente estable, si bien el nivel de
los siguientes indicadores: precios se mantiene relativamente alto.

Se estan dedicando mayores esfuerzos hacia
V(=TI el consumo 'y produccion sostenibles y a
VBl ERl  la reduccion de las emisiones de gases de
efecto invernadero.

COOOO

Fuente: Informe de Competitividad 2010. CIAA (Confederation of the food and drink industries).

- 5. Foro de Alto Nivel sobre la Mejora del Funciona-
In::lrn;el:;:::lgmﬁco de seguridad miento de la Cadena Alimentaria: aplicara las reco-
y sawu mendaciones del Grupo de Alto Nivel sobre Competiti-

vidad de la Industria Agroalimentaria y las iniciativas
propuestas por la Comisién en su Comunicacion

«Mejorar el funcionamiento de la cadena alimentaria
en Europa»




En respuesta a todo ello, se prevé que las
industrias agroalimentarias y las zonas
rurales europeas se transformaran de
forma radical en la préxima década.

3.2 Contexto futuro de la
industria agroalimentaria
en la UE

El marco politico global se mueve hacia el
desarrollo rural, implicando:

% El desarrollo de una agricultura euro-
pea multifuncional y competitiva, pro-
duciendo alimentos demandados por el
mercado y productos y servicios medio-
ambientales.

[ La diversificacion de las economias de
las zonas rurales a lo largo de las diferen-
tes ampliaciones de la UE.

[ La proteccion y gestion del rico patri-
monio de las zonas rurales y su diversi-
dad cultural.

Como se trata de un sector que se basa
fundamentalmente en la explotacion de los
recursos naturales, las industrias agroali-
mentarias europeas deben enfrentarse vir-
tualmente con un desafio Unico superan-
do los dos objetivos europeos de
Competitividad y Sostenibilidad.

3. El sector de la industria agroalimentaria en Europa

Los paises que logren encontrar un épti-
mo equilibrio entre los criterios econémi-
cos de rentabilidad en el sector agricola,
y al mismo tiempo satisfagan las preocu-
paciones relativas al medioambiente y a
las personas consumidoras, conseguiran
tener industrias agroalimentarias compe-
titivas internacionalmente en las préoximas
décadas. EI conocimiento es el camino
para lograr este equilibrio fundamental. La
agricultura y las zonas rurales de la UE
deben reposicionarse en la economia del
conocimiento, y para ello es preciso desa-
rrollar industrias agroalimentarias multi-
funcionales y economias rurales que se
basen en el conocimiento, posibilitando
que tengan mayores capacidades tecno-
l6gicas, de negocio, experiencia y habili-
dades emprendedoras para la elaboracion
de productos alimenticios y servicios
medioambientales innovadores.

El suministro del conocimiento multifacé-
tico desde diversas areas hacia la agricul-
tura e industria agroalimentaria, junto con
la apuesta politica por el |+D+i, los pro-
gramas para el cambio para obtener una
mayor competitividad y sostenibilidad,
requerird un nuevo marco conceptual para
la investigacion agroalimentaria y las areas
relacionadas, en términos de direcciéon
estratégica, capacidades y gestion.

Sector
Agroalimentario









4

Kl sector de la industria
agroalimentaria en bsgpana



= n Espafa las ventas netas de pro-
ductos de la industria alimentaria
_J_J durante 2009 ascendieron a 84.622
millones de euros. Esta cifra supone el 14%
de las ventas netas del total de la industria
y el 8% del PIB espafiol, posicionandolo

como el primer sector industrial de la eco-
nomia espafiola y el quinto de Europa, segin
la Federacion Espafiola de Industrias de la
Alimentacién y Bebidas (FIAB).

Hoy por hoy, el sector de alimentacion y bebi-
das esta formado por méas 30.650 empre-
sas, frente a las 31.106 de 2008 (lo que
representa una reduccion del 1,47 por cien-
to). Este sector ofrece empleo a unas
460.000 personas, lo que supone un 17%

4. El sector de la industria agroalimentaria en Espana

del empleo industrial nacional. Del total de
las empresas el 96 % son pequefias empre-
sas, de menos de 50 personas empleadas,
lo que nos da una medida de la gran atomi-
zacién que caracteriza a este sector.

En lo que respecta al mercado exterior, las
exportaciones de alimentos y bebidas alcan-
zaron en 2009 los 15.053 millones de euros,
mientras que las importaciones se situaron
en 14.787 millones, por lo que la balanza
comercial arroj¢ un saldo positivo de 266
millones de euros. El mercado interno e inter-
nacional para este sector esta viendo como
el aumento del comercio de productos ali-
menticios transformados estéd superando al
de las tradicionales materias primas. Por otro

lado, la inversion espafiola del sector en el
exterior alcanzé los 145 millones de euros,
lo que representa el 10% de la inversion exte-
rior de la industria espafiola. El sector de ali-
mentacién y bebidas también atrajo 225
millones de euros de inversion foranea.

El gasto del sector en [+D+i ha crecido tam-
bién en los Ultimos afios, alcanzando los 35
millones de euros en 2008.

A pesar de todo lo descrito, el sector agroa-
limentario no es ajeno a unas fortalezas y
debilidades que deben aprovecharse y paliar-
se para el desarrollo futuro y que se identi-
fican a continuacion:

Puntos fuertes Puntos débiles

Caracter estratégico. Atomizacién. 96% Pymes.

Generador de empleo y motor econémico. Desequilibrio en relaciones comerciales.

Generacion de sinergias con otros sectores econémicos:

. . . Banalizacion de productos y bajos méargenes comerciales.
gastronomia, turismo, cultura, tecnologias...

Menor especulacién y concursos de acreedores que
en otros sectores: mayor estabilidad, dinamizador en
periodos de expansion y menos restrictivo en periodos de
recesion.

Productividad por debajo de la UE.

Baja inversion en [+D+i.

Balanza comercial positiva. Gran vocacién exportadora. Baja mentalidad empresarial.

Productos de calidad. Poca integracion horizontal y vertical.

Bajo valor afiadido: vender no es lo mismo que
comercializar.

Dieta mediterranea: saludable y adaptada a nuevas
tendencias de consumo.

Baja presencia en el exterior: Internacionalizar no es lo

Tecnologias seguras y limpias. .
g g ylimp mismo que exportar.

Modelo de produccién europeo: seguridad, trazabilidad,

o ) . . : Invisibilidad del sector vs su caracter estratégico.
responsabilidad medioambiental, bienestar animal.

Elaboracién propia. Fuente: I Jornada ceiA3. Presente y futuro de la Agroalimentacion. 28.09.2010.
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En definitiva, la industria alimentaria espafiola ha
conseguido superar los obstaculos del pasado,
ha sabido modernizarse y ha afrontado con for-
taleza la prueba de su plena integracion en el
Mercado Unico Europeo, pero ha de perseverar
en este empefio para poder mantener e incre-
mentar su presencia en un mercado global.

4.1 El tejido empresarial
del sector agroalimentario

Como se ha significado anteriormente, el
sector de alimentacion y bebidas en 2009
mantiene un total de 30.650 empresas v,

como se aprecia en la tabla b, sigue una
ligera tendencia a la baja iniciada en 2007.

Andalucia, con un 18,2% de las empresas
del sector agroalimentario nacional, es la
comunidad auténoma que mas empresas
aporta al sector, siguiéndole a gran distancia

Tabla 5. Evolucion del nimero de empresas de la industria por Comunidad Auténoma, 2009

EVOLUCION DEL NUMERO DE EMPRESAS DE LA INDUSTRIA POR COMUNIDAD AUTONOMA, 2009

Comunidad Autéonoma 2005 2006 2007 2008 2009

Andalucia 5.847 5.859 5.809 5.668 5.564
Aragon 1.130 1.092 1.096 1.079 1.075
Asturias (Principado de) 724 727 740 724 726
Balears (llles) 577 567 551 542 530
Canarias 1.140 1.129 1.101 1.070 1.033
Cantabria 416 411 410 414 406
Castilla y Ledn 3.272 3.290 3.267 3.257 3.185
Castilla - La Mancha 2.697 2.651 2.625 2.589 2.521
Cataluiia 3.613 3.627 3.632 3.631 3.613
Comunidad Valenciana 2.238 2.254 2.215 2.198 2.166
Extremadura 1.565 1.573 1.557 1.509 1.490
Galicia 2.600 2.619 2.586 2.571 2.534
Madrid (Comunidad de) 1.614 1.605 1.594 1.574 1.555
Murcia (Region de) 1.211 1.207 1.186 1.148 1.141
Navarra (Comunidad Foral de) 691 694 693 673 680
Pais Vasco 1.613 1.625 1.585 1.624 1.591
Rioja (La) 835 874 805 796 802
Ceuta y Melilla

TOTAL 31.824 31.847 31.492 31.106 30.650

Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del LN.E. CNAE 2003.
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las Comunidades de Catalufia (11,8%) y
Castilla y Ledn (10,4%), de forma que entre
las tres se concentra el 40,3% del total de
empresas nacionales de esta industria. A par-
tir de este rango, el resto de Comunidades
se mueven por debajo del 5%, excepto Gali-
cia (8,3%), Castilla — La Mancha (8,2%) y la
Comunidad Valenciana (7,1%) que se
encuentran en un rango intermedio.

4. El sector de la industria agroalimentaria en Espana

Con respecto a 2008, solamente tres
comunidades han creado empresas:
Navarra (un 1,0% mas), La Rioja (un
0,8%) y Asturias (un 0,3%).

En la tabla 6 se representan datos relati-
vos a 2009, sobre la distribucion autono-
mica de las empresas del sector agroali-
mentario en funcién del numero de

Grafico 3. Distribucién % de empresas de la industria agroalimentaria por CC.AA.
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B Extremadura B Galicia
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[ Navarra (Comunidad Foral de) B Pais Vasco
Rioja (La) [ Ceuta y Melilla

Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del LIN.E. 2009. CNAE 2003.

personas asalariadas. Existe una dispari-
dad con respecto al total de empresas de
la tabla 5, debido a la asociacion por codi-
gos CNAE (la primera con CNAE 2003 y
esta Ultima con CNAE 2009).

Como puede observarse, el 71 % de la
empresa espafiola del sector de la indus-
tria alimentaria estd compuesto por la

Grafico 4. Distribucion % de empresas
por estratos de personas asalariadas.

3% 1% oo

Sin asalariados/as
B Hasta 49 asalariados/as
M Entre 50y 199
M Entre 200y 499
Mayores de 500

Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central
de Empresas del I.N.E. 2009. CNAE 2009.
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pequefia empresa de menos de 49 per-  medianas empresas y Unicamente un 1%  industria alimentaria espafiola presenta
sonas trabajadoras (18.150 empresas) y  puede considerarse gran empresa. Los  un grado de atomizacion elevado, muy
el 25 % son empresas familiares (6.559)  dos primeros segmentos representan el 96 similar al del total de la industria manu-
sin personas asalariadas. El 3% son % de esta industria y demuestran que la  facturera y al total del sector econdémico.

Tabla 6. Distribucién de empresas por estrato de personas empleadas y por Comunidad Auténoma, 2009

DISTRIBUCION DE EMPRESAS POR ESTRATO DE PERSONAS EMPLEADAS Y POR COMUNIDAD AUTONOMA, 2009

Comunidad Auténoma. Total Sin Hasta 49 Entre 50 | Entre 200| Mayores
Empresas | asalariados/as| asalariados/as y 199 v 499 de 500

Andalucia 5.212 1.237 3.857

Aragén 930 264 632 31 3

Asturias (Principado de) 622 154 453 13 0 2
Balears (llles) 435 109 316 9 0 1
Canarias 881 316 543 18 4 0
Cantabria 395 84 298 13 0 0
Castilla y Leén 2.670 778 1.804 71 13 4
Castilla - La Mancha 1.995 625 1.326 35 8 1
Catalufa 3.001 649 2.135 151 48 18
Comunidad Valenciana 1.917 436 1.387 75 13 6
Extremadura 1.334 388 926 17 3 0
Galicia 2.022 495 1.447 62 14 4
Madrid (Comunidad de) 1.373 430 875 53 10 5
Murcia (Region de) 1.028 237 729 50 8 4
Navarra (Com. Foral de) 529 110 369 37 11 2
Pais Vasco 963 163 772 20 2
Rioja (La) 345 76 253 13 2 1
Ceuta y Melilla 0

I P I T T I

Elaboracién propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del LN.E. CNAE 2003.
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4.2 La produccién
industrial

En la tabla 7 pueden observarse los
datos referentes a los ingresos por explo-

tacion en los aflos 2006 y 2007, asi
como los gastos de personal de los mis-

4. El sector de la industria agroalimentaria en Espana

mos ejercicios. Asimismo, se integran el

reparto porcentual de los ingresos de
explotacién y los gastos de personal de

Tabla 7. Distribucion de ingresos por explotacion y gastos de personal, 2008

DISTRIBUCION DE INGRESOS POR EXPLOTACION Y GASTOS DE PERSONAL, 2008

cada Comunidad Auténoma frente al
total Nacional.

Como se observa en la tabla 7, Catalufia
(23%) y Andalucia (14%) concentran el 37

Total de ingresos de explotacion Gastos de personal

Comunidad
Andalucia 14.267.153 14.723.330 14%  1.321.568  1.392.677 13%
Aragén 3.199.659 3.398.492 3% 298.650 309.769 3%
Asturias (Principado de) 2.033.125 2.200.841 2% 234.827 263.409 2%
Balears (llles) 737.016 1.035.917 1% 110.919 153.655 1%
Canarias 1.690.450 1.782.056 2% 306.800 317.428 3%
Cantabria 1.155.669 1.296.861 1% 162.244 183.455 2%
Castilla y Ledn 9.208.586 9.711.485 9% 1.051.331 1.119.206 10%
Castilla - La Mancha 7.576.953 8.425.247 8% 667.632 747.835 7%
Catalufia 22.412.713 24.183.227 23%  2.446.403 2.544.655 23%
Comunidad Valenciana  7.790.964 8.313.717 8% 889.145 974.997 9%
Extremadura 2.249.391 2.449.460 2% 230.930 257.895 2%
Galicia 7.351.740 7.592.647 7% 634.126 680.089 6%
Madrid (Comunidad de) 4.828.208 4.572.311 4% 695.315 643.440 6%
Murcia (Region de) 4.382.263 4.721.437 5% 508.951 536.433 5%
Navarra (Com. Foral de) 2.883.373 2.815.710 3% 339.245 353.181 3%
Pais Vasco 4.205.130 3.796.014 4% 479.791 463.806 4%

Rioja (La)

2.140.045

2.278.646

2%

239.690

288.019

3%
98.112.438 | 103.297.398 | 100% | 10.617.567 | 11.229.949 | 100%

Unidades: Miles de euros. Estos datos incluyen a la Industria tabaquera.

Elaboracién propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del LN.E. CNAE 2003.
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Grafico 5. Relacion Ingresos / Gastos personal por CC.AA.
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Unidades: Miles de euros.
Elaboracién propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del LN.E. 2008. CNAE 2009.

Grafico 6. Relacién Ingresos / Gastos personal por Subsectores de actividad.
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Unidades: Miles de euros.
Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del LN.E. 2007. CNAE 2003.
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% de los ingresos por explotacion de la acti-
vidad de la industria agroalimentaria en
Espafia. En términos generales, los gastos
de personal sobre los ingresos de explota-
cion se sittian en el 11%, siendo las Comu-
nidades Auténomas de Canarias (18%) e
Islas Baleares (15%) las que mas se alejan
de esta media nacional. Estas comunida-
des son las que emplean un mayor nime-
ro de mano de obra debido a la tipologia de
industria que se desarrolla.

Por otro lado, en la tabla 8 se aprecian los
datos referentes a los ingresos por explo-
tacion en los afios 2007 y 2008, asi como
los gastos de personal de los mismos ejer-
cicios por subsectores de actividad. En
esta misma tabla, se integran el reparto
porcentual de los ingresos de explotacion
y los gastos de personal de cada subsec-
tor de actividad frente al total.

Como puede observarse, los subsectores
de la Industria Céarnica (20%) y el de
Fabricacion de Bebidas (18%) concentran
el 38 % de los ingresos por explotacion
de la actividad de la industria agroalimen-
taria en Espafia. Por el contrario, la Indus-
tria de elaboracién y conservacién de pes-
cados y productos derivados (4%) vy la
industria de molineria, almidones y pro-
ductos amilaceos (3%) son las que menos
ingresos generan.

El siguiente gréafico (grafico 6) representa
la relacion entre los ingresos por explota-
cion y los gastos de personal existentes en
los distintos subsectores de actividad de
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la industria agroalimentaria en Espafia.  En términos generales, los gastos de per-  tas y productos de panaderia y pasteleri-
Esta tabla nos permite valorar el volumen  sonal sobre los ingresos de explotacién se  as (23%), Fabricacion de grasas y acei-
de mano de obra que se emplea en cada  sitlan en el 11%, siendo los subsectores  tes vegetales y animales (3%), Productos
subsector de actividad. de actividad de la Industria de Pan, galle-  para la alimentacion animal (5%) y Moli-

Tabla 8. Distribuciéon de ingresos por explotacion y gastos de personal por subsector de actividad en industria agroalimentaria, 2008

DISTRIBUCION DE INGRESOS POR EXPLOTACION Y GASTOS DE PERSONAL POR SUBSECTOR DE ACTIVIDAD
EN INDUSTRIA AGROALIMENTARIA, 2008

- Ingresos por explotacion Gastos de personal

2007 2008 2007 2008

Industria carnica 19.515.280 20.090.297 20%  2.210.684  2.297.133 21%

Elabor. y conserv. de 4.586.114 4.202.441 4% 477.542 446.644 4%
pescados y productos
derivados

Preparacion y 7.315.442 7.332.909 7% 803.419 844.004 8%
conservacion de frutas y
hortalizas

Fabricacion de grasas 9.652.198 10.017.225 10% 308.608 315.911 3%
y aceites (vegetales y
animales)

Industrias lacteas 9.509.075 10.853.922 11% 860.562 977.863 9%

Molineria, almidones y 3.361.409 3.567.878 3% 223.994 223.117 2%
productos amilaceos

Pan ,galletas y 6.876.892 7.933.143 8% 1.615.722 1.822.537 17%
productos de panaderia

y pasteleria

Otros productos 8.922.309 9.924.059 10% 1.413.305 1.505.939 14%
alimenticios

Productos para la 9.377.147 10.376.064 10% 454,942 482.667 4%
alimentacion animal

Fabricacién de bebidas 18.126.177 18.027.814 18% 2.032.870 2.124.473 19%

97.242.043 | 102.325.752 | 100% | 10.401.648 | 11.040.288 | 100%

Unidades: Miles de euros.
Elaboracién propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del LN.E. CNAE 2003.
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neria, almidones y productos amilaceos
(6%) los que mas se alejan de esta media
nacional.

En definitiva, los subsectores de actividad
que mejor relacion presentan entre los
gastos de personal y los ingresos son los

de Fabricacion de grasas y aceites vege-
tales y animales (3%), Molineria, almido-
nes y productos amilaceos (6%) y Produc-
tos para la alimentacién animal (5%).
Estas industrias realizan actividades muy
automatizadas y mecanizadas, que requie-
ren una menor utilizacion de recursos

humanos en el proceso productivo. En el
polo opuesto, encontramos la industria
del Pan, galletas y productos de panade-
ria y pastelerias (23%), que requiere una
alta mano de obra.

Tabla 9. Distribucién del empleo y horas trabajadas por subsector de actividad en industria agroalimentaria, 2008

DISTRIBUCION DEL EMPLEO Y HORAS TRABAJADAS POR SUBSECTOR DE ACTIVIDAD EN INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA, 2008

Ingresos explotacion Horas trabajadas 2
1

Industria carnica 20.090.297 20% 86.980 23% 155.569 23%
Elabor. y conserv. de
pescados y productos 4.202.441 4% 19.737 5% 34.370 5% 4,7
derivados
Preparacion y conservacion 7.332.909 7%  33.423 9% 56.763 8% 46
de frutas y hortalizas
Fabricacion de grasas y 10.017.225  10%  11.575 3% 19.884 3% 1,2
aceites (vegetales y animales)
Industrias lacteas 10.853.922 11% 26.761 7% 46.883 7% 2,5
Molineria, almidones y 3.567.878 3% 6583 2%  11.835 2% 18
productos amilaceos
Pan, galletas y productos de o o o

. . 7.933.143 8% 84.960 22% 151.026 22% 10,7
panaderia y pasteleria
Productos para la 10.376.064  10% 14212 4%  25.547 4% 1,4
alimentacion animal
Otros productos alimenticios 9.924.059 10% 46.711 12% 82.297 12% 4.7
Fabricacién de bebidas 18.027.814 18% 50.893 13% 88.556 13% 2,8

Unidades: Ingresos: Miles de euros / Personas / Horas: Miles de horas
Indicadores: I1: Personas ocupadas por Millén de euros ingresado

Elaboracién propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del LN.E. 2008. CNAE 2009.
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4.3 Reparto sectorial del
empleo

En lo que respecta al reparto sectorial
del empleo en la industria agroalimenta-
ria, la tabla 9 integra los datos de 2008,
por subsector de actividad, referentes a
los ingresos por explotacion, las perso-
nas ocupadas y las horas trabajadas.
Asimismo, se incluye un indicador de
referencia (i1), en el que se refleja la
cantidad de personas ocupadas por cada
millén de euros ingresado.

A nivel nacional, son el subsector de la
industria céarnica (23%) y el de Pan, galle-
tas y productos de panaderia y pasteleria
(22%) los que dan ocupacion al 45% de
las personas trabajadoras de la industria
agroalimentaria (ver gréfico 7). En una posi-
cion intermedia se encuentran los subsec-
tores de Fabricaciéon de bebidas (13%) y
el de Otros productos alimenticios (12%).

Es significativo observar el indicador i1,
en el que se refleja la cantidad de per-
sonas ocupadas por cada Millon de
euros ingresado por explotacion. Este
indicador nos confirma que los subsec-
tores correspondientes a Fabricacién
de grasas y aceites vegetales y anima-
les (1,2 personas ocupadas), Molineria,
almidones y productos amilaceos (1,8)
y Productos para la alimentacion ani-
mal (1,4) estan por debajo de las 2 per-
sonas ocupadas por millon de euros
ingresado y son los que menos mano
de obra precisan para el desarrollo de
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la produccion. Por el contrario, el sub-
sector del Pan, galletas y productos de
panaderia y pasteleria necesita 10,7
personas trabajadoras.

4.4 Tendencias del sector
en Egpana

Como se ha comentado anteriormente, la
industria alimentaria espafiola ha sido

capaz de evolucionar, ha sabido moder-
nizarse y ha sido capaz de integrarse con
fortaleza en el Mercado Unico Europeo.
Sin embargo, es preciso que el sector
persevere en este empefio para poder
mantener e incrementar su presencia en
un mercado global, por lo que el desa-
rrollo futuro de esta industria pasa inevi-
tablemente por considerar los siguientes
aspectos para su evolucion:

Grafico 7. Distribucién porcentual de empleo por Subsectores de actividad.
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Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del IL.N.E. 2007. CNAE 2009.
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B Facturacion y valor anadido.

Tanto en facturacién como en valor afiadi-
do hay un lento pero continuo crecimien-
to, con unas inversiones en alza a un mayor
ritmo que los anteriores indices.

La industria agroalimentaria espafiola esté en
disposicion de aportar un valor afiadido a sus
productos, y de adaptarse continuamente a
las demandas del consumidor o consumido-
ra, apostando por la diferenciacion: en pro-
ducto, en presentacion, en sistema produc-
tivo, en respeto al medioambiente, etc.

I Competitividad.

Con objeto de mejorar la competitividad de
la industria espafiola, el empresariado esta
apostando por:

[ Potenciar los productos de calidad.

[ El desarrollo de los sistemas de produc-
cion sostenibles.

[ La diferenciacion: en producto, en segu-
ridad alimentaria, en presentacion, en sis-
tema productivo, en procesos, en respe-
to al medioambiente, trazabilidad, etc.

[ La mejora de eficiencia productiva, tanto
desde el plano de las inversiones como
de las sinergias.

[ La diversificacion de entidades provee-
doras y clientela.

Informe monografico de seguridad
¥y salud laboral

M Comercio internacional.

La industria agroalimentaria espafiola es
una industria con evidentes signos de
desarrollo econémico y de expansién hacia
los mercados internacionales, mantenien-
do un peso creciente en el sistema agro-
alimentario, a pesar de tener dificultades
en sus relaciones con la gran distribucién
debido al enorme poder que tienen las
grandes cadenas.

También existe una creciente preocupacion
del empresariado espafiol por los Paises de
Europa Central y Oriental (PECO). La adhe-
sion de estos paises a la Unién Europea
genera nuevas oportunidades para estar
presente comercialmente en sus mercados,
pero también les permite a estos la posibi-
lidad de exportar a Espafia en mejores con-
diciones arancelarias que las que existen
actualmente, una vez salvado el cumpli-
miento de normas sanitarias y mejoradas
sus calidades, acordes con las exigencias
de la UE.

W Asociacionismo: Desatomizacion
o concentracion.

Asociarse para ganar poder negociador y
agrupar la oferta. El asociacionismo es una
posibilidad de desarrollo que, por medio del
fortalecimiento de la gestién y representa-
cién, permitira formar centrales o grupos de
exportaciéon y negociacion con las empre-
sas distribuidoras. Actualmente la alta ato-
mizacion del sector dificulta a las PYMES
el acceso a determinadas vias de distribu-

cién, como son las grandes distribuidoras,
al no poder hacer frente a sus exigencias
de suministro y condiciones de pago. Esta
circunstancia, a su vez, esta facilitando el
acceso 0 acercamiento de competidores de
otros paises, con precios inferiores debido
a modos de produccion muy desiguales.

W La trazabilidad alimentaria.

La normativa de calidad alimentaria obliga
a las empresas del sector agroalimentario
a aplicar sistemas de control de trazabili-
dad que garanticen la calidad de sus pro-
ductos en todas las fases de la cadena de
valor. Las nuevas tecnologias, como los Sis-
temas de Gestion de la Trazabilidad, de
Gestion Empresarial (ERP), de Gestion de
la Cadena de Suministro (SCM) o de Ges-
tion Comercial Avanzada (CRM), la identi-
ficacion por radiofrecuencia (RFID), la robd-
tica, el intercambio electrénico de datos
(EDI/XML), etc, se perciben como algo
necesario para seguir siendo competitivos
en un mercado global y como un reto de
futuro para el sector.

B Innovacion. I+D+i

Actualmente, el proceso de innovacion se
considera como la principal fuerza motriz
del crecimiento econdémico en los paises de
economia avanzada, por lo que a lo largo
de los ultimos afios, la innovacién y el cam-
bio tecnoldgico se han convertido en temas
cada vez méas importantes en el andlisis
econdémico y en la toma de decisiones poli-
ticas de los paises desarrollados.




La Encuesta de Innovacion Tecnolégica en
las Empresas Espafiolas de 2009, realiza-
da por el INE, ofrece informacién estadis-
tica sobre los objetivos de la estrategia tec-
nolégica de la empresa agroalimentaria
espafiola:

[ Reemplazar los productos que son
suprimidos.

[ Extender la gama de productos.

[ Mantener la cuota de mercado.

[ Abrir nuevos mercados.

[ Mejorar la flexibilidad de la produccién.

[ Rebajar los costes de produccion.

[ Mejorar las condiciones de trabajo.

[ Reducir los dafios al medio ambiente.

El Plan Nacional I+D+i 2008-2011 presen-
ta una estructura basada en cuatro areas
principales, una de ellas es el area de
“Desarrollo e Innovacion Tecnologica Sec-
torial”, en donde se concentrarédn en 10
sectores claves, entre los que se encuen-
tra en primer término el de Alimentacion,
Agricultura y Pesca. El objetivo es atender
los aspectos relacionados con la mejora y/o
renovacion de procesos y la generacion de
una oferta mas diversificada y competitiva
de materias primas y alimentos con carac-
teristicas diferenciadas.

4. El sector de la industria agroalimentaria en Espana
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a industria agroalimentaria anda-

luza ha sabido adaptarse a los

tiempos combinando tradicion y
calidad, complementandola con una fuer-
te vocacion exportadora por su emplaza-
miento geografico y un alto valor anadi-
do de sus productos. Por ello, y dentro del
sector industrial andaluz, esta industria es
la rama mas importante, tanto en lo que
se refiere a la generacién de empleo y
valor afiadido, como a su presencia en el
comercio exterior, convirtiéndose en pro-
tagonista de las exportaciones industria-
les andaluzas.

Actualmente el sector agroalimentario
andaluz supone unos ingresos superiores
a 14.000 millones de euros (6.000 millo-
nes de euros en ventas internacionales),
por lo que la agroindustria sigue siendo el
primer sector industrial en la comunidad
y que crece regularmente a un ritmo
medio del 4,7% anual en términos de pro-
duccion. La agroindustria es, seglin datos
de la Encuesta Industrial del INE de
2009, la industria andaluza més impor-
tante, aglutinando el 25% de los ingresos
industriales por explotaciéon y ocupando a
mas de 48.000 personas.

A nivel nacional, la industria alimentaria
andaluza es, por ingresos por explotacion,
la segunda en importancia tras la catala-
na (23%), representando el 14% de los
ingresos agroalimentarios de Espafia y un
13% del total de empleo de esta indus-
tria. Una buena parte de las méas de 5.000
industrias agroalimentarias registradas en

5. La industria agroalimentaria en Andalucia

Andalucia se encuentran localizadas en
zonas rurales, actuando como motor eco-
némico de estas areas y siendo de forma
generalizada pequefias y medianas
empresas. Desde la perspectiva provincial,
Sevilla es la que cuenta con mayor volu-
men de agroindustrias, casi 1.000, dedi-
cadas fundamentalmente a los sectores de
aderezo, aceite y grasas vegetales.

La industria agroalimentaria andaluza se
desenvuelve en un marco caracterizado
por los importantes cambios introducidos
por la Politica Agraria Comun, la evolucién
del mercado Unico, los compromisos con
la Organizaciéon Mundial de Comercio
(OMC) y los acuerdos de preferencia de
la UE con paises terceros. Otra caracte-
ristica a destacar es el avance tecnolégi-
co, la concentracion de la demanda desde
las cadenas de distribucién y las exigen-
cias de las personas consumidoras que,
cada vez mas, reclaman alimentos segu-
ros, sanos y de calidad.

Este sector se esta viendo sometido a pro-
fundas transformaciones, marcadas prin-
cipalmente por la innovacién, la calidad
de la produccion y la modernizacion de
las empresas. Estos hechos estan permi-
tiendo a esta industria afrontar la nueva
situacion del contexto internacional, satis-
faciendo a su vez las demandas y las exi-
gencias de las personas consumidoras.

Para favorecer y potenciar la mejora del
desarrollo de esta industria tan importan-
te en Andalucia, es preciso que la cola-

boracién que se ha establecido entre la
Administracion y las Organizaciones
empresariales sea eficaz para posibilitar la
creacion y mejora de las empresas agro-
alimentarias y, a su vez, impulsar la inno-
vacion, la calidad y productividad de las
mismas, aumentando el valor afiadido de
los productos finales. Como complemen-
to a ello deben desarrollarse canales
comerciales de acceso a los mercados, e
implementar planes de formacién y cua-
lificacion de los recursos humanos que
contribuyan al relevo generacional.

Una de las herramientas fundamentales
para posibilitar esta colaboraciéon ha sido
el Plan Andaluz de Desarrollo Industrial de
Andalucia (PADI) 2008-2013, que consi-
derando la industria agroalimentaria como
sector estratégico de desarrollo, estable-
ce retos y objetivos no solo para las empre-
sas, sino también para la Administracion
Autondémica y los agentes u organismos
intermedios que interactlan con el sector
industrial.

Sector
Agroalimentario
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5.1 El tejido empresarial de
la agroalimentacion en
Andalucia.

El sector de alimentacion y bebidas en
Andalucia esté configurado por un total
de 5.623 empresas en 2009 (segln datos
publicados en el Directorio de Empresas
del INE), que frente a las 5.717 empre-
sas que habia en el 2008, representa una
reduccién del 1,64 %. La tabla 10 inclu-
ye los datos referenciados y en ella puede
observarse esta tendencia de retroceso
iniciada en 2007.

Gréaficamente, el retroceso comentado se
significa en el gréafico 8.

Dentro de la industria de alimentos y
bebidas de Andalucia, tal y como puede
apreciarse en el grafico 9, el 46% de las
empresas estan integradas en el subsec-
tor de Panaderia y pasteleria, seguidas a
continuacion por la industria de Aceites
y grasas vegetales y animalvs (13%) vy la
industria carnica (12%). Entre estos 3
sectores se agrupan el 71% de las
empresas de la comunidad auténoma.

En la tabla 11 se incluyen los datos rela-
tivos a la magnitud de las empresas anda-
luzas de este sector, atendiendo a la
dimension de las mismas en funcién del
numero de las personas empleadas que
las integran.

Informe monografico de seguridad
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Tabla 10. Nuimero de empresas distribuidas por subsectores de actividad

NUMERO DE EMPRESAS DISTRIBUIDAS POR
SUBSECTORES DE ACTIVIDAD

Industria carnica

Elaboracion y
conservacion de
pescados y productos
derivados

Preparacion y

conservacion de frutas y

hortalizas

Fabricacion de grasas
y aceites (vegetales y
animales)

Industrias lacteas

Molineria, almidones y
productos amilaceos

Pan, galletas y
productos de panaderia
y pasteleria

Otros productos
alimenticios

Productos para la
alimentacién animal

Fabricacion de bebidas

97

357

753

202

76

(*)

3.136

70

695

98

350

765

189

83

(*)

3.202

67

716

93

317

752

201

82

(*)

3.215

69

86

330

783

179

67

2.576

504

84

421

86

314

756

171

64

2.572

486

82

411

Datos 2005 a 2007: CNAE 2003. Datos 2008 a 2009: CNAE 2009
(*) Los datos 2008, 2006 y 2007 referentes a Panaderia y pasteleria, se incluyen en otros produc-

tos alimenticios.

Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del IL.N.E.
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Grafico 8. Evolucion de N° Empresas agroalimentarias en Andalucia. Grafico 9. Distribucion % de empresas de
la industria agroalimentaria por subsector.
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Datos 2005 a 2007: CNAE 2003. Datos 2008 a 2009: CNAE 2009.

Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del ILN.E. 2009. CNAE 2003 y 2009. Industria carnica

Preparacion y conservacion de
frutas y hortalizas.

[ Industrias lacteas.

B Pan, galletas y productos de
panaderia y pastelerfa.

B Otros productos alimenticios.
Elabor. y conserv. de pescados y
productos derivados.

[l Fabricacion de grasas y aceites
(vegetales y animales).

B Molineria, almidones y productos
amilaceos.

B Productos para la alimentacion
animal.

B Fabricacion de bebidas.

Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central
de Empresas del LN.E. 2009. CNAE 2009..
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Tabla 11. Distribucion % de empresas por estrato de empleados y por subsector de actividad, 2009

DISTRIBUCION % DE EMPRESAS POR ESTRATO DE PERSONAS EMPLEADAS Y POR SUBSECTOR DE ACTIVIDAD, 2009
Hasta 49 Entre | Entre

Subsector industrial i asalariados/|] 50y | 200y l\giygggs
as 199 499

Industria carnica 12% 11% 12% 16% 33% 0%

Elaboracién y conservacion de pescados 29, 1% 1% 5% 279 0%

y productos derivados

PreparaFlon y conservacion de frutas 6% 6% 59% 14% 13% 14%

y hortalizas

Fabr_lcacwn de grasas y aceites (vegetales 13% 6% 16% 15% 7% 0%

y animales)

Industrias lacteas 3% 3% 3% 2% 0% 29%

Mo!lrjena, almidones y productos 1% 1% 1% 1% 7% 0%

amilaceos

Pan, gaIIe’tas y productos de panaderia 46% 51% 45% 299, 0% 0%

y pasteleria

Otros productos alimenticios 9% 8% 9% 13% 0% 29%

Productos para la alimentacion animal 1% 1% 2% 3% 0% 0%

Fabricacion de bebidas 7% 10% 6% 9% 13% 29%

Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central de Empresas del ILN.E. 2009. CNAE 2009.

En consecuencia, se puede decir que el Grafico 10. Andalucia. Distribucién % de empresas por estratos de asalariados.

97,6% de las empresas andaluzas dedi- 29 0,3% 0,1%
cadas a la agroalimentacién, son peque-
flas empresas de menos de 50 personas
trabajadoras o empresas unipersonales
sin asalariados. El 2,0% puede conside-
rarse mediana empresa (entre 200 y 499
personas trabajadoras) y solo el 0,4% se
considera gran empresa (mayores de 500
personas empleadas). Gréficamente se
puede observar en el grafico siguiente:

Sin asalariados/as
B Hasta 49 asalariados/as
24.4% M Entre 50y 199
B Entre 200y 499
Mayores de 500

73,2%

Elaboracion propia. Fuente: Directorio Central
de Empresas del I.N.E. 2009. CNAE 2009.
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La primera conclusion a estimar es el alto
grado de atomizacion del sector en Anda-
lucia, loégico si atendemos a la atomiza-
cion del sector a nivel nacional, por lo que
la capacidad para competir es muy redu-
cida. Esta situacion dificulta también la
modernizacion de los procesos producti-

5. La industria agroalimentaria en Andalucia

vos, las actividades de [+D, el desarrollo
de nuevos productos y la transferencia de
tecnologia y conocimiento.

Por ultimo, y como informacién comple-
mentaria, el Registro de Industrias Agro-
alimentarias de Andalucia (Consejeria de

Agricultura y Pesca), arroja en 2009 la
siguiente distribucion de las empresas

agroalimentarias:

Tabla, 12. Establecimientos agroalimentarios por sectores. Octubre 2010

ESTABLECIMIENTOS AGROALIMENTARIOS POR SECTORES. OCTUBRE DE 2010

 ESTABLECIVIENTOS AGROALINENTARIOS POR SECTORES. OCTUBRE DE 2010 |

Aceites y grasas 3] 19

Namche 241 124 17 379 82 150 1.043
Acuicolas,

marisqueras y 6 85 7 11 50 8 31 38 236
pesqueras.

Aderezos y relleno. 6 5 38 8 4 10 38 197 306
Aprovechamiento de

fibras textiles. 0 1 4 0 0 1 0 / 13
Azicar, mieles y 1 5 4 7 2 4 2 6 32
ceras.

Carnicas y

pecuarias. 77 38 116 145 122 108 110 115 831
Centrales

hortofruticolas

y centros de

e 191 54 58 124 118 27 73 92 737
flores y plantas

ornamentales.

Enolégicas,

alcoholes y bebidas 23 211 110 59 45 13 b4 44 559
alcohélicas.

Forestales. 3 2 3 4 7 5 5 9 38
Lacteas. 15 11 21 13 5 11 25 41 142
Manipulacién y 14 14 107 37 6 86 14 23 301

conservacion.

Sector
Agroalimentario
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Molineria, harinas y
derivados, troceados 15 11 23 24 14 19 35 62 203

y descascarados.

Otras industrias

agroalimentarias

que puedan

considerarse como 1 14 15 6 27 19 31 66 179
tal, en funcion de la

propia actividad de

la empresa.

Piensos, granos y

semillas. 14 78 45 46 46 16 28 103 376
Servicios Técnicos 0 0 0 3 2 0 1 0 6

Zumos de frutas y

hortalizas, y otras 9 2 8 14 10 4 10 23 80

bebidas de caracter
agroalimentario.

Elaboracién propia. Fuente: Registro de Industrias Agroalimentarias de Andalucia. Consejeria de Agricultura y Pesca. 2010

52 La produccién en la Grafico 11. Andalucia. Distribucion de ingresos por subsectores de actividad. 2008.
industria agroalimentaria 14% Industria carnica.
andaluza. 7% 0

Preparacién y conservacion
de frutas y hortalizas.

Con respecto al volumen de las empre- 10% M Industrias lacteas.

7%
sas andaluzas de este sector, la tabla 13 B Pan, galletas y productos de
muestra los datos relativos a los ingresos panaderia y pasteleria.
por explotacién de la industria agroali- 4% 3% B Otros productos
mentaria por subsector de actividad, asi alimenticios.
como los gastos de personal empleado 7% 8% Elabor. y conserv. de
en la actividad. pescados y productos
derivados.

Por ingresos, el grafico 11 muestra la dis- u Fab{ica((:ic’)n (:Jl[elgrasas y

L . aceites (vegetales y

33% )
tribucion de los ingresos por subsectores animales).
de actividad de la industria agroalimen- L .
_ . . & , B Molineria, almidones y

taria, donde la industria de los Aceites y productos amilaceos.

rasas vegetales y animales (33%) se ;
g g y o ) ( .o) Elaboracion propia. Fuente: Instituto | PI’O.dLICtO.S para la alimen-
presenta como la principal industria del  Estadistica de Andalucia. Encuesta Industrial tacion animal.

. . Anual de Empresas. Resultados de . ., .

sector. En segmento intermedio se  , iiii.ia 2008, B Fabricacion de bebidas.
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Tabla 13. Distribucion % de empresas por estrato de empleados y por subsector de actividad, 009

DISTRIBUCION % DE EMPRESAS POR ESTRATO DE PERSONAS EMPLEADAS Y POR SUBSECTOR DE ACTIVIDAD, 2009

Ingresos por explotacion Gastos de personal
Subsector industrial
2007 2008 2007 2008

Industria carnica 1.573.440 1.515.148 10%
Elaboracion y conservacion

de pescados y productos 386.759 372.124 3%
derivados

R 1012609 1.225.701 8%
de frutas y hortalizas

Fabricacion de grasas

y aceites (vegetales y 4.678.157 4.896.520 33%
animales)

Industrias lacteas 867.164 1.038.428 7%
b EHIEH R, ENTIGERES 3 587.236 656.394 4%
productos amilaceos

Pan, galletas y productos de g7 343 985.862 7%
panaderia y pasteleria

Otros productos alimenticios 980.262 944.619 6%
Productos para la 791.281 960.033 7%
alimentacion animal

Fabricacion de bebidas 2.522.942 2.128.502 14%

178.283 179.095 13%
53.268 47.190 3%
115.006 128.251 9%
165.076 185.896 13%
81.460 95.099 7%
34.299 33.807 2%
222.191 250.855 18%
154.910 148.097 11%
33.389 35.944 3%
283.687 288.442 21%

14.267.153 | 14.723.331 | 100% | 1.321.569 | 1.392.676 | 100%

Unidades: Miles de euros.

Datos 2007: CNAE 2003. Datos 2008: CNAE 2009. Estos datos incluyen a la Industria tabaquera.

Elaboracién propia. Fuente: Instituto Estadistica de Andalucia. Encuesta Industrial Anual de Empresas. Resultados de Andalucia.2008.

encuentran la industria de Fabricacion de
bebidas (14%) y la industria Carnica
(10%). Estos 3 subsectores de actividad
concentran el 57% de los ingresos por
explotacion de la industria agroalimenta-
ria en Andalucia.

En lo que se refiere a Gastos de perso-
nal, el subsector de la Fabricacion de
bebidas (21%), el de la Panaderia y pas-
teleria (18%), el de la industria Céarnica
(13%) y el de Aceites y grasas (13%),
son los que mayor volumen de gasto en
mano de obra presentan, si bien no son

por este orden las que mayor nimero de
personas ocupadas mantienen, como se
verd mas adelante.

Sector
Agroalimentario
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Grafico 12. Andalucia. Relacion Ingresos / Gastos personal por subsector de actividad.
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=== Ingresos de explotacion
Unidades: Miles de euros.

Gastos de personal

Datos 2007: CNAE 2003. Datos 2008: CNAE 2009. Estos datos incluyen a la Industria tabaquera.

Elaboracién propia. Fuente: Instituto Estadistica de Andalucia. Encuesta Industrial Anual de

Empresas. Resultados de Andalucia

La tabla 13, a su vez, nos permite reali-
zar un analisis sobre la repercusion por-
centual existente entre los gastos de per-
sonal y los ingresos. Podemos concluir
que los Gastos de Personal representan
un 9% de los Ingresos por explotacion
en el conjunto de la actividad agroalimen-
taria en Andalucia. El subsector de la
Panaderia y pasteleria (25%), el de Otros
productos alimenticios (16%), el de
Fabricacion de bebidas (14%) son los
qgue presentan peor relacion. Por el con-
trario, el de Aceites y grasas (4%) y el de
Alimentos para animales (4%), son los
gue mejor relacion presentan. Esta pro-
porcion podemos verla en el grafico
siguiente.

Informe monografico de seguridad
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Grafico 13. Relacion % Gastos personal / Ingresos por Subsectores de actividad.

4%

14%

12%

13%
25%

10%

9% 4%

Elaboracion propia. Fuente: Instituto
Estadistica de Andalucia. Encuesta Industrial
Anual de Empresas. Resultados de
Andalucia.008.

Industria carnica.

Preparacion y conservacion
de frutas y hortalizas.

Industrias lacteas.

Pan, galletas y productos
de panaderia y pasteleria

Otros productos
alimenticios.

Elabor. y conserv. de
pescados y productos
derivados.

Fabricacion de grasas y
aceites (vegetales y
animales).

Molineria, almidones y
productos amilaceos.

Productos para la alimen-
tacion animal.

Fabricacién de bebidas.




5. La industria agroalimentaria en Andalucia

5.3 Reparto sectorial del industria agroalimentaria andaluza. Latabla 14, representa los datos de 2008

empleo en la industria Aunque el empleo asociado a esta  correspondientes a los Ingresos por

agroa.limenta.ria andaluza. industria ha disminuido en la ultima  explotacion, el personal ocupado y las
década un 7% aproximadamente, sigue  horas trabajadas en los distintos subsec-

En este apartado se revisan los datos  siendo un sector con alta capacidad de  tores de esta industria.

relativos el empleo generado por la  generaciéon de empleo.

Tabla 14. Andalucia. Distribucién del empleo y horas trabajadas por subsector de actividad en industria agroalimentaria, 2008

ANDALUCIA. DISTRIBUCION DEL EMPLEO Y HORAS TRABAJADAS POR SUBSECTOR DE ACTIVIDAD EN
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA, 2008

e el Ingresos explotacion Horas trabajadas
ubsector industri
Do | % | Tow | % | Tom | % |

Industria carnica 1.515.148 10% 7.865 15% 14.516 16% 5,2
Elaboracion y conservacion

de pescados y productos 372.124 3% 2.133 4% 3.788 4% 5,7
derivados

preparacion y consenvacionde 1 225,701 8% 5306  10% 8995  10% 4,3
rutas y hortalizas

Fabricacion de grasas y aceites
(vegetales y animales) 4.896.520 33% 7.129 14% 12.608 14% 1,5

Industrias lacteas 1.038.428 7% 2.583 5% 4.392 5% 2,5

oz e el pes 656.394 4% 1.061 2% 1897 2% 1,6
productos amilaceos

Pan, galletas y productos de
panaderfa y pasteleria 985.862 7% 13.519 26% 24.248 26% 13,7

Otros productos alimenticios 960.033 7% 1.241 2% 2.300 2% 1,3

Productos para |a 944619 6% 5583  11% 9570 10% 59
alimentacién animal
Fabricacién de bebidas 2.128.502 14% 6.084 12% 10.389 11%

Unidades: Ingresos: Miles de euros / Personas / Horas: Miles de horas
Indicadores: I1: Personas ocupadas por Millén de euros ingresado

Elaboracién propia. Fuente: Instituto Estadistica de Andalucia. Encuesta Industrial Anual de Empresas. Resultados de Andalucia 2008.
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En Andalucia, como puede apreciarse
en el grafico 14, el subsector de Pana-
derfa y pasteleria (26%) es el que mas
ocupacion genera. Los subsectores de la
industria Carnica (15%), el de Aceites y
grasas (14%) y el de fabricacién de bebi-
das (12%) son otros 3 subsectores repre-
sentativos en la que a ocupacion se refie-
re. Entre los 4 subsectores se da
ocupacioén al 67% del personal ocupado
en la industria agroalimentaria.

Sin embargo, atendiendo al indicador il
de la tabla 14, el subsector de Produc-
tos para la alimentacion para animal
requiere 1,3 personas ocupadas por
millén de euros ingresado. Le siguen el
subsector de Aceites y grasas (1,5 per-
sonas ocupadas por millén ingresado) y
el de Molineria, almidones y productos
amilidceos (1,6 personas por millon
ingresado). Estos tres sectores son los
gue requieren menos mano de obra para
el desarrollo productivo.

En el polo opuesto se encuentra la indus-
tria de la Panaderia y Pasteleria, que
precisa 13,7 personas ocupadas por
cada millén de euros ingresado.

5.4 Estrategias y
tendencias del sector en
Andalucia.

El mercado andaluz de la industria agro-
alimentaria no es ajeno al contexto socio-
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Grafico 14. Distribucion porcentual de empleo por Subsectores de actividad.
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Industria céarnica.

Preparacién y conservacion de
frutas y hortalizas.

[0 Industrias lacteas.

M Pan, galletas y productos de
panaderia y pasteleria.

B Otros productos alimenticios.

12%

15%

4%

10%

14%

Elabor. y conserv. de pescados y
productos derivados.

[l Fabricacion de grasas y aceites
(vegetales y animales).

I Molineria, almidones y productos
amilaceos.

B Productos para la alimentacién
animal.

B Fabricacion de bebidas.

Elaboracion propia. Fuente: Instituto Estadistica de Andalucia. Encuesta Industrial Anual de

Empresas. Resultados de Andalucia 2008

econémico mundial ni a la coyuntura pro-
pia del sector. También es conocedor de
las nuevas tendencias del sector, tales
como la sofisticacion de la demanda, apa-
rejada a la aparicién de nuevos produc-
tos, y los modelos de consumo y presen-
tacion, dado el crecimiento de la
preocupacion de las personas consumi-
doras por la salud y por los aspectos

medioambientales. Por ello, los planes de
innovacion deben ser considerados en la
estrategia empresarial como un proceso
clave e integrador, que debe ser gestiona-
do de modo eficiente con el fin de mejo-
rar la competitividad.

A continuacién se presenta un analisis
DAFO del sector agroalimentario andaluz:
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AMENAZAS

Legislacion dispersa y compleja. Competencia creciente en toda

i la cadena.
Dificultad para la toma de

decisiones estratégicas. Peso decreciente de la
alimentacién en la cesta de la

Falta de dimension empresarial. compra.

Gestién poco profesionalizada. Poder de negociacion de las

Lejania del consumidor o Grandes Distribuidoras.

Consumldpra_en I_a,cadena de Mercado europeo maduro.
distribucion.
Costes de produccién

crecientes.

Repercusiones del cambio
climético.

Estabilizacién demografica en
Europa.

Control de la produccién Mercado mundial creciente y
primaria. cambiante hacia los canones

) ) occidentales.
Elevada capacidad productiva.

Personas consumidoras mas

Punto de aprovisionamiento de 1225 y menos tradicionales.

gran parte del consumo europeo.
Buena imagen de todo
lo concerniente al Medio
ambiente y lo rural.

Disponibilidad de tecnologia y
medios logisticos.

Situacién menos desfavorable
frente a la crisis.

Nuevos canales de
comercializacion.

Tendencia de apertura de los
mercados agrarios (IDE).

Asi pues, para el desarrollo futuro de la
agroindustria andaluza es preciso afrontar
con firmeza un proceso estratégico que,
especialmente, genere

aspectos como:

respuestas a

[ La globalizacién de la economia: aumen-
to de la competencia de otros paises.

@ La crisis financiera internacional y cri-
sis alimentarias.

[0 La creciente concentracion de la
distribucion.

¥ La necesidad de fomentar el asociacio-
nismo y la concentracion frente a la ato-
mizacion del sector.

[ La exigencia y necesidad de desarrollar
una innovacion eficiente.

% El conocimiento de los nuevos perfiles
del consumidor o consumidora.

@ El aumento de la preocupacion por
la sostenibilidad medioambiental, la
calidad y la seguridad alimentaria.

Elaboracion propia. Fuente: El nuevo sistema agroalimentario. Retos para el cooperativismo agrario
andaluz. Fundacion Cajamar 2009
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6. Actividades, procesos, condiciones de trabajo y prevenciéon de riesgos laborales
en el sector de la industria agroalimentaria en Andalucia

I n el presente capitulo se llevara
a cabo un anélisis no exhaustivo
- de las posibles actividades, pro-

Cesos, ocupaciones y riesgos para la salud
de la poblacién ocupada en la industria
agroalimentaria. Como se ha visto hasta
ahora, este sector engloba una gran can-

tidad de subsectores de actividad, cada
uno de los cuales obedece a unos proce-
sos productivos determinados y especifi-
cos que los hacen singulares en lo con-
cerniente a la prevencion de riesgos
laborales. Estos procesos estan orientados
al tratamiento, la transformacion, la pre-

paracion, la conservacion y el envasado
de productos alimenticios.

Debido a esta gran variedad de procesos,
en este trabajo no se pretende abordar de
forma exhaustiva todas las actividades
relativas a la amplia definicion de indus-

Tabla 14. Andalucia. Distribuciéon del empleo y horas trabajadas por subsector de actividad en industria agroalimentaria, 2008

ANDALUCIA. DISTRIBUCION DEL EMPLEO Y HORAS TRABAJADAS POR SUBSECTOR DE ACTIVIDAD EN
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA, 2008

RS Ingresos explotacion Horas trabajadas
ubsector industri
~ Tow | % | Tow | % | Tom | % |

Industria carnica 1.515.148 10% 7.865 15% 14.516 16% 5,2
Elaboracion y conservacion

de pescados y productos 372.124 3% 2.133 4% 3.788 4% 5,7
derivados

Preparacion y conservacion de - - &

e 1.225.701 8% 5.306 10% 8.995 10% 4,3
Fabricacion de grasas y aceites - o &
(vegetales y animales) 4.896.520 33% 7.129 14% 12.608 14% 1,5
Industrias lacteas 1.038.428 7% 2.583 5% 4.392 5% 2,5
Molineria, almidones y o 8 o
productos amilsceos 656.394 4% 1.061 2% 1.897 2% 1,6
Pan, galletas y productos de - - o
Banaderialy pasteleni 985.862 7% 13.519 26% 24.248 26% 13,7
Otros productos alimenticios 960.033 7% 1.241 2% 2.300 2% 1,3
Productos para la o o o
alimentacién animal 944.619 6% 5.583 11% 9.570 10% 5,9
Fabricacion de bebidas 2.128.502 14% 6.084 12% 10.389 11%

Unidades: Ingresos: Miles de euros / Personas / Horas: Miles de horas
Indicadores: I1: Personas ocupadas por Millén de euros ingresado

Elaboracién propia. Fuente: Instituto Estadistica de Andalucia. Encuesta Industrial Anual de Empresas. Resultados de Andalucia 2008.

Sector

Agroalimentario




6. Actividades, procesos, condiciones de trabajo y prevencién de riesgos laborales
en el sector de la industria agroalimentaria en Andalucia

trias agroalimentarias, por lo que el obje-
to de estudio se centra en aquellos sub-
sectores cuya actividad sea representati-
va en Andalucia. Para ello el criterio se
centrard en la mano de obra o capital
humano, al considerar especialmente rele-
vante el nimero de personas ocupadas en
un subsector y, por tanto, las horas de tra-
bajo y exposicion a los riesgos derivados
del desarrollo de las propias tareas de con-
formacién de los productos.

Para ello, se partird de la Distribucion del
empleo y horas trabajadas por subsecto-
res de actividad en la industria agroalimen-
taria de la Tabla 14 incluida en el capitu-
lo anterior y que se muestra aquf
nuevamente. En esta tabla se identifican
el nivel de ocupacién para cada subsec-
tor de actividad de la industria agroalimen-
taria, asi como el niumero de horas traba-
jadas en las mismas.

Atendiendo a este criterio, segun los datos
que aparecen en la tabla 14, las 5 indus-
trias en las que centraremos el analisis en
este apartado son:

¥ La industria de fabricacion de produc-
tos de panaderia y pastas alimenticias.

[ La industria carnica.

@ La industria de fabricacion de aceites y
grasas vegetales y animales.

0 La industria de fabricacion de bebidas.

Informe monografico de seguridad
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% La industria de preparacion y conser-
vacion de frutas y hortalizas®.

Aln asi, las funciones y tareas que se
incluyen en la anterior relacion dan lugar
a una importante diversidad de puestos
de trabajo y especialidades funcionales.
Aunque estos puestos presentan riesgos
similares, los y las agentes causantes de
los mismos obedecen a la propia especi-
ficidad de los procesos de cada industria.

Por otra parte, numerosas de las activida-
des del sector de la industria alimentaria
requieren de una serie de trabajos previos
asociados a la generacion de la materia
prima previa a la transformacion, como
son la ganaderia, la agricultura, la fabri-
cacion de envases y productos auxiliares,
etc. Dado que dichas actividades pueden
considerarse como parte de otros secto-
res de actividad y son, en todo caso, inde-
pendientes y previas a la industria alimen-
taria en si, no seran objeto del presente
informe.

En lineas generales, las lesiones en la
industria alimentaria suelen estar causa-
das por herramientas manuales, especial-
mente por la utilizacion de cuchillos; por
el uso de maquinaria; por los choques con
objetos en movimiento o estaticos; por
caidas y resbalones; y por quemaduras.
Ademas se trata de una industria que, en
determinados procesos, presenta una
exposicion de las personas trabajadoras a
agentes biolégicos y, por tanto, deben
tenerse en consideracion.

6. Se ha desestimado el subsector de Otros productos
alimenticios, debido a la gran variedad de industrias
que en él se agrupan a pesar de tratarse de un sub-
sector que emplea gran cantidad de mano de obra.

A continuacion, en el Cuadro 1 se repre-
senta de forma esquematica, el conjunto
de riesgos y medidas preventivas comu-
nes del sector:




6. Actividades, procesos, condiciones de trabajo y prevenciéon de riesgos laborales
en el sector de la industria agroalimentaria en Andalucia

RIESGOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS MAS COMUNES DEL SECTOR
RIESGOS MEDIDAS PREVENTIVAS

Caidas al mismo
nivel

Caidas a distinto
nivel

Atrapamientos

Cortes y Golpes con
herramientas

e Retirar objetos innecesarios, envases, herramientas que no se use.
e Suelos y escalones antideslizantes.

e |nstalar drenajes para liquidos, en suelos con cierta inclinacion.

e Zonas de paso despejadas.

e Orden y limpieza.

e Sefializar obstaculos.

e Usar calzado apropiado.

e Uso de escaleras con apoyos antideslizantes.

e Subir y bajar de las escaleras de frente, agarrandose con las dos manos y no llevando
objetos en las manos.

e |nstalar barandillas en zonas elevadas.

e Cubrir y sefalizar toda abertura en el suelo.

e Acceso a lugares elevados dotados de barandillas y peldafios antideslizantes.

e Maquinas y herramientas seguras con marcado CE.

e Cumplir las normas de seguridad indicadas por la empresa.

e Proteger la parte peligrosa con resguardos con enclavamiento, barreras, etc.

e Colocar interruptores de emergencia.

e Efectuar las operaciones de mantenimiento siempre con la maquina parada y
enclavamiento.

e Uso de EPI’s seglin cada operacion.

e | levar ropa ajustada al cuerpo y de la talla adecuada al personal.

e Maquinas y herramientas seguras con marcado CE.

e Cumplir las normas de seguridad indicadas por la empresa.

e Proteger la parte cortante con resguardos con enclavamiento, barreras, etc.

e Utilizar herramientas con mangos con guardamanos.

e Uso de la maquinaria y herramientas sélo por el personal designado.

e Efectuar las operaciones de mantenimiento siempre con la maquina parada y
enclavamiento.

e Uso de EPI’s seglin cada operacion.

e Guardar herramientas cortantes en fundas y/o soportes adecuados.

e Eliminar cantos o bordes cortantes.

e Mantener herramientas en buen estado.
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e Respetar la carga nominal del medio de elevacién y equilibrado del material.
¢ No superar la capacidad de carga de las estanterias y almacenamientos.
® Prohibir situarse debajo de las cargas suspendidas, colocando sefalizacion
Caidas de objetos correspondiente.
e Garantizar la estabilidad de los apilamientos: arriostrar estantes, cargas pesadas en
estantes bajo, etc.
e Mantenimiento periédico de los equipos (carretillas, transpaletas, montacargas, etc.)

Manejo manual de e Mantener |la espalda recta y la carga pegada al cuerpo.
cargas e Uso de medios auxiliares.

¢ Disefio ergonémico del puesto de trabajo.

Posturas forzadas e Seleccionar Utiles de trabajo con disefio adecuado para evitar posturas forzadas.
y movimientos ° Qambios de postura y pausas de descanso en posturas forzadas.
repetitivos e Utiles y medios de trabajo al alcance de la mano.

e Vigilancia periédica de la salud.

e Evitar movimientos bruscos y forzados del cuerpo.

e Reducir la tensién muscular apoyando un pie sobre un objeto y alternar el pie.
e E| plano de trabajo, a la altura aproximada de los codos.

e Mantener el cuerpo erguido.

e Cambiar de postura y efectuar suaves estiramientos.

Postura de trabajo
de pie

e Control visual antes de comenzar el trabajo.
e La instalacion debera cumplir con el reglamento vigente.
¢ Aislamiento de cables eléctricos en perfecto estado. Evitar uso de ladrones.
e Puesta a tierra de la maquinaria en combinacién con interruptores diferenciales.
e Revisiones peridédicas por personal autorizado.
Contactos eléctricos e Evitar el uso de ladrones en enchufes.
e En caso de averia: desconectar, desenchufar y avisar.
e Interruptor principal accesible y cuadro eléctrico cerrado.
e Uso de equipos de bajo voltaje en espacios confinados o presencia de agua.
e No utilizar aparatos eléctricos con manos himedas.
e Tapas de cuadros eléctricos cerradas y sefalizadas.

e Tener en cuenta el nivel de ruido a la hora de comprar una maquina o herramienta.
e Efectuar un adecuado mantenimiento segln la empresa.
e Aislar, sefializar y alejar las fuentes de ruido.
Ruido e Reducir el tiempo de exposicion.
e Delimitar y sefalizar las zonas de exposicién al ruido.
e Uso de EPI’s adecuadas al nivel de ruido.
e Programas de reduccion del ruido.

Informe monografico de seguridad
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Vibraciones

Quemaduras por
contacto

Contacto con
sustancia quimicas

Exposicion a
sustancias téxicas o
irritantes

Incendio
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e Seleccionar vehiculos con baja intensidad vibratoria.

e Uso de asientos y neumaticos antivibratorios.

e Limitar velocidades de circulacion.

e Modificar el proceso, evitando herramientas vibratorias.
e Mantenimiento preventivo de la maquinaria.

¢ Trabajar en espacios amplios.

e Ajslar térmicamente las superficies calientes y herramientas.
e En tuberias, instalara revestimiento termoaislante.

e Separar y sefalizar las areas peligrosas.

e Uso de EPI’s con marcado CE.

e Utilizar sustancias menos peligrosas.

e Almacenar los productos en lugares adecuados, ventilados, sefializados y en sus
envases originales.

e Exigir las Fichas de Datos de Seguridad.

e Establecer un plan de accién para la utilizaciéon de los productos.

e Uso de guantes, mezcladores, etc.

e Disponer de sistemas de neutralizacién, recogida de derrames y eliminacion de
residuos.

e Depositar materiales impregnados en recipientes con tapa.

e Uso de EPI’s seglin indicaciones de la ficha de datos de seguridad.

e Mantener los recipientes cerrados.

e Cubrir cortes y heridas con vendajes impermeables.

e Ventilacién adecuada del local, natural o forzada.

e Utilizar sistemas cerrados, impidiendo liberacion de contaminantes.

e Sistemas de extraccién localizada en el origen del foco.

e Realizar controles ambientales periédicos.

e |impiar y reemplazar filtros de ventiladores y extractores.

e Uso de equipos respiratorios, en caso de insuficiente extraccién localizada.

e Disponer la cantidad minima, almacenando el resto en almacén.

e Prohibir fumar.

e Salidas de emergencia: libres y sefializadas.

e |nstalacién eléctrica antideflagrantes en zonas con riesgo de atmésferas inflamables.

e Eliminar la electricidad estatica poniendo a tierra y con conexiones equipotenciales
entre elementos.

e |nstalar sistemas de deteccién y alarma.

e Colocar carteles con plano de localizacién.

e Colocar extintores y bocas de incendio equipadas adecuados a la clase de fuego, con
mantenimiento periédico.

e Realizar ejercicios periédicos de evacuacion simulada.
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e |nstalacion eléctrica antideflagrantes en zonas con riesgo de atmdsferas explosivas.
e Evitar y controlar la concentracion de polvos, resina y fibras.
Explosion e Eliminar la electricidad estatica poniendo a tierra y con conexiones equipotenciales
entre elementos.
e |nstalacién de gases y productos inflamables de acuerdo con la reglamentacion vigente.

e Apantallar o aislar los equipos.
e Sefializar las zonas, indicando clase y categoria.
Exposicion a e Redactar y observar las instrucciones de trabajo.
radiaciones e Designar y entrenar a personas trabajadoras.
e Utilizar sistemas de enclavamiento con equipos de rayos laser.
e Utilizar EPI’s con marcado CE en funcién de la clase de la radiacion.

Exposicion a
agentes biolégicos

Procesos

industriales: IGL:

Bacterias; Hongos;

Levaduras.IES:

Staphylococcus

spp.; Coliformes

IGL: Bacterias;

Hongos/ Levaduras e Programas de limpieza y desinfeccién.

[IN: Patégenos e Ventilacion natural o forzada.
causantes de e Utilizar pinturas antihongos en paredes y techos.
enfermedades ¢ |nstalar mosquiteros y trampas para insectos.

e Cubrir cortes y heridas.
En manipulacion de ¢ No fumar, comer, beber y toser sobre los alimentos.
animales: e Flevado grado de aseo personal. Ropa y calzado de uso exclusivo y gorros cubrecabezas
Antrax; Brucelosis; cuando proceda_
Criptosporidosis;
Ectima contagiosa;
Erisipeloide;
Hidatosis,
Leptospirosis,
Psitacosis; Rabia;
Salmonelosis; Tinea
capitis;
Triquinosis;
Tuberculosis;
Tularemia
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e Proporcionar ropa de proteccién adecuada.

Condiciones e Pausas adecuadas en trabajos con calor.
medioambientales e Regular la temperatura mediante calefaccion, aire acondicionado.
desfavorables. e Apantallar los focos de calor radiante.

e Evitar corrientes de aire, adecuar la humedad del aire del local.

e Maxima informacioén sobre el proceso de trabajo.

Factores e Distribuir claramente las tareas y competencias.

psicosociales. e Planificar los trabajos teniendo en cuenta una parte de imprevistos.
e Realizar pausas, alternar tareas.

Elaboracién propia. Fuente: Manual basico de prevencion de riesgos laborales. Industria alimentaria. Consejo Asesor Regional de Formacion

Profesional de la Region de Murcia. 2010.

Figura 1. Estructura tipo de la cadena de produccién y distribucion
6.1 Industria de

fabricacién de productos AGRICULTORES N ¥ IMPORTACION
de panaderia y pastas \
alimenticias OPERADORES
COMERCIALES INDUSTRIA
TRIGO DURO +—— > HARINERA
Esta industria y sus subsectores se + COOPERATIVAS
caracterizan por una gran diversidad en Sémolas EURCENSITS Masas
la estructura productiva y comercializa- + congeladas
. . Pastas v v
dora. Esto explica algunas caracteristi- . .
Sin precocer  Precocidas
cas generales como son:
i ! i Industria local
I Gran variedad de productos y una con- ) y obradores
R - NP — Industria Pan, bolleria .
tinua innovacion y diversificacion. galletera y pastelerfa Panificadoras
industrial v
mC lejidad en | ircuitos d duc- :
> omplejida le.n OS.,,CII'CUI o§ e produc o Precocido
cién y comercializacion (ver figura 1). | tradicional congelado
\
[ Diversidad de la distribucion minorista Distribucién p Punto — |
y de los puntos de venta y consumo. minorista / HORECA v caliente
ISR  EXPORTACION &

Fuente: El sector de los productos de panaderia, bolleria y pasteleria industrial, y galletas.
Direccién General de Ordenacion e Inspeccion. 2010.

Sector
Agroalimentario
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Pan, bolleria y pasteleria,

Los productos de panaderia se elaboran a
partir de la harina, mientras que la bolleria y
pasteleria industrial se elaboran a partir de
cuatro ingredientes basicos: harina, grasa,
azUcar y/o huevos. Los procesos de fabrica-
cion de estos productos son muy similares,
y por ello van a analizarse en este apartado
de forma conjunta.

Cuatro son las fases principales a conside-
rar: El mezclado y amasado, fermentacién,
corte/tallado y coccion.

B Mezclado y amasado.

En la preparacion de pan se requiere un pro-
ceso de mezclado en el que se reparten uni-
formemente los ingredientes para la fabrica-
cién de la masa, como son el agua y los
demés aditivos en su proporcion justa. La
mezcla a mano ha sido sustituida en buena
medida por la utilizacion de mezcladoras
mecanicas. Asimismo para el amasado se uti-
lizan amasadoras que realizan este proceso,
y gracias a ellas se puede variar la velocidad
de amasado, influyendo en el tiempo de pro-
cesamiento.

I Fermentacién.

Este proceso es exclusivo de la fabricacion
de pan, no usandose en pasteleria que tras
el mezclado 0 amasado se pasa directamen-

te al corte o formado.

La masa fermenta en dos fases:

Informe monografico de seguridad
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Figura 2. Estructura tipo de la cadena de produccion y distribucion

PAN

EXPEDICION

PASTELES
FRESCOS

Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestién de trazabilidad en el sector ali-
mentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 2006.

[ Primera fase de fermentacion. Esta fase
dura varias horas y durante la misma las leva-
duras acttian fermentando parte de los com-
ponentes del pan. Para ello, la masa es
sometida a una temperatura que oscila entre
los 28 y 32° C y una humedad de entre un
68% y un 75%, valores 6ptimos para el desa-
rrollo de Saccharomyces cerevisiae. Esta fer-
mentacion ocurre en una masa muy gran-
de, en la que todavia no se han separado las
porciones que formarén las barras de pan.

[ Segunda fase de fermentacion. Una vez

acabada la primera fase de fermentacion, se
corta y se le da forma (formado) al pan para
que resulte una superficie lisa que pueda ser
capaz de sujetar las bolsas de CO2 (diéxido
de carbono). Posteriormente, durante un
tiempo que puede llegar hasta las 20 horas
(seglin resultado a obtener en aroma vy
sabor), se vuelve a someter a la masa a las
mismas condiciones de temperatura y hume-
dad que en la primera fase de fermentado.
En esta segunda es realmente cuando la leva-
dura rompe el azlcar produciendo burbujas
de COo.
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M Corte o tallado.

El corte que se le de a la masa sera defini-
tivo para la imagen del producto. En el caso
del pan, el aspecto méas importante de esta
etapa es la regulacion de la expansion de los
gases y la canalizacion de la grefa.

M Horneado o coccion.

Es un proceso crucial, dado que se somete
la masa a unas temperaturas determinadas
y durante unos tiempos de coccion caracte-
risticos del tipo de pan, dulce o pastel. Esta
operacion se hace en hornos que someten
la masa a altas temperaturas, en general sue-
len ser mayores de 200°, para eliminar todas
las levaduras y a todos los posibles contami-
nantes, con excepcion de formas de resis-
tencia que pueden provocar contaminacio-
nes transcurridas 24-36 horas. También se
consigue un aumento de la masa, al expan-
dirse el CO2, debido al calor y un endureci-
miento de la superficie. Este endurecimien-
to se produce por la evaporacion del agua
de la corteza que supone una pérdida de
peso de un 8-14% de la masa.

Tras el horneado existe un periodo de enfria-
miento y resudado. De esta forma el produc-
to acabado estara disponible para la venta o
para su envasado y posterior distribucion a
los puntos de venta.

De un tiempo a esta parte el mercado de la
panaderia ha evolucionado, de forma que ya
no es imprescindible que la propia panade-
ria sea fabrica y punto de venta a la vez. Ha
proliferado la aparicion de panificadoras, que

7. Forma de resistencia: Se denomina asi a una de
las formas o fases de desarrollo por las que pasa una
especie bacteriana, y que resulta inmune a determi-
nadas técnicas de tratamiento bacteriano (P.ej.:
Quiste)

Figura 3. Proceso de fabricacion de productos de pasteleria de larga duracion.

POLVORONES

EXPEDICION

GALLETAS /
PASTAS

MAGDALENAS

Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestién de trazabilidad en el sector ali-
mentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 2006.

tras generar productos como el Pan preco-
cido ultra congelado o el Pan precocido enva-
sado en atmosfera modificada, son distribui-
dos a los puntos venta para terminar de
hacerse en estos (panaderias) o en domici-
lios particulares.

La industria de otras pastas
alimenticias

Esta industria tiene por objeto la generacion
de un producto final obtenido mediante dese-
cacién de una masa no fermentada que esta

Sector
Agroalimentario
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confeccionada con harinas finas, sémolas o
semolinas que proceden del trigo duro (Trip-
ticum durum) o trigo candeal (Tripticum vul-
gare), y agua potable. Existe una notable dife-
rencia con el pan ya que no hay fermentacion.
Al producto intermedio de la molienda (sémo-
la, agua, sal) se le afladen opcionalmente
otros compuestos saliendo al mercado de las
formas més diversas. Actualmente son pro-
cesos de fabricacion mecanizada.

Seis son los procesos principales: la seleccion
de materia, el mezclado, el amasado, el pren-
sado y moldeado, la desecacion y el envasado.

W Seleccién de materia.

La sémola debe estar perfectamente limpia
y el agua debe ser de la mejor calidad, ya
que influird sensiblemente en la calidad de
la pasta y en la conservacion del utillaje. En
el agua se admite un sedimento menor a 0,5
gr/L, y es conveniente que tenga la minima
cantidad de mercurio, calcio y silicatos.

B Mezclado.

Deben mezclarse en un tiempo preciso y con-
creto: entre 15 y 30 minutos. Hoy se hace
de forma automatica mediante mezcladoras
con las que se forma una masa plastica y
facilmente moldeable.

B Amasado.
Mediante amasadoras se consigue que la

mezcla sea lo mas liquida posible y que desa-
parezca cualquier estructura granular.

Informe monografico de seguridad
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M Prensado y moldeado.

En el prensado tiene importancia la tempe-
ratura de la masa. En esta operacion la masa
pierde mucha agua, y si se utilizan moldes
de plastico aparecen pastas de color amba-
rino

I Desecacion.

Se considera la fase mas delicada, ya que
en ella se fundamenta la estructura final de
la pasta. Normalmente es llevada a cabo en
dos fases:

1 Desecacion rapida. En ella se opera con
una humedad relativa baja y se forma un gra-
diente de humedad que tiene gran impor-
tancia en pastas grandes.

grado de especializacion es mayor y conlle-
va una menor variedad de tareas para dife-
rentes puestos de trabajo.

Como riesgos principales en estos trabajos
podemos identificar:

[ Caidas al mismo nivel.

[ Caidas a distinto nivel.

I Cortes/golpes por herramientas manuales.

I Sobreesfuerzos y fatiga postural.

I Riesgos asociados a la utilizacion de
magquinaria: atrapamientos con partes movi-
les y érganos de transmision.

% Quemaduras.

I Desecacion lenta: Se opera con una hume-
dad superior al 55 %.

[ Contacto con sustancias causticas y
corrosivas.

M Envasado.

Como proceso final, el producto debe ser
envasado para facilitar su conservacion y pre-
servar su calidad, aislandolo de la humedad
ambiental y de la exposicién a otros factores.

W Caracteristicas de las condiciones de
trabajo y prevencion de riesgos laborales.

En esta industria, las tareas a realizar por las
personas trabajadoras varian en funcion de
si se trata de produccion artesanal o una pro-
duccion industrial, ya que en esta ultima el

2 Explosiones e incendios.

I Riesgo eléctrico.

0 Exposicion a condiciones ambientales
adversas (exposicion a temperaturas extre-
mas, trabajos con camaras congeladoras,
contaminantes ambientales: ruido, polvo de
harina, etc.).

De la misma forma, las principales enferme-
dades profesionales asociadas a esta indus-
tria son el asma bronquial, la dermatitis y
las alergias.




6. Actividades, procesos, condiciones de trabajo y prevenciéon de riesgos laborales
en el sector de la industria agroalimentaria en Andalucia

I Organizacion del trabajo

Debido a los riesgos para la salud que se
derivan de estos trabajos, y la elevada inci-
dencia de tuberculosis pulmonar entre las
personas trabajadoras del sector, es preciso
llevar los protocolos de vigilancia de la salud
de forma estricta.

Desde el punto de vista psicofisico, las alte-
raciones mas frecuentes que presentan estos
trabajos son la alteracién de los ciclos circa-
dianos, suefio insuficiente, fatiga, trastornos
digestivos y nerviosos, derivados principal-
mente del trabajo a turnos o nocturnos. Es
preciso, en estos casos, establecer progra-
mas de trabajo orientados a:

[ Desarrollar un plan de educacién sanita-
ria y nutricional.

[ Efectuar un reconocimiento médico previo.

% Excluir de estos trabajos a los menores de
25y mayores de 50.

% Introducir pausas periédicas muy breves y
planificar pausas, de mayor duracién, que posi-
biliten la ingestion de una comida caliente.

[ Reducir la carga de trabajo por la noche y
dar una jornada completa de descanso después
de dos o tres turnos consecutivos de noche.

2 Limitar la exposicion a altas temperaturas
(zonas de hornos) o bajas temperaturas (zona
de congelacion, camaras de refrigeracion).

Figura 4. Proceso de fabricacién de productos de pastas alimenticias

POLVORONES

EXPEDICION

GALLETAS /
PASTAS

MAGDALENAS

Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestién de trazabilidad en el sector ali-
mentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 20086.

M Lugar de trabajo.

Los puestos de trabajo deberan disponer
del espacio suficiente para permitir los
movimientos del personal durante el tra-
bajo. En este sentido, el orden, limpieza

y mantenimiento es esencial para:

@ Evitar caidas por pisada sobre suelos
impregnados de grasas, aceites o produc-
tos resbaladizos.

I Bvitar determinados tipos de plagas como
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cucarachas, roedores, que actlian como por-
tadores de enfermedades y microorganismos
patbgenos.

[ Mantener sin obstaculos las vias y salidas
de evacuacion.

Una buena practica es el establecimiento de
un programa de limpieza periédico, acorde
a las necesidades del lugar de trabajo, pres-
tando especial atencién a los suelos, pare-
des, techos, focos de iluminacioén, maquinas,
herramientas y utensilios.

El disefio del lugar de trabajo es determinan-
te en el control de los riesgos descritos ante-
riormente. Las zonas con presencia de
maquinaria de mezclado, amasado, corte,
pueden producir ruido, por lo que la dispo-
sicion de las mismas de forma conjunta y
aislada evita la exposicion general al ruido,
pudiendo de esta manera controlar la expo-
sicion de las personas trabajadoras.

W Temperatura y ventilacion.

De forma general, se evitaran las tempe-
raturas y humedades extremas, los cam-
bios bruscos de temperatura (tarea de
carga del horno al trabajo de refrigeracion),
las corrientes de aire molestas, los olores
desagradables, la irradiacién excesiva y, en
particular, la radiacion solar a través de
las ventanas, luces o tabiques acristala-
dos. La temperatura estara comprendida
entre los 14 y 25 °C, y la humedad rela-
tiva entre el 50y 70%. Ademas, no debe-

Informe monografico de seguridad
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ran estar expuestos a corrientes de aire
superiores a 0,5 m/s.

Los lugares de trabajo deberan estar suficien-
temente ventilados, ya que:

I El polvo de harina en suspension en el aire
es agente causante de rinitis, dolencias de
garganta, asma bronquial y enfermedades
oculares.

1 La utilizacion de levaduras puede causar
problemas respiratorios.

[ La masa en estado activo de fermentacion
puede emitir cantidades peligrosas de didxi-
do de carbono.

B Maquinaria y equipos de trabajo.

En este proceso intervienen diversas maqui-
nas como son la amasadora, batidoras, divi-
soras, refinadoras, boleadoras, cintas de
reposo, formadora de barras, camara de fer-
mentacion y horno de coccion. Estas maqui-
nas presentan riesgos de atrapamiento y cor-
tes, ya que estan compuestas de cuchillas,
rodillos, cadenas y/o cintas de arrastre. Por
ello, es fundamental:

[ Realizar periédicamente un mantenimien-
to preventivo de las méaquinas, comproban-
do el estado de los dispositivos de protec-
cion de las partes moviles, que en ningln
caso seran anulados durante los trabajos.

% La acumulacién de vapores de combusti-
ble no consumido o de productos de la com-
bustion, como el mondxido de carbono, pue-
den causar intoxicacion o asfixia.

El disefio del lugar de trabajo es importante
para separar zonas de altas temperaturas del
resto de instalaciones. Por tanto, una buena
organizacion del trabajo deberia permitir limi-
tar la exposicion de las personas trabajado-
ras en zonas con altas y bajas temperaturas.

M lluminacion.

El nivel medio de iluminacién sera de 300
lux para las labores de preparacion de la
masa y elaboracion del pan, y de 500 lux
para el acabado y el decorado al requerir
mayor detalle.

[ Realizar una limpieza diaria de las mis-
mas.

% Suministrar la materia prima con la maqui-
na parada, al igual que en la retirada. No
introducir las manos en las maquinas aun-
que se encuentren en situaciéon de parada.

[ Utilizar ropa de trabajo cefiida al cuerpo,
cabello largo recogido o protegido con gorro,
y retirar todo tipo de adornos (anillos, pulse-
ras, etc.).

Si el corte o tallado se realiza sobre carros de
bandejas, se sacaran de una a una, se cor-
taréan y se volveran a meter. Si los carros fue-
sen grandes, se deberan utilizar medios auxi-
liares para realizar el tallado de las bandejas
mas elevadas, no subiéndose a ellos con obje-
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to de evitar vuelcos. Es importante que se
preste atencion al abrir las puertas de los hor-
nos, teniendo en cuenta los golpes de calor
y los vapores que salgan de su interior.

Se tendré cuidado con el manejo de las ban-
dejas para evitar quemaduras, por lo que es
recomendable establecer un proceso de
enfriamiento y manipularlas con guantes ais-
lantes.

I Manipulacion de cargas.

A las personas trabajadoras de esta industria se
les debe facilitar una instruccion adecuada sobre
el manejo manual de cargas, para posibilitar la
adopcion de posturas correctas durante los tra-
bajos. Al mover o manipular sacos de materias
primas, y especialmente los de harina, se pon-
dré especial atencion a las posturas de carga.
Para cargas pesadas se debera auxiliar con
medios auxiliares de transporte. Estas precau-
ciones también se consideraran al coger y/o
depositar bandejas ya que en algunas ocasio-
nes pueden obligar al personal a forzar alguna
postura 0 a un estiramiento muscular excesivo.

I Riesgo eléctrico.
Los riesgos eléctricos vienen normalmente
derivados de los contactos eléctricos directos

e indirectos. Para evitarlos se recomienda:

[ Establecer un Plan de revision y manteni-
miento periddico de la instalacion eléctrica.

I Verificar interruptores diferenciales, accio-
nando pulsadores de prueba una vez al mes.

[ Utilizar maquinas y equipos que tengan
incorporada la tierra de proteccion.

@ No intervenir maquinas ni equipos
eléctricos.

M Incendios.

Como medidas generales para la prevencion
de incendios, se deberan ventilar los locales
para evitar la concentracion de vapores,
gases y altas concentraciones de polvo de
harina en suspension. Los combustibles que
se usen para los hornos se deberéan mante-
ner en lugares frescos, lejos de los focos de
calor y en condiciones optimas de almace-
namiento (depositos).

W Equipos de proteccion individual.

Durante la etapa de elaboracion se utilizaréan
principalmente botas con suela antideslizan-
te, guantes, faja para la sujecién de las vér-
tebras lumbares y guantes térmicos. En la
zona de contaduria es preciso utilizar ropa
de trabajo, gorros, mandiles, calzado con
reforzamiento de punteras, mascarillas con
filtros de particulas, cinturén lumbar y guan-
tes de proteccion.

6.2 Industria carnica

En esta industria se trabaja con las materias
primas de la carne procedente del sacrificio
de ganado para el consumo humano, prin-
cipalmente porcino, vacuno, ovino y avicola.

En la industria carnica se distinguen tres tipos
de actividades principales:

[ Sacrificio de los animales en mataderos.

I Despiece y porcionado de las canales en
salas de despiece.

[0 Elaboracion de productos carnicos en
plantas de fabricacion (productos precocidos
0 curados).

El tamafo y la produccion de los mataderos
son muy variables, ya que con excepcion de
empresas muy pequefas situadas en areas
rurales, los animales se sacrifican y tratan en
grandes instalaciones productivas con pro-
cesos de sacrificio continuos.

Estos centros de produccion carnica requieren
una alta especializacién de las personas traba-
jadoras. Habitualmente las tareas se realizan en
cadenas de despiece en las que la carne se
desplaza en cintas y transportadores y cada tra-
bajador o trabajadora efectiia una sola opera-
cién. Casi todas las labores de corte y elabora-
cion son desempefiadas por personas
trabajadoras, si bien ya existen determinadas
operaciones que se van automatizando.

I Mataderos.

Los mataderos son los establecimientos
donde se realiza la primera etapa de indus-
trializacion de la carne, donde se obtienen
las canales o medias canales como produc-
to acabado. Los productos finales obtenidos
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Figura 5. Procesado de sacrificio, faenado y despiece de ganado y volateria
en el matadero se pueden clasificar de la

siguiente forma:

[ Canales, medias canales y visceras aptas
para consumo humano.

[ Subproductos animales como el cuero,
pelo, sangre, tripas y otras fracciones que
pueden ser aprovechables en otras activida-
des industriales afines (alimentaria, farma-
céutica, curtidos, etc.).

Un ejemplo de los procesos principales en
los mataderos se refleja en la figura 5.

I Recepcion y estabulacion.

Para la produccion de canales de buena cali-
dad, es fundamental que tanto el transporte
al matadero como la estancia del animal en
él se desarrollen en menos de 24 horasy en
condiciones adecuadas. Estas instalaciones
disponen, en los establos, de puntos de agua
y alimentacion que garantizan la adecuada
hidratacién y comida de los animales duran-
te su permanencia alli.

Con anterioridad al sacrificio, y para favore-

cer el posterior desangrado, puede duchar-
se a los animales con agua fria pulverizada

para su limpieza parcial. CARNE

I Aturdimiento y colgado.

*En su caso

El aturdimiento se realiza para asegurar qUE  pyente: mlaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestion de trazabilidad en el sector ali-
el animal no se recupera antes de haberse mentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 2006.

producido el sacrificio por desangrado, some-
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tiendo al mismo a un estado de inconscien-
cia e insensibilidad. En la actualidad, los
métodos permitidos para el aturdimiento son
la pistola de bala cautiva, la conmocion, el
uso de electrodos y la exposicién al diéxido
de carbono (en la practica no es muy ade-
cuada, y no se usa para aturdir rumiantes).

Las aves son sacadas de las jaulas y se sus-
penden, por las extremidades posteriores, en
ganchos individuales que cuelgan de la cade-
na de sacrificio. El método de aturdimiento
mas generalizado es el eléctrico y consiste
en electrificar los ganchos y sumergir las
cabezas en un bafio de agua ionizada, de
forma que el ave recibe una leve descarga
que la aturde al cerrarse el circuito eléctrico.

W Desangrado.

El desangrado es una operacion que gene-
ralmente se produce al practicar una inci-
sion horizontal a la altura del cuello para
seccionar la yugular. Tras el aturdimiento,
el deglello y la sangria ocasionan la muer-
te debido a la pérdida rapida de sangre y
a la consecuente falta de oxigeno en el
cerebro y, en todas las especies, tiene
lugar en dos minutos aproximadamente.
La sangre es recogida para su posterior
uso como subproducto mediante la fabri-
cacion de harinas de sangre.

I Escaldado (especifico del ganado porci-
no y avicola).

En el ganado porcino, el objeto del escal-
dado es conseguir una facil retirada de los

pelos de la piel. Los animales colgados se
introducen en tanques de escaldado con
agua caliente a 60-62 °C durante 5-6
minutos. El contacto del animal con el
agua puede ser por inmersién o median-
te duchas, donde el agua se proyecta
sobre las canales a través de boquillas
difusoras colocadas a lo largo de todo el
tunel de escaldado. En el caso de la inmer-
sién, se aporta el agua que se va perdien-
do o arrastrando con los animales. En el
segundo caso, se puede llegar a cierto
grado de reutilizacion del agua usada.

En las aves se realiza para debilitar la
insercién de la pluma en los foliculos y
facilitar el desplumado posterior. Normal-
mente se realiza mediante inmersién de
las aves en un bafio de agua caliente a
49-52 °C (segln el tipo de escaldador) y
durante 2-3 minutos. Una agitacion del
agua del escaldador (bombeo, turbinas o
inyeccion de aire) facilita la penetracion
del agua caliente entre las plumas y su
llegada a la piel. Normalmente se realiza
un repaso manual para evitar que alguna
pluma llegue a fases posteriores del pro-
ceso.

1 Depilado/Flagelado (especifico del
ganado porcino) o desplumado (aves).

Tras el escaldado del animal, se introduce a
este en la maquina de depilado/despluma-
do, que mediante unos rascadores o cilin-
dros rotatorios con dedos de caucho arran-
can la mayor parte del pelo/plumas por
friccion.

B Flameado/Chamuscado (especifico del
ganado porcino).

Una vez depilado el animal, se le somete a
una operacién de chamuscado que general-
mente se realiza en tlneles automatizados.
El objeto de esta operacion es eliminar aque-
llas partes de la piel que no han sido retira-
das en la operacién anterior y, ademés, des-
truir las bacterias presentes en la piel para
favorecer la posterior conservacion de la canal.

Los tuneles habitualmente utilizados disponen
de quemadores de propano en su interior, los
cuales entran en funcionamiento de forma
intermitente durante el paso de los animales,
envolviendo completamente la canal duran-
te algunos segundos.

M Lavado (especifico del ganado
porcino y aves).

Mediante este lavado, que suele hacerse con
agua a Cierta presion, se completa la limpie-
za y eliminacion de restos que hayan podido
quedar de las etapas anteriores.

I Corte de extremidades.

Tras el desangrado total de los animales, y de
forma previa al desuello, debe procederse al
corte de las extremidades: patas y cuernos
del animal en caso de ganado vacuno; cabe-
za, patas y manos si es ovino. El corte de patas
se puede hacer con cuchillo o mediante ciza-
lla, a diferencia del corte de cuernos que suele
hacerse con una cizalla neumética.
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Para las aves, se separa la cabeza hacién-
dola pasar entre las dos barras-guia dispo-
nibles en las maquinas automaticas. Estas
barras, al tirar de la cabeza, la separan junto
con el eséfago y la traquea. Las patas se cor-
tan automaticamente a la altura del tarso.
Esta tarea suele hacerse después de la evis-
ceracion.

M Desuello.

Para el ganado vacuno, una vez colgado, el
desuello puede hacerse de forma manual
(mediante cuchillos y en plataformas situa-
das a la altura del personal) o con desolla-
dores mecanicos, mediante el desuello por
traccion. Para ello, un extremo de la piel se
fija a un rodillo que, al girar, provoca el des-
prendimiento de la piel, desgarrando el teji-
do conjuntivo subcutaneo y enrollandola en
un rodillo. Tras el desuello se corta la cabe-
za del animal, que junto con la canal seran
inspeccionadas por el veterinario.

Para el ganado ovino se procede a un desue-
llo manual, mediante el uso de cuchillos. Las
pieles se retiran de la linea de sacrificio para
ser acondicionadas y posteriormente valori-
zadas. El corte de la cabeza puede realizar-
se a la vez que las extremidades.

M Evisceracion.

Esta operacion consiste en la extraccion de
las visceras toracicas, preestomagos, estoma-
gos, intestino, bazo e higado de la cavidad
abdominal. Se trata de una tarea que puede
hacerse manualmente mediante cuchillos o
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sierra, 0 de forma automética mediante pis-
tola neumética.

En el caso de las aves, para la evisceracion
se procede al colgado de las aves en la cinta
de preparacion, al seccionado de la piel del
cuello, el corte de la cloaca, la apertura abdo-
minal, y la extraccion de las visceras y corte
del cuello. Se puede realizar manualmente
0 mediante pistolas de cloaca que trabajan
a vacio, succionando y colapsando la cloa-
ca del ave.

M Corte de la canal / Esquinado.

Una vez que se ha realizado la evisceracion
de los animales, se divide la canal longitudi-
nalmente en dos mitades. Esta operacion
puede hacerse de forma manual o, lo que es
mas habitual, utilizando una sierra circular.

M Lavado.

Una vez se dispone de las canales o medias
canales, estas se limpian con agua para eli-
minar los restos de sangre, grasa y restos de
esquirlas de huesos del seccionado de la
canal. Normalmente se utiliza agua potable
fria, sin determinar un volumen y tiempo de
duchado. No obstante, es aconsejable usar
pequefios volimenes de agua a presion.

M Oreo refrigerado de canales.

El oreo consiste en reducir la temperatura de
la canal lo méas rapidamente posible. Nor-
malmente se realiza en dos fases:

1 Primera fase: Las canales se introducen

en camaras de refrigeracion, durante unas
2 horas, a baja temperatura (-3 °C y 0 °C)
con el objetivo de reducir rapidamente el
calor corporal de las canales, que en ese
momento es de cerca de 40 °C.

I Una vez pasadas las 2 horas, las canales
pasan a almacenarse en camaras a una
temperatura de entre O y 4 °C, donde per-
manecen hasta su posterior comercializacion.

En este punto, pueden ser congeladas duran-
te un tiempo variable, ser enviadas directa-
mente a expedicion y al mercado consumi-
dor, o bien, ser destinadas a las salas de
despiece.

M Despiece.

Las medias canales que proceden del mata-
dero, son deshuesadas y divididas en partes
mas pequefias, seglin las necesidades de la
clientela o del producto carnico a elaborar
posteriormente. Esta operacion se realiza en
la sala de despiece, debidamente refrigera-
da a una temperatura de 12 °C.

En el caso de las aves, el despiece se reali-
za sobre mesas de trabajo, y se obtienen
medias canales, cuartos, alas, costillas,
pechugas, jamoncitos y contramuslos.

I Refrigeracion / Congelacion de piezas.
Al igual que las canales, en funcion de si su

envio al mercado es inmediato 0 a medio
plazo, las piezas pueden ser refrigeradas o
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congeladas. En otros casos, tanto refrigera-
das como congeladas, el destino de las pie-
zas puede ser las industrias de elaborados
CArnicos.

La industria de elaboracion
de productos carnicos

Con independencia del tipo de carne, esta
industria trasforma dos grandes grupos de
productos carnicos elaborados: los cocidos
y los curados. En ambos casos, el procesa-
do, cocido o curado, puede ser con piezas
enteras (jamones, paletas, jamoncitos,
pechugas, etc.) o picados (también denomi-
nados embutidos, tales como las mortade-
las, salchichas, fuets, chorizos, etc.).

I A. Elaborados cocidos de piezas enteras.

Se trata de productos que normalmente pro-
ceden del cerdo y suelen utilizarse el jamén
y la paleta. Tras una seleccion previa de las
piezas mas adecuadas, se procede a su per-
filado o cortado para colocarlas posteriormen-
te en los moldes. El proceso mas comun es
el siguiente:

[ Inyeccion de salmuera. En esta operacion,
y mediante un inyector multiagujas, se intro-
duce la salmuera en las piezas de camne. El
inyectado debe ser progresivo para evitar que
se rompan las fibras musculares y se formen
huecos. La velocidad de la cinta transporta-
dora de las piezas y la inyeccion se regulan
en funcién de la cantidad de salmuera que
sea necesario inyectar.

1 Masajeado. Con objeto de conseguir que
la salmuera se reparta de forma homogénea
por toda la pieza de carne, ésta se somete
a un masajeado continuo con periodos de
reposo mediante bombos giratorios de acero
inoxidable y refrigeracion, que mantienen la
carne por debajo de los 8 °C. Esta operacion,
a su vez, mejora la blandura, jugosidad y
cohesiéon de la pieza. El tratamiento dura
entre 8-24 horas.

1 Embutido / Enlatado. Tras el masajeado,
se procede al envasado o enlatado de pie-
zas y se tratan térmicamente. Este envasa-
do debe hacerse al vacio para evitar huecos
y burbujas dentro del producto final. Normal-
mente las piezas van dentro de bolsas de
plastico multilaminares.

1 Coccién / Ahumado. La coccion se reali-
za por inmersion del producto en agua calien-
te, en hornos a vapor, en hornos de aire seco,
etc. Para las conservas se utilizan autocla-
ves. De cualquier forma y para todos los
casos, el centro de la pieza debe alcanzar
una temperatura superior a los 65 °C. En
casos determinados, algunos productos son
ahumados tras la coccion.

cenan refrigerados sin ser expuestos a la luz,
ya que el oxigeno y la luz actian de forma
negativa sobre el color y el tiempo de con-
servacion.

M B. Elaborados cocidos picados o
embutidos / derivados en conserva.

Los productos cocidos picados o embutidos
pueden ser productos procedentes del vacu-
no, cerdo, pollo 0 pavo Y, genéricamente, 1os
més conocidos son las salchichas, chéped y
mortadela y fiambres (jamoncitos y pechugas).
Las principales operaciones del proceso son:

[% Picado. Es la primera operacion. El pica-
do se realiza mediante la utilizacion de pica-
doras, molinos coloidales, cutter, etc., o una
combinacién de ellas, y sirve para destruir
las fibras musculares y disolver las proteinas
solubles por la accién del agua y el cloruro
sédico afiadido al medio. Estas proteinas
fijan el agua y la grasa presente, formando
una emulsion. Técnicamente, esta operacion
resulta decisiva para conseguir la apropiada
textura y consistencia del embutido, debien-
do controlarse la temperatura (10-14 °C) de
la masa para conseguir la ligazén deseada.

1 Enfriamiento. Esta operacién se realiza
comunmente mediante bafios 0 duchas de
agua fria, 0 en camaras refrigeradas con aire
forzado. Tras el enfriamiento de las piezas. Se
procede a su extraccion de los moldes para
proceder al acondicionamiento o reenvasado.

[ Envasado. Los productos cocidos se enva-
san al vacio en envases de plastico y se alma-

@ Amasado. En el amasado se mezcla la
carne, ya picada, con diferentes aditivos, gra-
sas, especias y otros ingredientes. Esta ope-
racién debe realizarse sin aire, para evitar asi
oxidaciones indeseadas. Por este motivo, se
esta extendiendo el uso de equipos de pica-
do y amasado que trabajan al vacio. El ama-
sado puede realizarse en medio de sucesi-
vas etapas de picado.
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Figura 6. Procesado de carne y elaboracion de productos carnicos.

EMBUTIDOS/  DERIVADOS EN DERIVADO  DERIVADO COCIDO /
CARNE FRESCA CURADOS CONSERVA FRESCO AHUMADO

EXPEDICION

*En su caso

Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestion de trazabilidad en el X Preparacic’)n de la operacic’)n de salado
sector alimentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 2006.
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[ Embutido / Enlatado. En esta etapa se
procede a embutir la masa de carne en tri-
pas naturales o envases flexibles aptos para
el consumo humano. Las tripas naturales son
previamente sometidas a un proceso de
desalado. Para embutir la masa, lo mas
comun es utilizar embutidoras de piston, de
aire comprimido, de rotores de palas, de tor-
nillo sin fin, etc.

[ Coccioén / Ahumado. Los sistemas de coc-
cién mas comunes son por inmersién del pro-
ducto en agua caliente (marmitas) o en
camaras de vapor (horno). De esta forma,
las proteinas carnicas se coagulan por la
accion térmica del agua o por el aire hime-
do caliente a 80 °C, y a su vez se eliminan
las bacterias por la temperatura.

En el caso de las conservas, para conseguir
la esterilizacion la masa envasada en latas
se calienta en autoclaves por encima de los
100 °C, frecuentemente entre 115y 123 °C,
durante el tiempo necesario.

Algunos embutidos cocidos son tratados
mediante un proceso de ahumado, lo que le
confiere un sabor a madera quemada. Este
proceso se realiza en camaras de ahumado
0 secado en las que se controlan la hume-
dad y la temperatura.

1 Enfriamiento. Tras el tratamiento térmico,
y por medio de bafios/duchas de agua fria
0 por medio de camaras de aire frio, se pro-
cede a enfriar el embutido.

plastico pasando posteriormente a almace-
narse en camaras de refrigeracion.

Si, por necesidad técnica o preferencia comer-
cial (afiadido de gelatina o de recubrimiento
de especias, etc.), hay que reenvasar los pro-
ductos, se procede a retirar el primer enva-
se y almacenarlos en condiciones extrema-
damente higiénicas hasta que se produce el
reenvasado. Esta operacién requiere un tra-
tamiento de estabilizacion microbiolégica (tra-
tamiento térmico, altas presiones, agentes
quimicos antibacterianos, etc.) para contra-
rrestar la posible contaminacion bacteriana
que se pudiera haber producido durante la
manipulacion de los productos.

M C. Productos elaborados curados.

Los productos elaborados curados mas
comunes son de 2 tipos: a partir de piezas
enteras, o bien picados y embutidos.

Elaborados curados de piezas enteras
Estos productos suelen proceder de produc-
tos del vacuno (p.ej.: cecina de vaca) y del
cerdo (p.ej.: el jamon, la paleta, el lomo de
cerdo, etc.).

1 Perfilado. La materia prima utilizada para
elaborar piezas enteras curadas (jamon y
paleta, lomos, cecinas, etc.) es carne fresca
sometida a un proceso de perfilado para darle
una forma comercial y homogénea.

[ Envasado. El envasado de estos produc-
tos se realiza al vacio, utilizando envases de

[1 Salado. Antes del salado, las piezas reci-
ben un masaje (manual o mecéanico) que

permite eliminar los posibles restos de san-
gre que queden en los vasos sanguineos. Las
piezas han de permanecer un minimo de 24
horas en refrigeracion para bajar su tempe-
ratura por debajo de los 4 °C.

Los dos sistemas méas empleados son el
salado en pilas y el salado en contenedores
o0 bandejas, y se dividen en dos etapas:

Primera etapa de salado. Se trata de un sala-
do previo de la pieza, a la que se le aplica
un preparado de nitritos, nitratos y otros adi-
tivos en una matriz de sal. La aplicacion
puede ser manual o de forma mecénica
mediante tambores.

Segunda etapa de salado. Se salan las pie-
zas en camaras con una temperatura de 1-
3 °C y una humedad superior al 90%. Es
importante mantener una temperatura de
entre 0-4 °C, ya que a temperaturas inferio-
res la sal no penetra y a temperaturas supe-
riores se favorece el crecimiento microbiano.
Las piezas permanecen en sal entre 0,5-2
dias por kilo de carne fresca.

[% Cepillado / Lavado. Tras el proceso de sala-
do, la sal es retirada de las piezas manualmen-
te o utilizando maquinas de agua a presion
que se proyecta sobre las piezas para despren-
der la sal adherida. Para completar esta fun-
cion, algunos equipos poseen cepillos.

[ Reposo / Postsalado. Una vez limpias las
piezas, estas se cuelgan en carros y se depo-
sitan en cdmaras a una temperatura de 2-5
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°C de temperatura y una humedad de 75-
80 %. Este proceso permite que la sal se dis-
tribuya de forma homogénea por toda la
masa muscular. Una manera de determinar
el tiempo minimo de las operaciones de sala-
do y reposo (generalmente 45 dias) es con-
trolando la pérdida de peso de la pieza, que
ha de oscilar entre un 10-12 % aproxima-
damente.

[ Secado / Maduracion. El secado debe ser
progresivo y escalonado, a partir de 10-12
°C y hasta temperaturas no superiores a los
35 °C durante los ultimos 30 dias de seca-
do. En esta fase, la pieza pierde agua de
forma progresiva, a la vez que desarrolla,
mediante reacciones enzimaticas, su aroma
y sabor caracteristico.

Es muy importante que las camaras de seca-
do trabajen en condiciones de temperatura,
humedad y velocidad del aire controladas o
en secaderos naturales, quedando sujetos a
las condiciones meteorolégicas del lugar.

El tiempo de secado habitual de una pieza
de jamén es de 8-9 meses. En el caso de
jamones de cerdo ibérico, esta etapa se
puede alargar hasta 24-26 meses.

@ Acondicionamiento final. Esta opera-
cion también se denomina estufaje y su
objeto es realzar el aroma y sabor del pro-
ducto. Para ello, las piezas se someten a
temperaturas suaves y humedades relati-
vas del 50-70 %, debidamente controla-
das y durante un periodo variable de tiem-
po (de una semana a un mes).

Informe monografico de seguridad
¥y salud laboral

Elaborados curados picados o embutidos
Se trata de productos procedentes principal-
mente del cerdo, aunque Ultimamente tam-
bién se estan realizando a partir de la vaca
y otros animales de caza (jabali, corzo, cier-
vo, etc.). Los productos mas caracteristicos
son el chorizo, salchichédn, salami y fuet.

I1 Picado. El picado se realiza principalmen-
te con maquinas picadoras convencionales
0 con cutters. La temperatura de trabajo
oscila entre 7y 1 °C, ya que la carne pica-
da es mas susceptible a la contaminacion
microbiolégica. La maquinaria para el pica-
do puede estar refrigerada para evitar que la
friccion de las maquinas aumente excesiva-
mente la temperatura de la carne.

1 Amasado. Se trata de una operacion que
puede realizarse de forma conjunta al pica-
do. Consiste en mezclar, en proporciones
adecuadas, la carne picada con la grasa, sal,
especias, carbohidratos, nitratos y nitritos,
acido ascérbico y cultivos iniciadores, carac-
teristicos del producto a elaborar. El mezcla-
do debe ser homogéneo y debe evitar la for-
macion de huecos, por lo que se suele
trabajar al vacio.

[ Embutido. Esta operacion consiste en
introducir la masa de carne preparada en
tripas naturales o artificiales permeables
a la humedad, mediante maquinas de
embutido al vacio. A veces, la pasta se
mantienen refrigerada (5-10 °C) entre 12
y 48 horas antes de embutirla, para que
se favorezca el inicio de la multiplicacion
de cultivos iniciadores afiadidos o la micro-

biota ya presente, asi como las reaccio-
nes de curado.

[ Estufaje. Consiste en elevar la temperatu-
ra 'y la humedad para acelerar las reaccio-
nes de fermentacion caracteristicas de cada
embutido. Durante esta operacion, se desa-
rrollan pH bésicos y se consigue una selec-
cion natural de la flora microbiana. La dura-
cién del estufaje suele estar comprendida
entre 24 y 48 horas.

[ Secado / Maduracion En esta operacion,
los embutidos van eliminando de forma pro-
gresiva el agua que contienen. El secado se
inicia con un descenso progresivo de la tem-
peratura de estufaje hasta los 12-14 °C, con
un tiempo de secado variable entre 20 dias
y 2 meses de curacion.

En este caso, también se pueden utilizar
secaderos naturales o céamaras de secado
con control de temperatura, humedad y velo-
cidad del aire.

[ Envasado. Los embutidos crudos cura-
dos son suficientemente estables a tem-
peratura ambiente por los cambios fisico-
quimicos sufridos durante las etapas
anteriores, por lo que pueden ser comer-
cializados sin envasar.

Sin embargo, y con objeto de minimizar
la pérdida de humedad interior, o por
razones higiénicas, los embutidos pueden
ser envasados en bolsas de plastico, sien-
do opcionales el envasado al vacio y en
atmosfera controlada.
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I Caracteristicas de las condiciones de
trabajo y prevencion de riesgos laborales.

En la industria cémica existen ain muchos
trabajos que requieren una realizacién manual
y por ello, en general, son los més afectados
por la siniestralidad laboral. Entre los riesgos
de esta actividad, se pueden destacar:

1 Caida de personas al mismo nivel (pasi-
llos o zonas de transito).

[ Caida de objetos desprendidos o por des-
plome (animales, canales, herramientas, etc.).

[ Lesiones y enfermedades causados por
seres vivos (animales).

[ Golpes o cortes por herramientas de corte
o0 rodantes.

[ Atrapamientos por maquinas en mani-
pulacion.

% Carga fisica y sobresfuerzos (manipulacion
de piezas, productos, equipos rodantes, etc.)

1 Contacto eléctrico con herramienta eléctrica.

I Proyeccién de fragmentos o particulas por
las herramientas de corte.

[ Exposicion a bajas temperaturas (estrés por
frio), problemas de humedad excesiva.

M Durante las tareas en mataderos.

Las operaciones a realizar en mataderos
requieren muchos esfuerzos posturales y la
utilizacion de determinadas herramientas y
maquinas, por lo que el personal ha de estar
correctamente adiestrado, siendo necesario
mantener un Plan de formacion continuo de
mantenimiento y reciclaje del personal.

Asimismo, en estos centros deben tenerse
en cuenta las siguientes consideraciones:

[ Suelos. Deberan ser impermeables, anti-
deslizantes, de facil limpieza y desinfeccion,
y con la suficiente pendiente y desaglies para
evitar el retroceso de materias organicas y
olores. Debera planificarse un programa de
limpieza periédico.

I Las instalaciones eléctricas fijas. Los con-
ductores flexibles y las lédmparas portétiles
deben disponer de aislamientos eléctricos
adecuados.

[1 Las instalaciones de iluminacion y maqui-
nas herramientas, han de combinar la toma
de tierra con un interruptor diferencial de alta
sensibilidad.

I Disponer de un mapa de ruido de las ins-
talaciones, sefalizando las zonas en las que
es necesario utilizar protectores auditivos y el
tiempo maximo de exposicion en las mismas.

[ Ruido y vibraciones.

[ Exposicion a agentes bioldgicos.

% Organizar los trabajos de manera que pue-
dan realizarse descansos periédicos cortos o
facilite un ritmo de trabajo adecuado, evitan-

do trabajos rapidos continuados y prisas.

% Equipar la zona de trabajo con lavabos
de pedal, jabén desinfectante y toallas de
un solo uso para evitar contagios con ani-
males enfermos.

I Establecer un programa de vigilancia de
la salud adecuado para las personas traba-
jadoras y administrar al personal de riesgo
las vacunas pertinentes.

[ Para el sacrificio de reses enfermas se
dispondréa de una nave aislada del mata-
dero con medidas preventivas higiénico-
sanitarias especificas.

I Informar e informar a las personas traba-
jadoras sobre todos los riesgos y sus medi-
das preventivas.

Como pautas preventivas a establecer en los
distintos procesos de los mataderos, se obser-
varan las siguientes consideraciones:

[ Manejo del ganado previo a su matanza.
Para evitar dafios producidos por animales,
la descarga se efectuara en silencio, evitan-
do su sobresalto. Los lugares de paso del
ganado se mantendran sefalizados, limpios
de obstaculos y estaran dotados de burlade-
ros. Las picas con extremos punzantes se
sustituiran por eléctricas (10 a 15 V).

[ Aturdido y anestesiado. Estas operacio-
nes seran realizadas por personal especiali-
zado en las técnicas a emplear y el uso de
maquinas y herramientas.
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Las pistolas de proyectil deben someterse a
un plan de mantenimiento para mantener-
las en adecuadas condiciones de uso. Las
tenazas eléctricas seran aislantes de la elec-
tricidad, manteniéndose desconectadas
mientras no se usen. Las personas que las
manejan conoceran sus riesgos, se les dota-
ré4 de botas de PV.C. y guantes de caucho,
con marcado CE.

[ Izado de animales. Las personas trabaja-
doras tendran conocimiento de métodos para
el correcto manejo de cargas, con ello se evi-
taran sobrecargas musculo-esqueléticas.
Como complemento es recomendable orga-
nizar el trabajo de forma que puedan reali-
zarse pausas y cambios de actividad.

Para el izado de animales pesados se utili-
zaran polipastos que estaran sometidos a un
plan de mantenimiento preventivo periédico
al igual que los medios auxiliares (ganchos,
cadenas, cables, etc.).

La linea de transporte ha de estar sefaliza-
day libre de obstaculos, los ganchos de suje-
cion de las piezas deben estar afilados, correr
facilmente por los railes y la pieza bien suje-
ta al gancho antes de desplazarla.

[ Sangrado. Los cuchillos se mantendran en
buen estado y afilados para favorecer el movi-
miento de corte, dispondran de mango anti-
deslizante y protecciones en los extremos y
seran transportados en fundas metélicas o
plastificadas cefiidas a la cintura. Es nece-
sario dotar de mandiles de malla metélica a
las personas trabajadoras que manejan

Informe monografico de seguridad
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cuchillos, para evitar los cortes de la zona
abdominal al soltar los cuchillos en las fun-
das colgadas en la cintura. Al finalizar las tare-
as, se colocaran en la pared en superficies
imantadas, después de su limpieza y desin-
feccion. No se moveré la res con el cuchillo
en la mano. Durante las operaciones de corte
con varias personas operarias se mantendra
una distancia de seguridad, una posicion
comoda y con un equilibrio estable, mante-
niendo las piezas a cortar separadas del
abdomen, para evitar cortes.

La mano que no porta el cuchillo se prote-
gera con un guante de malla metélica dobla-
da, con correas de sujecion de nylon. Se
complementara con delantal de malla hasta
la rodilla y manguito para el antebrazo.

[ Desollado. Durante esta fase, las sierras
eléctricas de desollado estaran puestas a tie-
rra con interruptor diferencial, dispondran de
carcasa protectora en la parte posterior del
disco y el disco de corte sera adecuado y en
condiciones de uso. El personal que las uti-
licen iran equipados con botas de P.V.C. con
suelas aislantes y gafas protectoras antipro-
yecciones. Para evitar caidas desde el pues-
to de desollado se utilizaréan plataformas ele-
vadoras o escaleras de mano limpias y sin
obstaculos, con escalones y superficies anti-
deslizantes y pasamanos a ambos lados.

[ Escaldado/Depilado. Las balsas de escal-
dado dispondran proteccion perimetral
(barandillas) en su contorno. Para el manejo
de los chamuscadores de la depiladora, se
utilizarédn guantes de cuero y gafas protecto-

ras. En el caso de chamuscadores automa-
ticos en linea, éstos dispondran de sistemas
de proteccion para evitar la aproximacion.

Establecer un plan de mantenimiento pre-
ventivo de las maquinas que permita revisar,
entre otros, las valvulas de seguridad y jun-
tas de conducciones, los sistemas de con-
trol de escapes de vapor y los revestimien-
tos antitérmicos de las tuberias. Las personas
trabajadoras utilizaran botas de goma refor-
zadas, guantes antitérmicos y delantal de lona
plastificada.

[% Evisceracion-Divisién de las canales. Se
trata de operaciones peligrosas, por lo que las
zonas de trabajo mantendran unas condicio-
nes de iluminacion no inferiores a 200 luxes.

El personal se equipara con delantales de
malla hasta la rodilla y guantes de mallas
dobladas con correas de sujecion.
Lo descrito en las etapas de sangrado y
desuello en relacién con cuchillos y sierras
es igualmente aplicable en esta fase. Las
manos del personal operario y los mangos
de las herramientas deben mantenerse lim-
pios de grasa para facilitar su sujecion.

La limpieza de los cuchillos y hojas de sie-
rras se realizard con cepillos y siempre en
sentido ascendente, desde la hoja al filo.

Las vias aéreas para el ganado mayor esta-
réan disefiadas para soportar un peso de 600
Kg por metro lineal como minimo.
La zona de manipulacién de canales no
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pude superar los 12 °C, por lo que para
combatir el estrés por frio, es importante
organizar las tareas de forma que permitan
relevos periédicos y pausas breves de rela-
jacion.

[ Linea de frio. En la linea de frio, se utili-
zaran ropas de proteccion térmica y se con-
trolara el tiempo de permanencia del peros-
nal dentro de las cdmaras.

Debe existir un protocolo de actuacion en
caso de emergencia por escape del fluido de
la instalacion de frio y ser conocido por todo
el personal encargado.

Las puertas de las camaras se podran abrir
por ambos lados y encima de éstas habra
un piloto luminoso que indique la presencia
de alguien dentro. Se deberd mantener en
el interior de las camaras un hacha en bue-
nas condiciones de mantenimiento y uso.
Siempre se trabajara en equipo y al finalizar
la jornada se comprobard que no queda
nadie en el interior.

En el interior de las camaras habréa detecto-
res de escape de gas y se dispondra de mas-
caras antigas apropiadas.

M Durante las tareas en industrias de

elaboracion de productos carnicos.

Como ya se ha visto, se trata de una indus-
tria que transforma productos derivados del
despiece de los animales sacrificados en los
mataderos en otros subproductos para el

consumo humano, tras someterlos a proce-
so0s de coccién, conservacion o curado.

En esta industria, al igual que en los mata-
deros, se utiliza un alto volumen de mano de
obra y maquinaria diversa para posibilitar los
distintos procesos, por lo que los riesgos pre-
sentes en esta industria y sus medidas aso-
ciadas, suelen ser bastante similares a los ya
descritos para las actividades en mataderos.

No obstante, se dan operaciones muy espe-
cificas de esta industria y que requieren las
observaciones oportunas que a continuacion
se indican.

[ Inyeccién de salmuera. Es una operacion
que requiere la utilizacion de inyectores mul-
tiagujas. La manipulacion de estas maqui-
nas debe ser realizada por personal debida-
mente instruido y la méquina ha de revisarse
periédicamente para conservar su buen esta-
do de uso y seguridad.

1 Picado/amasado/embutido/enlatado. Es
indispensable establecer programas de man-
tenimiento preventivo de las maquinas y de
los dispositivos de seguridad de las mismas.
En caso de averias y/o trabajos de manteni-
miento, las maquinas seran desconectadas.

[ Masajeado. Se trata de una operacion
manual 0 mecanizada. En el caso de reali-
zarse manualmente, requiere la realizacion
de movimientos manuales repetitivos por
parte del operario u operaria pudiendo deri-
var a la larga en lesiones traumaticas o enfer-
medad profesional. Por ello es preciso tratar

de automatizar este proceso mediante el uso
de méaquinas y, mientras tanto, organizar las
tareas manuales para permitir relevos perio-
dicos y pausas breves de relajacion.

[% Coccidn. Esta operacion requiere someter
el producto a altas temperaturas (agua, hor-
nos, vapor, etc.) lo que provoca la exposicion
del trabajador o trabajadora a las mismas.
Por ello han de tomarse medidas para evi-
tar el contacto directo con las fuentes de calor,
asi como disponer sistemas de ventilacion
que eliminen el calor y el aire humedo para
prevenir el estrés por calor.

Es importante establecer un plan de mante-
nimiento preventivo de las maquinas que per-
mita revisar, entre otros, las valvulas de segu-
ridad y juntas de conducciones, los sistemas
de control de escapes de vapor y los reves-
timientos antitérmicos de las tuberias o con-
ductos.

[ Enfriamiento. De forma contraria a la coc-
cién, en este caso se pretende combatir el
frio. Para evitar las consecuencias del estrés
por frio y reducir los riesgos del trabajo en
condiciones de baja temperatura, las perso-
nas trabajadoras deben utilizar ropas apro-
piadas y, en el caso de utilizacion de cama-
ras refrigerantes con aire forzado, el lugar
de trabajo debe dotarse de los equipos (ais-
lamientos, pantallas, etc) y los controles téc-
nicos y administrativos pertinentes para pro-
teger a las personas trabajadoras del efecto
enfriador del viento. Es importante organizar
las tareas para permitir relevos periédicos y
pausas breves de relajacion.

Sector
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6.5 Industria de fabricacion
de aceites y grasas

La industria de aceites y grasas vegetales y
animales es una de las mas representativas
de Andalucia y referente a nivel nacional e
internacional. Como casi toda la industria ali-
mentaria mantiene un alto grado de tecnifi-
cacion y mecanizado. En este apartado
vamos a abordar las tres actividades mas
representativas dentro de este ambito: La
industria de fabricacion del aceite de oliva,
la de fabricaciéon de aceites vegetales y la de
fabricacién de grasas animales.

La industria de fabricacion
del aceite de oliva

Se trata de una industria en la que coexis-
ten industrias de procesado tradicional, e
industrias de produccién industrial, que han
incorporado a los procesos nuevas técnicas,
y méas concretamente mejoras en la maqui-
naria de produccion.

A continuacién indicamos los aspectos méas
destacados de las operaciones habituales en
esta industria:

M Recepcion de materia prima (aceituna).
Al recepcionar la materia prima (aceituna) en
la Almazara, esta debe llegar clasificada en
2 grupos: los frutos procedentes del vuelo y
por otro lado los procedentes del suelo. Por
ello, normalmente se disponen dos puntos
distintos de descarga equipados con tolvas
metalicas, normalmente semienterradas.

Informe monografico de seguridad
¥y salud laboral

En las zonas productoras donde hay més de
una variedad de aceituna, la recepcion tam-
bién se puede realizar de forma diferenciada.

% Lavado y pesado/seleccion. En esta fase,
y en primer lugar, la aceituna pasa por unas
maquinas que por medio de ventiladores pro-
ceden a quitar el polvo que traen los frutos,
asi como otras sustancias extrafas (tierra, pie-
dras, ramas y otras materias sélidas).

En una segunda etapa, se lava la aceituna
en un tambor rotatorio en el que circula agua,
para separar las particulas y materiales mas
pesados.

Tras el lavado, se pesan para determinar la
cantidad de aceituna limpia que aporta cada
agricultor.

te la pasta a calentamiento en torno a 27-
35°C durante un tiempo menor a 1 hora.

[1 Separacion solido-liquido. Centrifugado de
la pasta. En este proceso las fases liquidas
se separan de la fase sélida por medio de la
aplicacion de fuerzas centrifugas que aumen-
tan las diferencias entre las densidades espe-
cificas del aceite, agua de vegetacion y la
materia solida. Esta operacion se realiza en
un centrifugador horizontal (decantador).

Del decantador centrifugo obtenemos dos
tipos de liquidos: uno de color verde forma-
do por el aceite y algo de fase acuosa (agua
de vegetacién y la agregada en el proceso),
y el otro (en un volumen mayor) de color
marrén constituido principalmente por la fase
acuosa con algo de aceite.

[ Molienda. El objetivo de esta operacion es
romper las células de la pulpa para obtener
una pasta de la que se extraera la fase ole-
osa. El grado de molienda dependeré del tipo
de aceituna que se quiere molturar. Gene-
ralmente, este proceso se realiza con moli-
nos metéalicos de martillo.

[7 Batido. La masa obtenida se introduce en
una batidora o cuba horizontal semicilindri-
ca que dispone de una camara exterior por
la que circula agua caliente para mantener
la pasta a la temperatura prevista. Con el bati-
do de la masa se favorece la unién de gotas
de grasa, produciéndose una capa de acei-
te continua fundamental para la siguiente
etapa de separacion sélido-liquido. Para faci-
litar la unién de las gotas de aceite, se some-

[ Centrifugado de los liquidos. Ambos liqui-
dos se someten a una centrifugacion que per-
mite recuperar la fraccion de aceite que
acompafia a la fase acuosa.

% Almacenamiento. Los tanques de alma-
cenaje del aceite de oliva deben ser de mate-
riales totalmente impermeables, estancos e
inatacables. Actualmente los de uso méas
generalizado son los de acero inoxidable de
distintas capacidades.

La industria de fabricacion
de aceites vegetales

Esta industria de fabricacion de aceites, en
contraposicion con la de fabricacién de acei-
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Figura, 7. Bsquema de procesado de distintos aceites de oliva

ACEITE DE OLIVA ACEITE DE ACEITE DE
REFINADO OLIVA ORUJO DE OLIVA

EXPEDICION

Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestion de trazabilidad en el sector alimentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de
Innovacién). 2006.
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tes a partir de la aceituna, parte de una mate-
ria prima vegetal como son las gramineas. Si
bien el objeto final es producir aceite, los pro-
cesos son bastante distintos de los aplicados
en el aceite de oliva. La figura 8 muestra el
proceso tipo de esta industria.

[ Recepcion y almacenamiento. Muchas de
las fases de elaboracion industrial tienen su
origen en los procedimientos tradicionales.
En las operaciones en gran escala las semi-
llas oleaginosas se secan hasta obtener una
humedad inferior al 10 %. El almacenamien-
to durante periodos prolongados de tiempo
requiere unas 6ptimas condiciones de aire-
acion y grandes precauciones para evitar pla-
gas de insectos o roedores.

Los depositos de almacenaje son variables,
en funcién del tipo de materia prima a pro-
cesar. Para las semillas se utilizan general-
mente silos.

[ Acondicionamiento.

Limpieza. Las semillas oleaginosas general-
mente se limpian de sustancias extrafias
antes de ser descortezadas. Esta operacion
se realiza normalmente por medio de venti-
ladores. En esta fase es importante utilizar
también separadores magnéticos para elimi-
nar, a su vez, fragmentos metéalicos que
pudiesen generar problemas de ignicion en
fase de molienda.

Secado. El'secado de las semillas es una ope-
racion sencilla y que generalmente se reali-
za por medio de cilindros giratorios perfora-

Informe monografico de seguridad
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dos atravesados por aire caliente, a los que
llega la semilla por medio de cintas transpor-
tadoras.

Descascarillado. Esta operacion no siempre
es necesaria y su objeto es la separacion de
las cascaras (por flotacién en varias etapas).
Algunas semillas son descascarilladas par-
cialmente, es decir, se eliminan aquellas par-
ticulas de mayor tamafio para favorecer pos-
teriormente la rotura de las paredes celulares
a presiones no mucho mas altas que para
las semillas descascarilladas.

[ Molienda / trituracién. La semilla ya tra-
tada y acondicionada llega a la zona de
molienda, y mediante rodillos estriados o con
tipos especiales de molinos de martillo se pro-
cede a su trituracion. Con esta operacion se
consigue la rotura celular, liberandose el acei-

te que se encuentra en el interior de la pro-
pia célula. El producto resultante pasa al pro-
ceso de extraccion.

[0 Extraccion. Existen dos métodos muy
generalizados: Por presion o por tratamien-
to con disolventes.

Por presion. El resultado de la molienda se
somete a extraccion por presion en una pren-
sa hidraulica (mas antiguas) o en prensas de
tornillo (método mas moderno). De este pro-
ceso se obtienen 2 productos: el aceite de
semilla por un lado (sustancia liquida) y la
torta proteica por otro (sustancia mas solida
si bien con cierto % de aceite aun).

Por tratamiento con disolventes. En esta ope-
racién, al producto de la molienda se le apli-
can disolventes (normalmente hexanos, éter

Figura 8. Esquema, de obtencién de aceite a partir de semillas

SEMILLAS

[ LivpiEza o ACONDICIONAMIENTO

Residuos *

TRITURACION

Vapor *

VI ll CALENTAMIENTO

Pasta
ABRILLANTADO “W

\

ACEITE DE
CONSUMO

Fuente: Elaboracion propia

DESTILACION “W

+ Disolvente
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de petréleo o heptano). El aceite de la semi-
lla se difunde y es extraido a través del disol-
vente, mientras que la proteina permanece
en la torta residual con fibra e hidratos de
carbono. Actualmente se suelen utilizar per-
coladores de cinta sinfin en los que las semi-
llas trituradas son rociadas con el disolvente
(en contracorriente). El disolvente arrastra
las grasas a un evaporador donde son sepa-
radas, en tanto aquel vuelve al extractor.

En ambos casos, se obtienen dos tipos de
productos: la soluciéon de aceite-disolvente
(miscela) y la torta proteica. El aceite-disol-
vente es sometido a una operacion de tami-
zado y filtrado, y posteriormente, tanto la mis-
cela como la torta, se someten a un proceso
de eliminacién de los restos de disolvente por
medio de la destilacion.

[ Refinado del aceite / abrillantado. El obje-
tivo final es convertir el aceite obtenido en
aceite comestible, con las caracteristicas
deseadas por las personas consumidoras,
como sabor y olor suaves, aspecto limpio,
color claro, estabilidad frente a la oxidacion
e idoneidad para freir.

El método clésico de refinado alcalino com-
prende normalmente las siguientes etapas:

Desgomado. Mediante adicion de agua se eli-
minan los fosfolipidos facilmente hidratables
y los metales.

Neutralizacion. Bésicamente es una opera-
cién de neutralizacion de los acidos grasos
libres con un ligero exceso de solucién de

hidréxido sodico, seguida de la eliminacion
por lavado de los jabones y de los fosfolipi-
dos hidratados.

Filtrado. Se trata de una operacién de blan-
queo con tierras minerales naturales o acti-
vadas con acido para absorber los compues-
tos coloreados y para descomponer los
hidroperdxidos.

Desodorizacion. Es fundamentalmente un
proceso de destilacién con vapor que se lleva
a cabo a bajas presiones (2-6 mbares) y ele-
vadas temperaturas (180-220 °C). Durante
el mismo se eliminan compuestos volatiles,
principalmente aldehidos y cetonas, con
bajos umbrales de deteccion por el gusto y
el olfato.

1 Almacenamiento. Los tanques de alma-
cenaje de aceites vegetales, al igual que los
de aceite de oliva, deben ser de materiales
totalmente impermeables y estancos. Actual-
mente los de uso mas generalizado son los
de acero inoxidable de distintas capacidades.

[ Envasado/embotellado. Se trata de una
operacién mecanizada que se realiza en la
planta embotelladora. Las botellas se some-
ten a lavado previo y posteriormente pasan
a las maquinas embotelladoras a partir de
las cuales se produce el llenado y cierre de
las botellas/envases.

La industria de fabricacion
de grasas animales

Esta industria agroalimentaria tiene por obje-
to extraer las grasas animales a partir de los
tejidos adiposos y subproductos de estos gene-
rados en los mataderos, para su posterior
transformacion en productos comestibles. Los
subproductos extraidos mas comunes son el
sebo y la grasa de cerdo fundida (ambos del
ganado porcino), primeros jugos y sebos
comestibles (bovino), sebo, grasa de pollo (avi-
cola) y otras grasas animales (general).

[ Recepcion de materia prima. La materia
prima recibida son despojos y residuos ani-
males que proceden de los mataderos. Los
camiones, volquetes y estancos, que van lle-
gando a la industria se van descargando en
las tolvas de recepcién del material que,
mediante un sistema de tornillos sinfin, los
reparten a los equipos de la siguiente fase para
su tratamiento.

I Trituracién. La primera operacion efectiva
del proceso es la trituracion de la materia
prima. Esta operacion se realiza por medio de
trituradoras industriales, donde se depositan
los despojos seleccionados, de forma que
estos se reducen a trozos de un tamafio infe-
rior a 50 mm.

[7 Digestion. Una vez triturado el material, pasa
a unos digestores que mediante un tratamien-
to térmico (inyeccion de vapor) consigue eva-
porar el agua contenida en los subproductos.
De esta forma, se obtienen dos productos a
tratar: harina de came y grasa animal.
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[ Prensado/Centrifugado/Esterilizado. Elimi-
nada el agua, la mezcla obtenida pasa a unas
prensas y unas maquinas de centrifugado en
las que se separa al maximo la grasa animal
de la harina de carne. Posteriormente, el pro-
ducto obtenido se deposita en el esteriliza-
dor en el que, por normativa, se mantiene
durante 20 minutos a 133 °C y con 3 bar de
presién, con la finalidad de dejar el produc-
to esterilizado.

I Golpes por caida de objetos desde cintas
transportadoras.

1 Atrapamientos por maquinas en funciona-
miento o labores de mantenimiento.

I Exposicién a agentes biolégicos.

I Los derivados del uso de productos qui-
micos (aditivos de los procesos o productos
de limpieza).

[ Carga fisica y sobresfuerzos (manipulacion
de piezas, productos, equipos rodantes, etc.).

[ Contacto eléctrico con maquinaria eléctrica.

% Almacenamiento. Los productos acaba-
dos pasan a una etapa de almacenaje, de
forma que las grasas se depositan en gran-
des depdsitos de acero inoxidable y la hari-
na en grandes tovas.

I Caracteristicas de las condiciones de
trabajo y prevencion de riesgos laborales.

Esta industria, como casi todas las que se
estan analizando en este estudio, dispone de
unos procesos muy especificos en funcion
de la materia prima a tratar y del producto
final a obtener, que a su vez estan altamen-
te mecanizados, reduciendo considerable-
mente la intervencion humana. Los riesgos
principales de esta industria transformadora
de aceites y grasas son los siguientes:

[ Caida de personas al mismo nivel (pasi-
llos o zonas de transito).

[ Caida de personas a distinto nivel (traba-
jos de mantenimiento, acceso a zonas ele-
vadas, transito por plataformas auxiliares ane-
xas a silos, depdsitos, tolvas, maquinas, etc.)

Informe monografico de seguridad
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M Quemaduras por contacto térmico.

1 Derivados de trabajos en espacios confi-
nados.

I Problemas por humedad excesiva.

M Disconfort acustico (ruido).

M Organizacion del trabajo.

La industria de elaboracion de grasa anima-
les genera una elevada exposicion de las per-
sonas trabajadoras a agentes biolégicos (adi-
tivos, bacterias, efc.), por lo que es preciso
incorporar estrictos protocolos de vigilancia
de la salud y vacunacién para las personas
trabajadoras.

Figura 9. Proceso general de obtencion de grasas animales

MATERIAS PRIMAS

(Tejidos de origen animal)

Masa + grasa

EXTRACCION POR PRESION

(Prensa de tornillo)

Centrifugacion

Grasa animal

Fuente: Elaboracion propia

Torta proteinica
Extraccién por presién
Molienda

Harina de origen animal
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M Lugares de trabajo.

El orden, limpieza y mantenimiento es esen-
cial en esta industria para:

[% Evitar caidas por pisada sobre suelos impreg-
nados de sustancias resbaladizas, derrames,
condensaciones de agua, charcos,...

[ Mantener las condiciones higiénicas de las
zonas de trabajo, evitando plagas, desarrollo
de hongos, etc.

[ Mantener sin obstaculos las vias y salidas
de evacuacion.

Como buena practica cabria destacar la defi-
nicion e implementacion de un programa de
limpieza periédico acorde a las necesidades
de las zonas de trabajo.

El disefio del lugar de trabajo es determinan-
te en el control de algunos riesgos descritos
anteriormente, asi:

[ Puestos de trabajo, pasillos, espacios
entre maquinas, etc. Deben disponer de sufi-
ciente espacio para que el trabajador o tra-
bajadora pueda moverse con libertad, por lo
que el disefio de estas zonas de trabajo
resulta fundamental para el desempefio de
las tareas y evitar golpes contra elementos
salientes.

[ Suelos. Frente a las caidas al mismo nivel,
el disefio de estas instalaciones debe consi-
derar que los suelos sean antideslizantes, dis-
poniendo de canalizaciones, desagles, dre-

najes u otros sistemas para la evacuacion del
agua y liquidos, con rejillas de proteccion a
nivel del suelo.

[% Zonas con riesgo de caida a distinto nivel
(almacenaje, altillos o zonas de trabajo ele-
vadas, las tolvas de recepcion, trituradoras,
tolvas de almacenaje, escaleras auxiliares,
pasarelas de trabajo, etc.). Dispondran de
un sistema de proteccion perimetral (baran-
dillas) y/o enrejillados.

[1 Superficies calientes. Las vias de circula-
cion se alejaran en lo posible de zonas donde
se localicen superficies calientes. Las zonas
con riesgos de contacto directo con superfi-
cies calientes estaran apantalladas y a ser
posible aisladas (p.ej.: tuberias con revesti-
miento termoaislante). En cualquier caso se
sefializaran convenientemente.

I Uso de productos quimicos.

Utilizacién de guantes apropiados, siendo
recomendable el empleo de protecciones
oculares y respiratorias cuando estos produc-
tos sean en polvo o disoluciones aplicadas a
presion.

M Ventilacion.

Con caréacter general se deberd mantener una
buena ventilacion de las instalaciones para
eliminar los malos olores, y especialmente los
posibles gases y vapores que se deprendan
de los procesos productivos. De forma parti-
cular, se debera prestar atencion a:

[7 Fase de Extraccion (aceites). Durante este
proceso se generan vapores. Normalmente
estos vapores son reciclados en planta, pero
se debe aplicar un correcto mantenimiento
de las instalaciones para prevenir el escape
de estos.

¥ Ruido.

Se trata de procesos productivos muy auto-
matizados en la mayoria de los casos, donde
existe alta concentracion de maquinaria. En
los procesos de produccion de aceite de oliva,
como hemos visto, aparecen procesos de
centrifugacion a alta velocidad, los cuales son
muy ruidosos. Una buena préactica de con-
trol de ruido es el aislamiento de la zona de
extraccion (produccion) del resto de las ins-
talaciones. El aislamiento es posible ya que
se trata de un proceso muy automatizado y
en continuo, requiriendo la presencia de ope-
rarios U operarias en momentos muy con-
cretos. En cualquier caso es necesaria una
evaluacion de ruido.

M Espacios confinados.

[% Trabajos en interior de silos, tolvas, depé-
sitos, digestores, etc. La limpieza de espa-
cios confinados presenta serios riesgos. Antes
de permitir el acceso de las personas traba-
jadoras, se debe expulsar el gas por medio
de ventiladores maviles que se mantendran
conectados hasta el final de la operacién. Asi-
mismo, el personal dispondra de cinturones
de seguridad, cuerdas salvavidas y equipo
de proteccion respiratoria del tipo de aire
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comprimido o de suministro de aire. Ademas,
otra persona empleada debe hacer guardia
para vigilar y, en caso necesario, rescatar al
que esta en el interior.

B Equipos de trabajo: Maquinas y
herramientas.

En esta industria se utiliza una gran canti-
dad de equipos, entre ellos: tolvas (recep-
cién o almacenaje), cintas transportadoras,
molinos de martillo, termobatidoras, decan-
tadoras, tamizadoras, trituradoras, prensas,
méquinas de centrifugacion vy filtrado, inter-
cambiadores para pasterizacion, flejadoras,
maquinas embotelladoras y taponadoras, etc.
Es conveniente:

1 Realizar periédicamente un mantenimiento
preventivo de las méaquinas y limpieza diaria.

% Las operaciones de mantenimiento se
deben sefializar convenientemente y las
maquinas deben permanecer desconectadas
de la red eléctrica en el transcurso de las
mismas.

[ Utilizar ropa de trabajo cefiida al cuerpo,
cabello largo recogido o protegido con gorro,
y retirar todo tipo de adornos (anillos, pulse-
ras, etc.).

[ Utilizar los resguardos y dispositivos de
seguridad (de proteccion frente a caida de
objetos, atrapamientos, salpicaduras, etc.)
de forma adecuada y bajo las condiciones
especificadas por la empresa.

Informe monografico de seguridad
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[ Disponer y utilizar los sistemas de alarma
y parada en caso de atrapamiento.

cién de atmosferas explosivas o la aparicion
de fuentes de ignicion.

De forma particular:

I Recepcion de materia prima (general). Las
tolvas de recepcion estaran dotadas de sis-
temas de parada de emergencia o enclava-
miento y sistema de proteccion de caidas a
distinto nivel.

[ Molienda de aceites vegetales. Se pue-
den formar chispas cuando se acondicionan
los granos de semillas o se molturan en pre-
sencia de impurezas metélicas, por lo que
pueden generarse explosiones. Esta circuns-
tancia se puede evitar con la instalacion de
un separador magnético y un separador de
particulas minerales antes de los molinos.

I Fase almacenamiento (depésitos y silos).
Estas instalaciones estaran equipadas con
sistemas antideflagrantes, dispositivos de
deteccion de chispas y dispositivos de pro-
teccion contra explosiones.

[ Transporte por cintas transportadoras.
Dispondran de sistemas de proteccion peri-
metral frente a caida de objetos, cajas, etc.,
a niveles inferiores y que puedan afectar a
zonas de paso.

M Incendios y explosiones.

7 Almacenaje (Silos de granos). no se debe
olvidar que la oxidacion del grano genera
calor al igual que un posterior desarrollo
microbiolégico (fermentacién) y esto puede
conducir a una autoignicion de la masa.
Estas zonas dispondran de sistemas antide-
flagrantes, dispositivos de deteccién de chis-
pas, dispositivos de proteccion contra explo-
siones, etc. Se debera disponer de un
procedimiento para la limpieza y manteni-
miento en silos vacios, que evite la forma-

[ Almacenamiento de sustancias inflama-
bles. La utilizacion de calderas para el calen-
tamiento de agua hace necesaria la presen-
cia de combustibles, por lo que el
almacenamiento de los mismos sera una cir-
cunstancia a tener en cuenta en los proce-
sos de mantenimiento.

En la fabricacién de aceites procedentes de
semillas, tras la extraccion, el resto organico
que queda como residuo es altamente infla-
mable, ya que pueden permanecer restos de
disolvente. Es necesario, por tanto, extremar
las precauciones en la gestion de estos mate-
riales: zonas de almacenamiento, manipula-
cién, exposicion al sol, etc.

6.4 Industria de fabricacion
de bebidas

La industria de fabricacion de bebidas abar-
ca un conjunto de industrias que se dedican
a la elaboracién de bebidas espirituosas (lico-
res), refrescantes, vinos, sidras, cervezas y




6. Actividades, procesos, condiciones de trabajo y prevenciéon de riesgos laborales
en el sector de la industria agroalimentaria en Andalucia

aguas, entre otras. Cada una de ellas con
unos procesos productivos muy distintos,
pero con una caracteristica comun: la alta
tecnificacion de los procesos.

Los procesos generales de esta industria se
muestran en la figura 10.

A continuacién se describen de una forma
mas detallada los procesos de las principa-
les industrias de este subsector de actividad.

La industria del vino

La industria del vino es una de las més anti-
guas y tradicionales de Andalucia. Prueba de
ello es la tradicion productora en determina-
das zonas geogréficas, representada en las
bodegas de esta comunidad que producen
vino con denominacién de origen como son
las de D.O. Jerez, D.O. Manzanilla- Sanltcar
de Barrameda, D.O. Montilla- Moriles, D.O.
Condado de Huelva, D.O. Mélaga y D.O. Sie-
rras de Malaga, ademas de otras indicacio-
nes geogréficas protegidas, como los deno-
minados vinos de la tierra. Este apartado se
centra en la produccion de los vinos blan-
€os, ya que incluye la mayoria de los proce-
sos productivos mas comunes de la indus-
tria vitivinicola.

En lafigura 11 se muestran los procesos prin-
cipales de esta actividad industrial

[ Recepcion. La materia prima proceden-
te de la vendimia se descarga en unas tol-
vas de recogida, que pueden ser de hormi-

gbn, hormigdn con recubrimiento de chapa
en acero inoxidable para mejorar la higiene
de la uva, e incluso de acero inoxidable
exclusivamente con un armazén construido
a base de perfiles de acero. Desde aqui, se
conduce la uva a las estrujadoras para ini-
ciar el proceso transformador.

1 Estrujado. Ya en la bodega, la vendimia
se somete a un proceso de estrujado que, al
romper el hollejo de la uva, consigue la libe-
racion del zumo. Para ello se utilizan estru-
jadoras adecuadas y no muy enérgicas para
evitar una trituracion excesiva de los granos.

La pasta resultante es trasladada por medio
de una “bomba de impulsién de pastas”
hasta las prensas, sin entrar en contacto
con el aire para impedir el inicio de la fer-
mentacion.

[ Prensado. En esta operacion, la pasta
escurrida se somete a un prensado median-
te prensadoras y se obtiene el mosto. Las pri-
meras extracciones se realizan a bajas pre-
siones, con lo que se obtiene un primer mosto
de alta calidad, denominado mosto “yema”.

% Desvinado. Tras el prensado se hace una
separacién de mostos o “desvinado”. La
pasta del prensado, con el hollejo y el ras-
pon, se traslada a unas “jaulas” y, por gra-
vedad o con una ligera presién, se deja que
el zumo vaya escurriendo lentamente. Exis-
te un desvinado mecanizado, utilizado en las
grandes bodegas, realizado por medio de sis-
temas mecéanicos continuos en forma de
conducciones abiertas y perforadas.

El “Mosto yema, de flor o lagrima”, como
mosto de mayor calidad, es el destinado a
la elaboracion del mejor vino blanco. El resto
de mostos obtenidos se utilizan para el vino
blanco de prensa.

@ Encubado / Desfangado. Esta operacién
consiste en dejar reposar el mosto durante un
dia, cuidando que no se inicie la fermenta-
cion, para eliminar las materias solidas en sus-
pension. De esta forma, las materias sélidas
se decantan en el fondo por gravedad, y los
mostos, ya limpios, se trasladan a depositos
de acero inoxidable para la fermentacion.

[ Fermentacion. El objetivo de este proce-
S0 es conseguir una fermentaciéon que con-
siga los aromas propios del vino y, por tanto,
obtener la mayor calidad final posible.

En los depositos de fermentacion, el mosto
fermenta durante un periodo aproximado de
entre 10 y 15 dias a una temperatura con-
trolada que oscila entre los 15 y los 22° C.
La fermentacion termina cuando el vino con-
tiene entre 1 y 2 gramos de azUcar por litro,
momento en el que estéa totalmente seco, con
escasa presencia de azUcares.

Sin embargo, cada vez son méas escasos los
vinos blancos completamente secos ya que
se suele mantener una cierta proporcion de
azlcares residuales para conseguir una
mayor intensidad aromatica.

[ Trasiegos y mezclas. Finalizada la fer-
mentacion se somete el vino a dos o tres
trasiegos (cambios de cuba) para eliminar

Sector
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Figura, 10. Procesos tipo de la industria de fabricacién de bebidas
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Fuente: Documento de sintesis sector de elaboracion de bebidas. FIAB, FONDO SOCIAL EUROPEO, INEM y FUNDACION TRIPARTITA PARA LA FOR-
MACION EN EL EMPLEO. 2009.
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Figura 11. Proceso de elaboracion de vinos blancos
los restos solidos. Esta operacion se efec-

tUa entre noviembre y enero con el fin de
que las bajas temperaturas eviten contami-
naciones por microorganismos. Después se
procede a la seleccion de calidades y a las
correspondientes mezclas para lograr el
resultado deseado.

% Crianza. La crianza de los vinos blancos
generosos en Andalucia se realiza por el sis-
tema criadera — solera, donde el vino madu-
ra en barricas de roble durante un periodo
de tiempo en el cual se realizan trasvases
desde una fila superior de botas (barricas) a
otra inferior conforme el vino envejece.

I2 Clarificacién. A pesar de los trasiegos rea-
lizados, al final suelen quedar elementos soli-
dos en suspension que podrian degenerar,
afectando al aspecto del vino y confiriéndo-
le olores y sabores desagradables.

El proceso de clarificacion elimina estas par-
ticulas por medio de la introduccion de sus-
tancias que arrastran los restos sélidos y los
depositan en el fondo del deposito. Este pro-
ceso dura unos 10 dias.

[7 Filtrado. Esta operacion se realiza de forma
previa al embotellado. Los métodos emplea-
dos en este proceso son muy variados, desde
filtros de tierras vy filtros de placas hasta los
méas modernos basados en esterilizantes ami-

crébicos para retener las materias en sus-

8

5 pension.

a CAVA VINO VINO BLANCO

B ESPUMOSO BLANCO DE PRENSA

E 11 Envasado / embotellado. De forma gene-
Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestion de trazabilidad en el sector ali- ralizada la mayon,a delos prOdUCtos se embo-

mentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 2006.
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tellan/envasan antes de pasar a la cadena
de distribucién. Este proceso se realiza de
forma rapida y 4gil, procurando que el vino
se oxigene lo menos posible (oxidacién). Para
ello las botellas se someten a un proceso de
lavado previo, pasando a las maquinas embo-
telladoras, donde procede al llenado y elimi-
nacién del aire interior (vacio).

El segundo paso seria el cierre. EI método
mas utilizado es el corcho debido a sus ele-
vadas propiedades de estanqueidad. La elec-
cion del tapdn depende del vino que se quie-
ra embotellar. Para los vinos de consumo
répido se opta por cierres sencillos y baratos
mientras que para los vinos de larga estan-
cia se seleccionaran corchos de alta calidad.

La industria de la cerveza

Los procesos productivos presentes en esta
industria pueden diferir en funcién del tipo
de cerveza, de la planta cervecera, asi como
de los equipos de produccién. Sin embargo,
el proceso de fabricacion de cualquier tipo
de cervecera presenta muchas similitudes y
atiende a lo descrito en la figura 12.

Ademas, y con caracter general, estas indus-
trias disponen en los centros de produccion
de unas instalaciones auxiliares necesarias
para el buen funcionamiento de los proce-
sos. Entre estas instalaciones auxiliares cabe
destacar:

[ Sala de calderas.

1 Planta de frio.

Informe monografico de seguridad
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% Planta de tratamiento de agua de proceso.

I1 Sala de recuperacién de CO2.

% Sala de compresores.

[ Centro de suministro eléctrico.

1 Planta de depuracion de aguas residuales.

% Mantenimiento de equipos, instalaciones
Y Servicios.

% Almacén de productos quimicos.

1 Recepcion y almacenamiento de mate-
rias primas. La recepcién de materiales inclu-
ye operaciones como la descarga, limpia,
almacenamiento y transporte interno de
materia prima y auxiliar. Con la limpia se pre-
tende asegurar que Unicamente la materia
prima de buena calidad entre en la linea de
produccioén para su tratamiento.

Normalmente, la malta se recibe a granel,
mientras que el lipulo se recibe, envasado
al vacio o en atmosfera inerte, en sacos api-
lados sobre palets o0 en contenedores (big-
bags).

Se pueden utilizar varios tipos de cribas o
tamices, separadores de metales y/o sepa-
radores densimétricos. Para complementar
y aumentar el efecto de la limpia, se aplica
un sistema de aspiracion del aire que las cir-
cunda y el polvo de malta captado se sepa-

ra en un sistema de filtracion. La eliminacion
de cuerpos extrafios metalicos disminuye el
riesgo de explosion y prolonga la vida Util de
los equipos y sistemas.

El transporte interno de la malta a granel se
realiza mediante transporte neumatico o
transporte mecanico.

[ Molienda, molturacién o malteado. Esta
operacion se realiza con el objeto de reducir
el tamafio de la materia solida y, de esta
forma, mejorar su tratamiento en las etapas
posteriores de fabricacion del mosto.

La molienda permite el aumento de la super-
ficie de contacto de la sémola o harina con
el agua para facilitar la digestion del almidén
del modo mas rapido y eficiente posible, lo
cual se traduce en un aumento del rendi-
miento de extracto.

LLa molienda puede realizarse en humedo o
en seco.

Humedo. En este proceso, la malta se remo-
ja previamente con agua a una temperatura
de entre 30°C y 50°C. El agua se recircula
hasta alcanzar una hidratacién del grano
uniforme (aprox. de 15 a 30 minutos). A con-
tinuacion, el grano se pasa por un molino de
un solo par de rodillos. Tras este proceso
queda una harina que se mezcla con agua
y se envia directamente a la cuba de empas-
te para su macerado.

Seco. Aqui se muele el grano entero, inclu-
yendo la cascarilla. La molienda seca se
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almacena en depositos intermedios antes de
ser afiadidos a la cuba de maceracion. Este
tipo de molienda es méas compatible con los
filtros-prensa. Los molinos mas utilizados
para esta operacion son el molino de rodi-
llos y el molino de martillos.

Complementariamente, y como parte integral
del proceso, se utilizan ciclones y/o filtros de
mangas cuyo objeto es recuperar la materia
particulada (polvo) en el aire extraido, para
volver a procesarse.

[% Maceracion (empaste o braceado). En esta
operacion se adiciona la harina o sémola de
malta (y opcionalmente adjuntos, como
sémola, y jarabes de sacarosa/glucosa) en
agua de calidad cervecera. De esta forma se
obtienen las soluciones o suspensiones
(mosto) que se procesaran mas adelante.
Dos son los métodos mas empleados:

Extraccion por infusion. Se usa una Unica
cuba y la pasta alcanza temperaturas de
entre 45°y 75° C.

Extraccion por decoccion. Se utilizan dos
cubas, la de coccion y la de maceracion. La
pasta alcanza temperatura de ebullicién en
la coccién, y en la maceracion la tempera-
tura de toda la mezcla asciende hasta el valor
determinado (segun tipo de cerveza).

@ Filtracion del mosto. Como la solucién
obtenida esta formada por compuestos solu-
bles (carbohidratos y compuestos proteinicos
de diversa complejidad) y compuestos inso-
lubles (bagazo), es preciso separar el mosto

Figura 12. Proceso de elaboracion de cerveza

CERVEZA

EXPEDICION

Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestion de trazabilidad en el sector ali-

mentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 20086.
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cervecero del bagazo por filtracion. Esta fil-
tracion puede realizarse por dos métodos:
Cuba - Filtro o Filtro — Prensa.

tacion elegido. Se enfria entre unos 8-12°C
en un intercambiador de placas que utiliza
agua y/o agua glicolada como refrigerante.

% Coccion. Una vez que se ha eliminado el
bagazo, el mosto es conducido a la caldera
de coccion. En esta se calienta hasta ebulli-
cion, se le afiade el IUpulo y se mantiene hir-
viendo entre 1y 2 horas. También puede pre-
calentarse el mosto durante el trasiego hasta
la caldera de coccion.

Las calderas de coccion que utilizan vapor o
agua sobrecalentada (intercambiadores de
calor) se pueden clasificar en dos categori-
as: calderas con hervidor interno o externo.

[ Clarificaciéon del mosto. La clarificacion
del mosto consiste en darle el grado de cla-
ridad requerido por el tipo de cerveza que
se elabora y de la técnica empleada. En este
proceso, el mosto debe ademas liberarse de
particulas solidas (restos de IUpulo y com-
plejos de proteinas-polifenoles precipitados,
més conocido como turbios calientes) antes
de ir al tanque de fermentacion. El equipo
mas empleado para esta operacion es el tan-
que Whirlpool, aunque también se emplean
equipos de centrifugado.

El mosto clarificado sale normalmente a una
temperatura de 98° C.

2 Enfriamiento del mosto. Tras la clarifica-
cién, el mosto se somete a un proceso de
enfriamiento hasta la temperatura de siem-
bra de la levadura, que depende del tipo de
levadura utilizada y del proceso de fermen-

Informe monografico de seguridad
¥y salud laboral

[ Fermentacion. La fermentacion consiste
en la accion controlada de la levadura selec-
cionada para transformar los substratos sobre
los que actlia en nuevos productos. La trans-
formacién de los azlcares simples en alco-
hol se conoce normalmente con el nombre
de fermentacion alcohdlica. La temperatura
de fermentacién estd normalmente entre los
8%y los 14° C, para el tipo de fermentacién
que se aplica normalmente a los mostos cer-
veceros espafoles.

La fermentacion tiene lugar en tanques cerra-
dos (horizontales o verticales, cilindrocénicos
o cilindricos) y es un proceso que despren-
de calor por lo que es necesario enfriar los
tanques mediante fluidos refrigerantes (agua
glicolada 0 amoniaco) dispuesto en camisas
refrigerantes.

1 Decantacion (guarda). La decantacion se
puede llevar a cabo en los mismos tanques
cilindrocénicos de fermentacion (sistema uni-
tank) o en tanques diferentes horizontales o
cilindrocénicos (sistema de tanques multi-
ples). En esta etapa se enfria la cerveza a
una temperatura de entre -1 y 4° C, duran-
te un periodo de tiempo que puede oscilar
entre 3/4 dias y 30 dias como méximo.

Las levaduras y otros compuestos causantes
de la turbidez van sedimentando lentamen-
te, con lo que la cerveza va clarificando.

[ Centrifugado. El fin de la centrifugacion
es eliminar la mayor cantidad posible de leva-
duray otros precipitados. Las centrifugas que
suelen emplearse en la industria cervecera
son las de camara tubular/discos.

[ Filtrado y clarificacion de la cerveza. En
esta fase, que incluye las operaciones de cla-
rificacion y estabilizacion coloidal, se obtiene
el nivel especificado de claridad y las condi-
ciones necesarias para retrasar el enturbia-
miento natural de la cerveza desde su ela-
boracién hasta su consumo.

El filtrado se realiza normalmente por
medio de:

Sistema de filtros de diatomeas, que es una
tierra con esqueletos siliceos de antiguas
algas marinas, utilizando para ello filtros de
marcos y placas, de platos o de bujias.

Sistema de filtros de membrana.

Sistemas por filtracién tangencial combina-
da con la centrifugacion.

1 Gasificado y Envasado. La cerveza resul-
tante, ya filtrada, pasa a ser sometida a un
proceso de carbonatado para conseguir el
nivel de CO2 acorde con las especificacio-
nes del producto. Tras la adicién del gas la
cerveza se envia inmediatamente a los tan-
ques de prellenado, donde se mantiene a
baja temperatura.

De forma generalizada la mayoria de los pro-
ductos se envasan antes de pasar a la cade-
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na de distribucién. En algunos casos, el enva-
sado es una parte integral del proceso pro-
ductivo, es decir, el producto y el envase que
lo contiene sufren un tratamiento posterior.

La industria de la aguas

El proceso de envasado del agua mineral
requiere una tecnologia relativamente sen-
cilla, dado que son muy pocos los trata-
mientos permitidos durante el mismo. Se
distinguen dos tipos de aguas:

[ Aguas naturales. son aquellas proceden-
tes de un manantial, pozo o captacion, y que
contienen las caracteristicas naturales de
pureza que permiten su consumo.

[ Aguas potables preparadas. Son aguas
procedentes de manantial o captacion que
son sometidas a tratamientos autorizados
fisicoquimicos para su potabilizacion.

Los procesos por los que pasan estas
aguas hasta su embotellado se reflejan
en la figura 13.

[ Suministro de materia prima.
Captacion. Se capta el agua procedente
del acuifero mediante manantial, galeria
o0 sondeo vertical.

Conduccion. Una vez en la superficie, el
agua es transportada a los depdsitos siem-
pre a través de conducciones hermética-

@ Almacenado. En esta fase se procede
al almacenamiento temporal del agua
extraida del acuifero con el fin de regular
las necesidades del proceso industrial de
envasado. Este almacenamiento se reali-
za normalmente en depoésitos de acero
inoxidable alimentario de la mas alta cali-
dad para garantizar la conservacion de sus
propiedades naturales.

Desde estos depositos es bombeada hasta
las salas de envasado, donde se introdu-
ce automaticamente en las botellas.

Filtrado y microfiltrado. Esta operacion se
realiza en estaciones de filtrado y su objeti-
vo es eliminar materia sedimentable que
pueda tener el agua captada.

Figura 13. Proceso de elaboracion de aguas embotelladas

AGUA POTABLE
PREPARADA

EXPEDICION

AGUA MINERAL
NATURAL

Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestion de trazabilidad en el sector ali-

mente cerradas. mentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 20086.
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[ Tratamiento.

Aporte de aditivos. Comprende las mani-
pulaciones permitidas en el proceso indus-
trial del agua envasada.

Esterilizado (solo aplicable a aguas pota-
bles preparadas). La primera parte del
ciclo de esterilizacion consiste en calen-
tar el producto. Para ello, el envase reci-
be el calor del ambiente de la cdmara
(autoclave), calentando el producto hasta
alcanzar la temperatura de esterilizacién
seleccionada que se mantendra durante
un tiempo que variara en funcion del tipo
de esterilizacion. Esta esterilizacion puede
realizarse en autoclaves con ducha de
agua o con mezcla de aire y vapor usan-
do ventiladores para homogeneizar la mez-
cla. Tras la esterilizacién se somete el pro-
ducto a un proceso de enfriamiento
controlado.

[ Envasado. Proceso automatico median-
te el cual se introduce el agua en el reci-
piente que sera comercializado, aislando-
la del ambiente exterior mediante cierre
hermético para que llegue al consumidor
0 consumidora en las mismas condicio-
nes de calidad existentes a la salida del
manantial.

La industria licorera

Las bebidas destiladas son las identifica-
das normalmente como aguardientes y
licores. Sin embargo, la destilacion agru-
pa a la mayoria de las bebidas alcohdli-
cas que superen los 20° de carga alcohé-
lica. Los mayores componentes de las
bebidas destiladas son el alcohol etilico
(CoHg0H) y el agua.

Estos licores destilados se obtienen a par-
tir de bebidas fermentadas (en base a gra-
nos, plantas, cereales, sustancias azuca-
radas, hierbas, frutas, verduras, etc.) que
conservan el aromay el sabor de las mate-
rias primas empleadas.

[0 Limpieza y acondicionamiento de la
materia prima. Solo se aplica a licores ela-
borados a partir de granos, cereales, cafia
de azucar, trigo, maiz, etc. En esta fase
se procede a la limpieza de la materia
prima, despojandola de impurezas, polvo
y otras sustancias. Segun el tipo de licor
a producir esta materia prima puede verse
sometida a otras transformaciones prima-
rias antes de pasar al proceso de mace-
racion (p.e.: el malteado para la produc-
cion de whisky).

[ Paletizado y almacenado. Disposicion
por parte de la fabrica del producto aca-
bado en locales adecuados, a la espera
de que se proceda al transporte hacia su
distribucion y consumo. Se evitaré cual-
quier tipo de contaminacion, alteracion o
deterioro de los productos almacenados.

Informe monografico de seguridad
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[ Maceracion. El siguiente paso consiste
en moler la materia prima tratada vy, en
grandes cubas, mezclarla con agua calien-
te y otros aditivos y coadyuvantes, a par-
tir de lo cual se somete a un proceso de
maceraciéon en el que se transforma el
almidén en azucares. El producto obteni-

do en este punto del proceso se denomi-
na mosto.

@ Destilacion. Este proceso consiste en
la separaciéon de agua y alcohol median-
te altas temperaturas que hacen evaporar
el alcohol més rapidamente que el agua,
ya que éste tiene un punto de ebullicion
mas bajo que el agua. Las fases mas
comunes son las siguientes:

Aplicacion de calor. EI mosto es deposita-
do en las grandes cubas del alambique y
se le aplica calor para separar los distin-
tos liquidos que lo componen. La técnica
se basa en regular el aporte externo de
calor para conseguir un ritmo de destila-
cion lento y constante, que permita la
aparicion de los componentes aromaticos
deseados en los momentos adecuados.
Cuando en el interior del alambique se
alcanza cierta temperatura el liquido fer-
mentado comenzara a evaporarse.
Condensacion. Los vapores se acumulan
en una zona del alambique, llamada
casco, para después circular a través de
un tubo de conexiéon o cuello de cisne
hacia el recipiente de condensacion. Una
vez alli entran en el serpentin, donde debi-
do a la accién del agua fria a su alrede-
dor, los vapores se condensan y regresan
su estado liquido.

Recogida. El liquido derivado de la con-
densacion, resbala por el serpentin y es
recogido en un depdsito. Esta fase es fun-
damental en el destilado, ya que durante
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la evaporacion existe una separacion frag-
mentada de sustancias con propiedades
muy diferentes. Esto es:

Cabezas. Son las primeras en salir (ff <
78° C) y estan compuestas por sustancias
volatiles como acetona, metanol, ésteres,
etc., algunas de ellas muy peligrosas.

Corazones. Es la fraccion méas deseada,
compuesta por alcohol etilico (etanol) que
se evapora entre los 78°C y 82°C.

Colas. Formadas por los componentes con
mayor punto de ebullicién, alcoholes supe-
riores y furfuroles, los cuales pueden estro-
pear el sabor del destilado si su recogida
es prolongada.

Hay que prestar especial atencién a esta
operacion parar recoger exclusivamente
los corazones, por lo que es muy impor-
tante determinar en qué momento empie-
zan a salir y en qué momento acaban para
conseguir que contengan un gran porcen-
taje de aromas y que estén exentos de
alcoholes indeseables. Las fracciones
correspondientes a las cabezas y a las
colas son descartadas a medida que van
saliendo del alambique.

Segunda destilacion. A través de las eta-
pas descritas se obtienen alcoholes muy
aromaticos y con sabores fuertes que
hacen necesaria otra destilacion, con lo
cual se repite el proceso partiendo del
liquido recogido en la primera destilacion.

El objetivo es conseguir un segundo des-
tilado con el maximo de aromas y el mini-
mo de residuos peligrosos.

% Envejecimiento y mezcla. El producto
final obtenido se almacena por regla gene-
ral en barricas de maderas (distintos tipos
en funcién del producto final y sabores
que se quieran obtener) donde permane-
ceran el tiempo necesario para ser embo-
tellados. En esta etapa, suelen realizarse
operaciones de mezclado entre barricas
de distintas afiadas y pagos, con objeto
de mejorar los sabores y la homogeiniza-
cion del producto.

Para finalizar el proceso, y una vez alcan-
zado el punto de envejecimiento requeri-
do, la mayoria de los productos se embo-
tellan antes de pasar a la cadena de
distribucion. Las botellas pasan por un
proceso de lavado y después a las maqui-
nas embotelladoras, donde se procede al
llenado y eliminaciéon del aire interior
(vacio). Tras la carga de las botellas en
cajas y su paletizado, el producto esta pre-
parado para su distribucion.

La industria de las bebidas
refrescantes

Al igual que el resto de las industrias ela-
boradoras de bebidas, se trata de una
industria transformadora cuyos procesos
estan altamente tecnificados. Los proce-
s0s mas importantes de esta industria se
observan en la figura 14.

El agua es el principal componente de este
tipo de bebidas. Principalmente se obtie-
ne de pozos subterrdneos o acuiferos,
aunque en determinadas plantas se com-
pra a una entidad proveedora. El agua se
recibe en planta y es almacenada en depo-
sitos, normalmente de acero inoxidable ali-
mentario de la mas alta calidad.

1 Filtracion. En esta fase, el agua obte-
nida es sometida a procesos de purifica-
cion y esterilizacién mediante un trata-
miento quimico y diversas etapas de
filtraciones.

[ Elaboracién de jarabes. En esta etapa se
realiza la mezcla del azlicar con el agua, obte-
niendo el “jarabe simple”.

El proceso mas comun consiste en un area
de tanques dotados con células de pesaje y
uno o varios sistemas de agitacion y mezcla,
ademés de un anillo de recirculacion donde
los sélidos pueden incorporarse en linea.
Este sistema se complementa con un inter-
cambio de calor, que permite ajustar la tem-
peratura del producto posibilitando la dilu-
cion en frio o en caliente.

El jarabe obtenido es filtrado a baja presion
para eliminar impurezas y a la solucion resul-
tante se le adiciona la esencia, con lo que
se obtiene el jarabe terminado.

[ Mezcla, carbonatacion y llenado. Al jara-
be terminado se le agrega mas agua y se le
deriva hacia tanques herméticos en las que
se enfria y satura con gas carboénico, con la
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finalidad de proporcionarle efervescencia y
efecto conservante al reducir su pH. El con-
trol de la temperatura y la presion de satu-
racion son fundamentales durante la carbo-
natacion y mezcla. La mezcla queda
finalmente lista para su transporte hacia los
equipos de llenado.

cién, se siguen produciendo dafios a la
salud de las personas trabajadoras por la
exposicion a los principales riesgos de esta
industria, que se indican a continuacion:

[ Calda de personas al mismo nivel
(pasillos 0 zonas de transito).

[ Llenado / envasado. Los equipos de lle-
nado, mediante una operacién de bom-
beo del liquido, proceden al llenado de los
envases, los cuales son sellados herméti-
camente (tapas, chapas, tapones, etc.).

[ Paletizado y almacenado. Las botellas
unidades que aprueban una inspeccion
previa, son devueltas a una maquina que
las coloca en sus respectivas cajas, que son
finalmente colocadas sobre las plataformas
(palets).

Estos palets son apilados ordenadamente en
la zona de almacenaje donde permanece-
ran, a temperaturas y humedades contro-
ladas, para luego ser cargadas en los camio-
nes que se encargaran de la distribucion a
los distintos puntos de comercializacion.

I Caracteristicas de las condiciones de
trabajo y prevencion de riesgos laborales.

La industria de fabricacién de bebidas,
como se desprende del anterior analisis, es
una industria en la que la intervencion
humana se ha reducido considerablemen-
te debido a la tecnificacién de los proce-
sos productivos. A pesar de esta tecnifica-
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I Caida de personas a distinto nivel (tra-
bajos de mantenimiento, acceso a zonas
elevadas, transito por plataformas auxilia-
res anexas a silos, depésitos, cubas, etc.).

I Golpes por caida de objetos desde cin-
tas transportadoras.

[ Atrapamientos por maquinas en
manipulacion.

[ Carga fisica y sobresfuerzos (manipu-
lacion de piezas, productos, equipos
rodantes, etc.)

[ Contacto eléctrico con maquinaria eléctrica.

Figura 14. Proceso de elaboracion de bebidas gaseosas y refrescantes

EXPEDICION

BEBIDAS
GASEOSAS

Fuente: Elaboracién propia a partir de la “Guia basica de gestion de trazabilidad en el sector ali-
mentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de Innovacion). 2006.
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% Quemaduras por contacto térmico.

[0 Derivados de trabajos en espacios
confinados.

% Problemas por humedad excesiva.

I Disconfort acustico (ruido).

[ Exposicion a agentes bioldgicos.

% Los derivados del uso de productos
quimicos (aditivos de los procesos o pro-
ductos de limpieza).

Algunas de las consideraciones a tener
en cuenta durante los trabajos en esta
industria se describen a continuacion:

B Lugares de trabajo.

El orden, limpieza y mantenimiento es esen-
cial en esta industria para:

[ Evitar caidas por pisada sobre suelos
impregnados de sustancias resbaladizas,
derrames, condensaciones de agua, char-
cos, etc.

[ Mantener las condiciones higiénicas en
que ha de desarrollarse los procesos pro-
ductivos, evitando plagas, desarrollo de
hongos, etc.

Como buena practica destacamos la
definicion e implementacién de un
programa de limpieza periédico acorde a
las necesidades de las zonas de trabajo.
El disefio del lugar de trabajo es
determinante en el control de algunos
riesgos descritos anteriormente, asi:

[ Puestos de trabajo, pasillos, espacios
entre maquinas, etc. Deben disponer de
suficiente espacio para que el trabajador
o trabajadora pueda moverse con libertad,
por lo que el disefio de estas zonas de tra-
bajo resulta fundamental para el desem-
pefio de las tareas y evitar golpes contra
elementos salientes.

M Seguridad laboral

[ Manipulado de envases. Los envases
son generadores de riesgos del tipo cortes
y golpes. Se recomienda la utilizacién de
guantes apropiados para su manipulacion
y para la limpieza y retirada de cascotes.

[ Lavado, llenado, taponado y etiqueta-
do en vidrio. Nuevamente los envases del
producto y la propia maquinaria de embo-
tellado suponen las principales fuentes de
riesgos del tipo cortes, proyeccion de par-
ticulas del mismo material procedentes de
la rotura de envases, contactos con sus-
tancias causticas y atrapamientos con
Organos moviles de las maquinas.

[ Suelos. Frente a las caidas al mismo
nivel, el disefio de estas instalaciones debe
considerar que los suelos sean antidesli-
zantes, disponiendo de canalizaciones,
desagules, drenajes u otros sistemas para
la evacuacion del agua y liquidos, con reji-
llas de proteccion a nivel del suelo.

I1 Zonas con riesgo de caida a disto nivel
(almacenaje, altillos o zonas de trabajo
elevadas, las tolvas de recepcion, los
contenedores, sumideros, tinas, pozos,
balsas de limpieza, escaleras auxiliares,
pasarelas de trabajo, etc.). Dispondran de
un sistema de proteccion perimetral
(barandillas) y/o enrejillados.

[ Mantener sin obstaculos las vias y salidas
de evacuacion.

[ Embalaje y paletizado manual. Los
materiales y las superficies de trabajo ori-
ginan los riesgos, que son principalmen-
te los golpes con materiales, las caidas de
personas y las caidas de objetos en mani-
pulacion manual.

@ Almacenamiento y expedicién. Los y
las agentes materiales mas frecuentes, al
igual que en el caso anterior, son los mate-
riales y las superficies de trabajo. Estos son
origen de las caidas de personas al mismo
nivel, las caidas de objetos en manipula-
cion manual y las caidas de objetos por
desplome. Ademas, en esta fase hay que
tener en cuenta el riesgo de atropello con
las carretillas, o vehiculos de carga.

% Uso de productos quimicos. Se reco-
mienda la utilizaciéon de guantes apropia-
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dos y el empleo de protecciones oculares
y respiratorias cuando estos productos se
presentan en polvo (p.ej.: el metabisulfito
de potasio utilizado para controlar la oxi-
dacion del vino).

I Espacios confinados.

[ Trabajos en interior de tanques de
cereales, tinas de mezcla, tanques de fer-
mentacién, depésitos, cubas, alambi-
ques, etc. La limpieza de espacios confi-
nados presenta serios riesgos: antes de
permitir el acceso de las personas traba-
jadoras, ha de expulsarse el gas por medio
de ventiladores moviles que se manten-
dran hasta el final de la operacion; se debe
disponer de cinturones de seguridad,
cuerdas salvavidas y equipo de proteccion
respiratoria del tipo de aire comprimido o
de suministro de aire y otro trabajador o
trabajadora debe hacer guardia para vigi-
lar y, en caso necesario, rescatar al que
esta en el interior.

M Ventilacion.

En general se mantendréa una buena
ventilacion de las instalaciones para
eliminar los malos olores, y especialmente
los posibles gases que se deprenden de
los procesos productivos. De forma
particular, se prestara atencion a:

[ Coccioén. En esta operacién se generan
vahos de coccién. Aungue estos vahos son
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reciclados en planta, se debe prevenir su
escape mediante un correcto manteni-
miento de las instalaciones.

1 Estrujado / Trasiego/ Fermentacion. En
estas operaciones se genera CO», por lo
que se debe mantener una adecuada ven-
tilacion (natural o forzada) en la zona, y
dotar las zonas con detectores repartidos
estratégicamente.

W Espacios confinados.

[ Gases.

Sala de calderas. En la combustion de las
calderas se generan gases, por lo que se
debe prevenir el escape de estos median-
te un correcto mantenimiento de las ins-
talaciones.

Recepcion y almacenamiento / Circuito de
paso de silos a molienda. Estos procesos
generan particulas en forma de polvo de
malta. Para evitar su transmision al
ambiente, los conductos de transporte
neumatico o las cintas transportadoras
deben disponer de cierres estancos al
polvo.

Fermentacion. Durante este proceso se
genera CO2, que generalmente es recu-
perado por los propios equipos de pro-
cesado para evitar su escape al ambien-
te. Por tanto, un correcto mantenimiento
de las instalaciones es la mejor recomen-
dacién para prevenir escapes.

M Ruido.

Se trata de procesos productivos muy
automatizados en la mayoria de los casos,
por lo que es preciso tener al dia una eva-
luacién del ruido. De forma especifica:

Envasado/Embotellado. Las plantas de
embotellado en las que se usa cristal son,
por las caracteristicas de la maquinaria
empleada, zonas de alto riesgo sonoro.
Como medida preventiva se pueden colo-
car paneles de metacrilato para aislar la
maquinaria del resto de la nave.

/onas con presencia de maquinaria
diversa. Se deben disponer de forma con-
junta y aislada para evitar la exposicion
general al ruido, pudiendo de esta mane-
ra controlar la exposicion de las perso-
nas trabajadoras. Si no fuese posible, se
debe recurrir a técnicas de apantalla-
miento, aislamiento o uso de protectores
auditivos.

M Equipos de trabajo: Maquinas y herra-
mientas.

Esta industria esta altamente mecanizada,
y en ella se utilizan especialmente maqui-
nas como las tolvas, cintas transportado-
ras, trituradoras, estrujadoras, prensas,
maquinas de centrifugacion y filtrado,
intercambiadores para pasterizacion, auto-
claves, flejadoras, maquinas embotellado-
ras y taponadoras, etc. Con caracter gene-
ral, se recomienda:
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% Realizar periédicamente un manteni-
miento preventivo de las maquinas y lim-
pieza diaria.

¥ La adecuada sefalizacion de las ope-
raciones de mantenimiento, durante las
que las maquinas deben permanecer des-
conectadas de la red eléctrica.

[ Utilizar ropa de trabajo cefida al cuer-
po, cabello largo recogido o protegido con
gorro, y retirar todo tipo de adornos (ani-
llos, pulseras, etc.).

[ Utilizar los resguardos y dispositivos de
seguridad (de proteccion frente a caida de
objetos, atrapamientos, salpicaduras, etc.)
de forma adecuada y bajo las condicio-
nes especificadas por la empresa.

= Disponer y utilizar los sistemas de alar-
ma y parada en caso de atrapamiento.

De forma particular:

[ Recepcion de materia prima. Las tol-
vas de recepcion estaran dotadas de
sistemas de parada de emergencia o
enclavamiento.

[ Transporte por cintas transportadoras.
Dispondran de sistemas de proteccion
perimetral frente a caida de objetos, cajas,
etc., a niveles inferiores.

@ Fase almacenamiento (depésitos y
silos). Los sistemas e instalaciones, todos

los transportadores, depésitos y maquina-
ria estaran equipados con los dispositivos
de seguridad mecénicos y/o eléctricos
adecuados. Por ejemplo, detectores de
atascos, sondas de temperatura, limitado-
res de presion, indicadores de velocidad,
sistemas antideflagrantes, dispositivos de
deteccion de chispas, dispositivos de pro-
teccién contra explosiones.

Las vias de desplazamiento se alejaréan de
zonas donde se localicen superficies
calientes. Las zonas con riesgos de
contacto directo con superficies calientes
estardn apantalladas y a ser posible
aisladas (p.ej.: tuberfas con revestimiento
termoaislante). En cualquier caso, se
sefalizarén convenientemente.

M Incendios y explosiones.

I Almacenaje. En las zonas de almace-
namiento existiran sistemas antidefla-
grantes, dispositivos de deteccién de
chispas, dispositivos de proteccién con-
tra explosiones, etc. Se debera dispo-
ner de un procedimiento para la limpie-
za y mantenimiento en silos vacios que
evite la formacion de atmosferas explo-
sivas o la aparicion de fuentes de igni-
cion.

I Molienda. Se pueden formar chispas
cuando se acondiciona la malta o se
moltura en presencia de impurezas
metalicas, lo que puede ser causa de

explosiones. Por este motivo, se debe
instalar un separador magnético y un
separador de particulas minerales antes
de los molinos.

@ Almacenamiento de sustancias infla-
mables. Muchos de los procesos de la
industria de fabricaciéon de bebidas
necesitan la aportacién de calor, por lo
que es necesaria la utilizacién de cal-
deras para el calentamiento de agua. El
funcionamiento de las calderas hace
necesaria la presencia de combustibles,
y el almacenamiento de los mismos sera
una circunstancia a tener en cuenta en
los procesos de mantenimiento.

6.5 Industria del procesado
y conservacion de frutas y
hortalizas

La industria de elaborados vegetales es
una de las mas complejas del sector agro-
alimentario debido a la gran variedad de
materias primas y técnicas que utiliza. A
pesar de ello, los procesos productivos tie-
nen bastantes operaciones basicas comu-
nes, por lo que se posibilita la descripcion
de los mismos, matizando a posteriori las
diferencias especificas que existen entre
cada uno de ellos.

En este sentido se distinguen dos tipos
de industrias, por un lado la industria
conservera y, por otro, la industria de
zumos y concentrados.
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La industria de conservasy
congelados vegetales

En esta industria la materia prima recibi-
da se introduce de forma inmediata en la
linea de procesamiento, o bien pasa a ser
almacenada en camaras frigorificas duran-
te un cierto periodo de tiempo.

Antes de entrar en la linea de procesa-
miento, la materia prima se somete a
un acondicionamiento previo, distin-
guiéndose las siguientes etapas:

[ Etapa 1. Se lavan los vegetales con
objeto de eliminar residuos adheridos a
la piel (orgéanicos o inorganicos) para
posteriormente realizar la calibracion e
inspeccién de los vegetales.

[0 Etapa 2. Los vegetales ya limpios se
someten a distintas operaciones como
son el blanqueo, pelado, descorazona-
do y cortado, con los pertinentes lava-
dos. Estas operaciones tienen por obje-
to la adecuacion de las materias primas
a su presentacion final.

Por ultimo, se desarrolla el proceso de
conservacion en el que se utilizan diver-
sas técnicas, como es el envasado con adi-
cion de salmuera, jugo o almibar y poste-
rior esterilizacion, o la congelacion.

En la figura 15 se representan las ope-
raciones basicas existentes en los pro-
cesos de esta industria
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Los procesos y operaciones a los que se
va a hacer referencia, son aquellos iden-
tificados como mas comunes en este tipo
de industria. Sin embargo, no todos se
aplican indiscriminadamente a todos los
productos, ya que esto depende del pro-
ducto final a presentar, asi como del sis-
tema de conservacion del mismo.

M Proceso de acondicionado.

El proceso de acondicionado es muy
importante, ya que del mismo dependera
el producto final que se va a enlatar/enva-
sar o congelar. Las principales operacio-
nes de este proceso son:

1 Lavado/limpieza de la materia prima.
Esta operacion puede realizarse una o
varias veces a lo largo del proceso con
el fin de eliminar sustancias indeseables
(tierra, arena, bacterias), separar mate-
rial extrafio (tallos, hojas, etc.) y resi-
duos de plaguicidas de la materia prima
que se va a procesar.

El lavado se realiza generalmente con
agua mediante inmersién en cubas o
sistemas de ducha, si bien pueden tam-
bién utilizarse sistemas de lavado en
seco (limpieza).

I Pelado. El proceso de pelado consis-
te en separar la corteza o piel del vege-
tal. Dependiendo de la materia prima a
procesar, esta operacion se puede rea-
lizar mediante diversos métodos: pela-
do manual con cuchillo, pelado meca-
nizado, pelado por inmersién en
soluciones alcalinas calientes (2-3
minutos a 100° C).

[ Escaldado-enfriado. En esta fase, se
someten los vegetales a un escaldado
(agua o vapor) durante unos minutos y
a temperatura por debajo de 100° C,
con objeto de reblandecer los tejidos,
eliminar el aire ocluido, conservar el
color, desactivar enzimas o mejorar la
textura del producto. Los tres sistemas
maés empleados son:

- Bafio de agua caliente (inmersion).
- Ducha de agua caliente.
- Tunel de atmésfera de vapor saturado.

Posteriormente se somete a un enfriado, que
evita la sobrecoccién y la aceleracién de la
descomposicion de la materia prima. Los
equipos de enfriamiento pueden ser indepen-
dientes de los de escaldado o bien estar
incorporados en la fase final de los equipos
de escaldado.

1 Preparacion. Las frutas y hortalizas se
utilizan tal y como se cosechan. En
caso de pasar a un proceso de enlata-
do, previamente deben someterse a una
operacion de eliminacion de partes no
comestibles, corte o trituracion.

M Proceso de conservacion.

[ Enlatado/envasado del producto. En la
operacién del enlatado/envasado del pro-
ducto se suceden varias etapas:
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Figura 15. Proceso tipo en la industria de preparacion y conservacion de frutas y hortalizas

VEGETALES
(IV GAMA)
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ENVASADOS

Fuente: Elaboracion propia a partir de la “Guia basica de gestion de trazabilidad en el sector alimentario”. CONSEBRO y ANAIN (Agencia Navarra de

Innovacion). 20086.

Llenado. En esta operaciéon se procede a
llenar las latas/envases con los vegetales o
frutas y el liquido de cobertura (salmuera,
jarabe, salsa o una base).

Evacuacion de aire. Es un proceso en el
cual, por calentamiento de los alimentos
antes del sellado de la lata/envase, se expan-
de el producto y elimina el aire disuelto en

este. De esta forma se conseguird un buen
vacio final en el envase. Para ello se hace
pasar la lata/envase llena por un tdnel de
vapor o agua caliente.

Cerrado de latas/envases. Proporciona un
sellado hermético a los envases para pro-
teger al alimento en las fases de tratamien-
to térmico, enfriamiento y almacenamiento.

[ Tratamiento térmico: Esterilizacion
| pasteurizaciéon. Esta operacion tiene
como finalidad la conservacién del pro-
ducto envasado, mediante la elimina-
cién de los microorganismos téxicos o
patégenos que pudieran desarrollarse
en su seno y causar su deterioro. Algu-
nos productos pueden conservarse ade-
cuadamente mediante un tratamiento
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térmico a temperaturas inferiores a 100°
C (pasterizacién), mientras que otros
precisan alcanzar temperaturas superio-
res (esterilizacion). En esta ultima se
calienta el producto de forma rapida a
una temperatura superior a 100° C
(entre 110-125° C), que se mantiene
durante unos minutos en funcion del
producto y del tamafio del envase. En
ocasiones, dependiendo del proceso y
producto, la esterilizacién puede reali-
zarse antes del envasado.

[0 Enfriamiento. El enfriamiento se realiza
una vez que se ha terminado el proceso de
tratamiento térmico. Esta operacion es nece-
saria para reducir, de la forma mas rapida
posible, la temperatura interior del producto,
evitando modificaciones en sus caracteristi-
cas.

[ Congelacién. La congelacion es otro
método de conservacion de productos
vegetales y se basa en una disminucién
de la temperatura por debajo de cero,
con el objetivo de paralizar la actividad
microbiana y la descomposicién enzi-
matica de los productos a conservar. En
esta operacion se produce un importan-
te consumo de energia. Existen muchos
sistemas de congelacion, algunos de
ellos adaptados a los productos o inclu-
so a los envases a congelar.

- Congelacién por contacto.

- Congelacion por inmersion.

- Tuneles de congelacion.

- Aplicacion de fluido criogénico.

Informe monografico de seguridad
¥y salud laboral

La industria de zumos y
concentrados

En este grupo se incluyen las industrias
cuyo objeto es la transformacién de mate-
rias primas (frutas y vegetales) en zumos
y concentrados. En la figura 16 se repre-
senta el procesado de productos en una
planta tipo.

M Proceso de acondicionado.

Al igual que en la industria de conservas
y congelados vegetales, este proceso tam-
bién se lleva a cabo en la industria de
zumos y concentrados, con unas activida-
des que son similares a las ya descritas
en apartados anteriores.

M Procesado de productos.

[ Extraccion. Puede resultar un proceso
complejo en el que nos encontremos con
una operacion de extraccion y otra de tami-
zado del zumo (caso de los citricos). Sin
embargo, también existen procesos simples
de extraccion en los que el tamizado y la
extraccion se realizan en la misma opera-
cion (prensado o centrifugacion).

Existe una gran variedad de sistemas y equi-
pos para la extraccion de jugos y concen-
trados, siendo muy especificos dada su
adaptacion a la materia prima a procesar.
Los més comunes son:

- Sistemas de extraccion “In Line”.
- Sistemas de extraccion por exprimidor.

- Sistemas de extraccion por prensado.
- Sistemas de extraccion por difusion.
- Sistemas de extraccion por tamizado.
- Sistemas de extraccién por centrifugacion.

[ Decantacion. Esta operacion se apli-
ca a aquellos zumos que requieren un
acabado final transparente (uva, man-
zana). Estan basados en la precipitacion
y eliminacion de aquellas sustancias
disueltas que pueden llegar a conferir,
con el paso del tiempo, un aspecto no
transparente en el jugo.

@ Clarificacion-filtracion.

Clarificacion. Con ella se eliminan todas
las materias pécticas, proteicas y gomo-
sas que se encuentran en los zumos/jugos
y que pueden llegar a dificultar la filtra-
cion. Esta operacion se realiza por medios
mecanizados, mediante centrifugaciéon o
filtrado.

Filtracion. Esta operaciéon no es aplicable
a todos los zumos/jugos. Se realiza en
aquellos que requieren una mejora del
aspecto, como los zumos de uva y man-
zana, no realizandose en la elaboracion de
zumos de naranja, tomate o pifia.

Existen diferentes técnicas de filtracion,
como el filtro prensa o los filtros rotativos a
vacio.

En cualquier caso, la clarificacion vy filtra-
cién se puede realizar simultdneamente uti-
lizando técnicas de membrana.
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Figura, 16. Planta tipo de procesos de zumos y concentrados.
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[0 Desaireacion. Esta operacién es
exclusiva de los zumos y concentra-
dos derivados de citricos y tomate. La
desaireacién mejora el aroma y el color
del producto, disminuye la espuma-
cion durante el enlatado de jugos y

reduce la separacion de sélidos en
suspension.

Consiste en la eliminacién del oxigeno y
otros gases como el CO2 que se encuen-
tran disueltos en el jugo, al aplicar el vacio.

[ Pasterizacion.

Pasterizacion. Este método de conserva-
cion es el méas aplicado a zumos y con-
centrados. En este proceso se calienta
el zumo a una temperatura de entre 60
y 100° C durante un tiempo variable, y
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puede aplicarse sobre el zumo antes de
ser envasado o sobre los envases ya
cerrados y llenos del producto.

Pasterizacion rapida. Una vez desairea-
do el zumo, se eleva su temperatura a
82-90° C durante 5/10 segundos. Pos-
teriormente se enfria a la temperatura
adecuada para su llenado en envases
esterilizados.

Equipos de pasterizacion:

- Por intercambiador de placas (figura 17).
- Por intercambiador tubular concéntrico
con recuperaciéon de calor (variante del
anterior).

- Pasteurizador continuo a presiéon atmos-
férica (se utiliza para la pasterizacion sobre
productos envasados)

[ Concentracion. Esta operacion se apli-
ca a los zumos concentrados y consis-
te en la eliminacion de la mayor parte
del contenido inicial de agua de los
zumos. Se utilizan principalmente tres
grupos de técnicas para realizar esta
operacion:

- Evaporacion.
- Técnicas de membrana.
- Crioconcentracion.

@ Envasado. El producto acabado (zumo
0 concentrado) puede ser envasado en la
propia planta de produccién, o bien ser
suministrado a un tercero que se encarga-
ré de ello.

Informe monografico de seguridad
¥y salud laboral

El tipo de envasado se puede realizar en
caliente, a temperatura ambiente o en frio.

@ Caida de personas al mismo nivel
(pasillos o zonas de transito).

W Caracteristicas de las condiciones de
trabajo y prevencioén de riesgos laborales.

La industria de procesado y conservacion de
frutas y hortalizas es eminentemente una
industria transformadora, en la que la mayor
parte de personal se encuentra integrado en
la fase productiva con personal técnico de
produccién, personal de mantenimiento, per-
sonal de almacén y de laboratorios. Los prin-
cipales riesgos de esta industria son:

[ Golpes o cortes por herramientas de
corte o rodantes.

[ Atrapamientos por maquinas en
manipulacion.

[0 Carga fisica y sobresfuerzos (mani-
pulaciéon de piezas, productos, equipos
rodantes, etc.).

[ Contacto eléctrico con maquinaria
eléctrica.

Figura, 17. Pasteurizador por intercambiador de placas

VAPOR

Agua
muy fria

ZUMO

BOMBA A -

Fuente: Elaboracién propia a partir de “Mejores técnicas disponibles en la industria de elaborados
vegetales”. AINIA (Instituto Tecnologico Agroalimentario). 004.
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% Quemaduras por contacto térmico.

0 Derivados de trabajos en espacios
confinados.

[ Mantener las condiciones higiénicas
en las que deben desarrollarse los pro-
cesos productivos, evitando plagas,
desarrollo de hongos, etc.

W Exposicién a bajas temperaturas
(estrés por frio), problemas de hume-
dad excesiva.

[ Disconfort acustico (ruido) y vibraciones.

% Exposicion a agentes biolégicos.

B Organizacion del trabajo.

Debido a la elevada incidencia de exposi-
cion a agentes bioldgicos entre las perso-
nas trabajadoras del sector, es preciso
incorporar estrictos protocolos de vigilan-
cia de la salud y vacunacion para las per-
sonas trabajadoras.

Asimismo se organizaran los ritmos de
trabajo con una adecuada programa-
cion de descansos y pausas, y gestio-
nando la necesaria rotacion de perso-
nas entre puestos.

B Lugar de trabajo.

El orden, limpieza y mantenimiento es
esencial en esta industria para:

[0 Evitar caidas por pisada sobre sue-
los impregnados de sustancias resbala-
dizas, derrames, condensaciones de
agua, charcos,...

% Mantener sin obstaculos las vias y
salidas de evacuacion.

Como buena préactica destacamos la
definicion e implementacion de un
programa de limpieza perioédico acor-
de a las necesidades de las zonas de
trabajo.

El disefio del lugar de trabajo es deter-
minante en el control de algunos ries-
gos descritos anteriormente, asi:

0 Los puestos de trabajo tendran sufi-
ciente espacio para que el trabajador o
trabajadora pueda moverse con liber-
tad, por lo que el disefio de las zonas
de trabajo (dimensiones de pasillos,
espacio entre maquinas, espacio entre
estanterias de almacenaje, etc.) resul-
ta fundamental para el desempefio de
las tareas y evitar golpes contra elemen-
tos salientes.

[ Frente a las caidas al mismo nivel,
el disefio de estas instalaciones debe
considerar que los suelos sean antides-
lizantes, disponiendo de canalizaciones,
desaglies, drenajes u otros sistemas
para la evacuacion del agua y liquidos,
con rejillas de proteccion a nivel del
suelo.

I Las zonas con presencia de maqui-
naria generadora de ruido deben dispo-
nerse de forma conjunta y aislada para
evitar la exposicion general al ruido,
pudiendo de esta manera controlar la
exposicion de las personas trabajado-
ras. Si no fuese posible, se debe recu-
rrir a técnicas de apantallamiento, asi-
lamiento o uso de protectores auditivos.

Las zonas de almacenaje, los altillos o
zonas de trabajo elevadas, los contenedo-
res, sumideros, tinas, pozos, balsas de lim-
pieza, etc., que supongan un riesgo de
caida a distinto nivel se dotarédn de pro-
teccién perimetral (barandillas).

W Ventilacion.

En general, los lugares de trabajo debe-
rén estar suficientemente ventilados
para eliminar malos olores y polvo en
suspension (polvo de vegetales, espe-
cias, grano, etc.).

% Procesado de productos.
Refrigeracion/congelacion. Se recomien-
da asegurar una adecuada ventilacion
de las camaras antes de entrar en ellas,
dotandolas de dispositivos detectores
de gases.

B Temperatura.

De forma general, se evitaran las tem-
peraturas y humedades extremas, los
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cambios bruscos de temperatura, las
corrientes de aire molestas, la irradia-
cién excesiva y, en particular, la radia-
cién solar a través de las ventanas,
luces o tabiques acristalados.

[ Procesos de acondicionado de vege-
tales y frutas. Evitar instalaciones gene-
radoras de vapores en las zonas de
lavado para evitar que se acumule
demasiada humedad.

% Procesado de productos. Un buen
disefio y organizacion del trabajo debe
posibilitar la limitacion de la exposicion
de las personas trabajadoras en zonas
con focos de radiacion térmica o cama-
ras frigorificas, mediante la aplicacién de
técnicas que permitan la reduccién del
tiempo de trabajo en estas areas (turnos,
rotacion de tareas, etc.). Si esto no fuese
posible, en el caso de focos de radiacién
térmica se pueden apantallar los focos
de calor radiante y, en su caso, instalar
sistemas de ventilacion forzada.

Preparado/acondicionado. Se deben uti-
lizar guantes de proteccién térmica para
evitar quemaduras por contacto con
agua caliente, tuberias de equipos o sosa
caustica.

Esterilacion. Se recomienda el uso de
guantes de proteccion térmica y la dota-
cion de agarraderas aislantes a puertas
y tapaderas. Asimismo hay que tomar
precauciones al abrir los equipos que
puedan desprender vapor.

Informe monografico de seguridad
¥y salud laboral

Refrigeracion/congelacion. Es importan-
te limitar la exposiciéon a bajas tempera-
turas (zona de congelacion, camaras de
refrigeracion).

B Contaminantes ambientales.

% Ruido. Se trata de procesos produc-
tivos muy automatizados en la mayoria
de los casos, por lo que es preciso tener
al dia una evaluacién del ruido.

B Equipos de trabajo: maquinaria
y herramientas.

1 Procesos de acondicionado de vege-
tales y frutas. Dado que en este proce-
SO se realizan operaciones de picado,
troceado, limpiado, etc., de frutas, ver-
duras y hortalizas, la mecanizacién de
los mismos reduciria los riesgos de corte
por uso de herramientas afiladas.

La eleccion de las herramientas manua-
les de corte se realizaré atendiendo al
uso que se vaya a dar, siendo las empu-
fladuras y los mangos ergonémicos y
antideslizantes. Tras su uso seran depo-
sitados en fundas o estantes habilitados
a tal efecto. Los altos ritmos de produc-
cidn requieren una capacitacion e ins-
truccion de las personas trabajadoras
encargados de estas tareas.

En las zonas de lavado y clasificado se
deben proteger las cintas, en especial

las zonas de rodillos motrices y trans-
misiones, y detener las lavadoras alre-
dedor de las balsas de limpieza.

[ Procesado de productos. Las multiples
operaciones que se realizan en este
proceso estan altamente mecanizadas.
En el procesado intervienen diversas
méaquinas como las hojas de sierra,
cuchillas, cadenas de transmision, pela-
doras, desgranadoras, depoésitos de
escaldado, extractores de zumo/jugo,
maquinas de centrifugacion vy filtrado,
intercambiadores para pasterizacion,
flejadoras, empaquetadoras de enva-
ses, llenadoras de envases, maquinas
cortadoras, maquinas cerradoras de
latas. Se recomienda:

Realizar periédicamente un manteni-
miento preventivo de las maquinas
comprobando el estado de los disposi-
tivos de proteccion de las partes movi-
les, que en ningln caso seran anula-
dos durante estas tareas. Las
operaciones de mantenimiento se
deben sefializar convenientemente y
mantener las maquinas desconectadas
de la red eléctrica.

Realizar una limpieza diaria de las
maquinas.

Utilizar ropa de trabajo cefiida al cuer-
po, cabello largo recogido o protegido
con gorro, y retirar todo tipo de ador-
nos (anillos, pulseras, etc.).
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Utilizar los resguardos y dispositivos de
seguridad (de proteccion frente a atra-
pamientos, salpicaduras, etc.) de forma
adecuada y bajo las condiciones espe-
cificadas por la empresa.

Utilizar los sistemas de alarma y parada
en caso de atrapamiento.

Para evitar contactos térmicos que pue-
dan producir quemaduras, las vias de
desplazamiento se alejaran de zonas
donde se localicen superficies calientes.
Las zonas con riesgos de contacto direc-
to con superficies calientes estaréan apan-
talladas y a ser posible aisladas (p.ej.:
tuberias con revestimiento termoaislante).
En cualquier caso se sefializaran conve-
nientemente.

I Espacios confinados.

[0 Trabajos de limpieza interior de tan-
ques, depésitos, cubas, etc. La limpieza
de espacios confinados presenta serios
riesgos. Antes de permitir el acceso de
las personas trabajadoras se debe
expulsar el gas por medio de ventilado-
res moviles, y debe disponerse de cin-
turones de seguridad, cuerdas salvavi-
das y equipo de proteccién respiratoria
del tipo de aire comprimido o de sumi-
nistro de aire. Ademas, otro trabajador
o trabajadora debe hacer guardia para
vigilar y, en caso necesario, rescatar al
que esta en el interior.

B Manipulacion de cargas.

Las personas trabajadoras de esta
industria deben recibir una instruccién
adecuada sobre el manejo manual de
cargas, para posibilitar la adopcion de
posturas correctas durante los trabajos.

Para el transporte de mercancias o mate-
riales de cierto peso o dificil agarre (trans-
palets, carretillas), se deben usar medios
auxiliares méviles que eviten posturas o
estiramientos musculares inadecuados.

[ Recepcion de materias primas. Las
operaciones de carga y descarga de
materia prima se realiza en los muelles
y deben utilizarse los medios auxiliares
indicados anteriormente. Asimismo, las
personas trabajadoras deben contar con
guantes de proteccién contra cortes y
pinchazos y con fajas lumbares.

I Riesgo eléctrico.

Los riesgos eléctricos derivan normal-
mente de los contactos eléctricos direc-
tos e indirectos. Para evitarlos se reco-
mienda:

1 Establecer un Plan de revisién y man-
tenimiento periédico de la instalacién
eléctrica.

[ Verificar interruptores diferenciales,
accionando pulsadores de prueba una
vez al mes.

I Utilizar maquinas y equipos que ten-
gan incorporada la tierra de proteccion.

I No intervenir maquinas ni equipos
eléctricos.

M Incendios.

Como medidas generales para la preven-
cion de incendios se deberan ventilar los
locales para evitar la concentracion de
vapores y gases en suspension.

Los combustibles que se usen para los
hornos se deben mantener en lugares
frescos, lejos de los focos de calor y en
condiciones optimas de almacenamiento
(depositos).

M Equipos de proteccién individual.

Es primordial facilitar a las personas tra-
bajadoras equipos de proteccién individual
acordes a sus tareas, como son el calza-
do con suela antideslizante (uso general);
las fajas lumbares, calzado de seguridad
y guantes de proteccion contra cortes y
pinchazos (recepcion de carga); los guan-
tes y ropas impermeables (uso general);
los guantes de malla metélico (fase de
picado, pelado, etc.) y los guantes térmi-
cos (escaldado y esterilizacion).
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2 ADITIVOS: Sustancia que se agrega a
otras para darles cualidades de que care-
cen o para mejorar las que poseen.

[ AHUMAR: Someter al humo algun ali-
mento para su conservacién o para comu-
nicarle cierto sabor.

I COCCION: Accidn y efecto de cocerse
mediante ebullicion a accién de vapor.

m DESECACION: Operacién para extraer
la humedad, normalmente mediante la
aportacion de calor procedente del sol o
de fuentes de radicacion.

™ AMILACEOS: Que contiene almidén.

™ ASEPTICO: Conjunto de procedimien-
tos cientificos destinados a preservar de
gérmenes infecciosos el organismo, apli-
cados principalmente a la esterilizacion.

1 DESFANGADO: Operacion cuyo objeti-
vo es la eliminacién de fangos, particulas
solidas suspendidas en liquidos, por ejem-
plo la operacién en la que se deja en repo-
so los vinos para que decanten las parti-
culas suspendidas en la fase liquida.

[ BEBIDAS ESPIRITUOSAS: Aquellas
bebidas con contenido alcohdlico proce-
dentes de la destilacion de materias pri-
mas agricolas (uva, cereales, frutos secos,
remolacha, cafia, fruta, etc.). Se trata, asi,
de productos como el brandy, el whisky,
el ron, la ginebra, el vodka, o los licores,
entre otros.

[ CANAL: Cuerpo de la res al cual se le
ha retirado, durante su sacrificio, la piel,
las manos, las patas, las viscerasy la grasa
de la riflonada.

M DESHIDRATACION: Operacion cuyo
objetivo es la eliminacion de agua, la des-
hidratacion de alimentos puede ser reali-
zada por diferentes técnicas, calentamien-
to, radiacion, presion, etc.

M DESODORIZACION: Operacién cuyo
objetivo es la eliminacion de olores, en la
industria agroalimentaria se aplica para la
eliminacion de olores no agradables al
olfato humano.

[ DESOLLADO: Eliminacién de la piel.

[ CENTRIFUGADO: Operacién con para
secar ciertas sustancias o para separar los
componentes de una masa o mezcla
segun sus distintas densidades, aprove-
chando la fuerza centrifuga.

M DESTILACION: Operacién cuyo objetivo
es separar por medio del calor, en alambi-
ques u otros vasos, una sustancia volatil de
otras menos volétil, enfriando luego su vapor
para reducirla nuevamente a liquido.

8. Glosario de términos

I ESTERILIZACION: Operacion que eli-
mina la vida microbiana de alimentos u
objetos, se utilizan técnicas diferentes para
realizar, hervido, radiaciéon microondas,
radiacion ultravioleta, etc.

1 ESCALDADO: Inmersion de alimentos
en agua hirviendo durante un breve espa-
cio de tiempo con el objeto de eliminar la
piel o cambiar alguna propiedad fisica.

[ EVISCERADO: Operacién de elimina-
cion de visceras de animales.

M FERMENTACION: Proceso de oxida-
cion incompleta, totalmente anaerobico,
siendo el producto final un compuesto
organico.

2 FLAMEADO: Operacién que consiste en
pasar por una llama las aves despluma-
das o la piel de un animal para acabar de
quitarles los restos de plumas o los pelos.

m HIDROGENACION: Operacién que
busca la adicién de hidrégeno a cualquier
sustancia organica que posee enlaces
insaturados, por ejemplo grasas, con el
objeto de modificar alguna caracteristica
fisico-quimica.

m KEFIR: Yogurt liquido procedente de
la fermentacion lactea originario del Cau-
caso.

M COAGULACION: Accion de solidificar
un liquido, especialmente referido a la
sangre.

1 EMULSIONADO: Se define como la
operacion en la que se dispersa un liqui-
do en otro no miscible con él.

[ KUMIS: Yogurt liquido procedente
de la fermentacion lactea originario de
Turkestan.

Sector
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8. Glosario de términos

@ LEGUMINOSAS: Una familia del
orden de las fabales. Relne arboles,
arbustos y hierbas perennes o anuales,
facilmente reconocibles por su fruto tipo
legumbre y sus hojas compuestas y esti-
puladas.

[ MACERADO: Mantener sumergida
alguna sustancia sélida en un liquido a la
temperatura ambiente, con el fin de ablan-
darla, que adquiera sabores de la sustan-
cia en la que se encuentra sumergida y/o
de extraer de ella las partes solubles.

[ MALTEADO: Operacioén destinada a for-
zar la germinacion de las semillas de los
cereales, con el fin de mejorar el paladar
de liquidos fermentados, como la cerveza.

[ OLEAGINOSAS: Familia vegetal de
platas que producen frutos con conte-
nido graso, por ejemplo: olivo, soja,
sésamo, nogal, palma, almendro, gira-
sol, etc.

[ PALMISTE: Semilla de la palma
africana.

M PASTEURIZACION: Operacién que
eleva la temperatura de un alimento liqui-
do a un nivel inferior al de su punto de
ebullicion durante un corto tiempo,
enfriandolo después rapidamente, con el
fin de destruir los microorganismos sin
alterar la composicion y cualidades del
liquido.

M RADIACION IONIZANTE: Es cual-
quier radiacion electromagnética o par-
ticula capaz de producir iones, de mane-
ra directa o indirecta, a su paso a través
de la materia, extrayendo los electrones
de sus estados ligados al atomo. Una
prolongada exposicion del cuerpo huma-
no a las mismas puede causar dafios
irreversibles.

M RECTIFICACION: Operacion para
purificar un liquido por destilacién.

M ORGANOLEPTICO/A: Propiedad de
un alimento que es perceptible por los
sentidos.

[ REFINO: Operaciones destinadas a
hacer comestible un aceite no apto para
consumo humano.

[ PALMA: Plantas angiospermas mono-
cotiledéneas, siempre verdes, de tallo
lefioso, sin ramas, recto y coronado por
un penacho de grandes hojas que se par-
ten en lacinias y se renuevan anualmen-
te, dejando sobre el tronco la base del
peciolo. Tienen flores axilares en espiga,
generalmente dioicas y muy numerosas,
y fruto en drupa o baya con una semilla
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[ SALMUERA: Liquido que se prepara
con sal y otros condimentos, y se utiliza
para conservar carnes, pescados, etc.

M SALAZON: Operaciones de salado de
alimentos,
sazonado.

también conocida como

M SEMOLA: Pasta alimenticia de hari-
na, arroz u otro cereal en forma de gra-
nos finos.

M SOLIDIFICACION: Operacién cuyo
objetivo es convertir un liquido en sdélido
mediante diferentes técnicas: congelacion,
adicion de aditivos, evaporacion, etc.

[ TAMIZADO: Operacién que hace pasar
un sustancia por un tamiz o cedazo muy
tupido.

[ TRASIEGO: Operacioén de trasvase de
liquidos.

I VOLATERIA: Conjunto de diversas
aves.
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