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Introduccio

Elpresent treball té l'objectiu de donar continuitat a una de les tasques principals de la
Fundacio BCN Formacio Professional, que és la de fer de pont entre els centres de
formacid i les empreses. En aquest cas, amb el present treball es déna continuitat a un
conjunt d'informes publicats per la Fundacio el 2011 que abordaven altres sectors emer-
gents com la Logistica, el Medi Ambient, els Meédia i la Biotecnologia, amb l'objectiu
d'identificar i analitzar els desencaixos entre els continguts formatius que s'impartei-
xen als centres d'FP i les necessitats mostrades des del sector empresarial. Un bon
encaix entre els curriculums de les titulacions d'un sector i les necessitats dels departa-
ments de recursos humans (RH) sempre és positiu en diversos sentits, com per exemple
unamajor eficiénciaenelside l'empresa, unamajor empleabilitat dels acabats de gradu-
ariunincrement de la productivitat dels RH.

En aquesta nova edicio, el sector emergent contemplat ha estat el de les Industries
Alimentaries (IA). Tal com es desenvolupa en el contingut d'aquesta publicacid, el sec-
tor de les |A té una importancia cabdal en la nostra economiai, al seu torn, es troba en
una fase de transformacio i evolucid constant. Un dels efectes d'aquesta situacid és la
demanda de RH especialitzats i capacos de fer front a l'evolucid anteriorment esmen-
tada.

Eltreball esta conformat per una analisi quantitativa del sector i de les xifres de forma-
cié dFP de la familia professional corresponent, en que s'aborden diversos indicadors
economics, demografics i sectorials; una segona part esta elaborada a partir d'una ana-
lisi qualitativa en que els docents i els empresaris del sector han estat els protagonis-
tes, i en una tercera part es proposen actuacions o recomanacions a nivell sistémic i
especific per a la familia professional de les |A.

Finalment, des de la Fundacio BCN Formacid Professional volem agrair la participacio i
la collaboracid a totes les persones que d'una manera o altra shan implicat activament
en el projecte i sense les quals aquest estudi no hauria estat possible: Albert Castillo,
Carmen Molina, Angela LechaiManuel Barroso, de 'Escola d'Hoteleria i Turisme de Bar-
celona (EHTB), Ismael Prados, del Restaurant NoNoNo, Luis Miguel Garcia { Maria Cas-
tello,deNestlé,Ramon Cols, dArcadieiRoler, AntoniaMirapeix, de Guzman Gastronomia,
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Carles Nint, de Panrico, Jaume Pla, de 45 Soluciones Alimentarias, Santi Carda, de Cal
Blay, Xavier Vidal, de 'Escola de Viticultura i Enologia Mercé Rosell i Doménech, i final-
ment, Carles Domeénech i Manuela Merino, de l'Institut Catala de les Qualificacions Pro-
fessionals, de la Generalitat de Catalunya.
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Definicio del sector
Industries Alimentaries

Laindustria alimentaria se centra principalment en l'elaboracid, la transformacid, la pre-
paracio i l'envasament de productes alimentaris i acompleix la funcié de pont entre el
sector primariiel terciari, ja que, d'una banda, les primeres matéries que empra aquesta
industria procedeixen del sector primari, com ara els productes vegetals (sector agrico-
la) o els animals (sector ramader i pesquer), i d'altra banda, el sector de les |A nodreix de
productes tot un ventall de serveis vinculats, com la restauracio, el comerg al detall, el
comerga l'engros... (figural)

,— Aporta matéria primera —¢
Productes
Sector primari Vegetals Sector alimentaris Sector serveis
Ramaderia Animals agroalimentari processats Comerg engros
Pesca > Trnsformecic > Comerc detall
Agricultura materies primeres Restauracio

En definitiva, el sector de les IA s'encarrega de transformar primeres materies de tipus
alimentari en productes derivats, de facil consum i conservables.

Els subsectors principals del sector de les Industries Alimentaries son:

- La industria alimentaria propiament dita, que inclou: la indUstria carnia, el processa-
ment i la conservacio de peix, la preparacid i la conservacio de fruites i hortalisses, la
fabricacio dolis i greixos, la industria lactia, la fabricacid de productes de molineria,
midons i productes amilacis i la fabricacio de productes d'alimentacié animal.

- Laindustria d'elaboracio de begudes, que inclou: la industria vinicola, la industria cer-
vesera, 'elaboracid d'altres begudes alcoholiques i l'elaboracid de begudes no alcoho-
liques.

Valadir que el sector de les |A manté vincles productius i econdmics estrets amb activi-
tats propies del sector primari i del secundari. Aquest és el cas, en el sector primari, de
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les explotacions agropecuaries, ramaderes i agraries, mentre que en el sector terciariés
el cas de la logistica, la restauracio i el comerg a l'engros i al detall. Aquestes relacions
apunten a un sector de les IA amb multiples connexions que poden fer derivar el sector

enuna o altra direccié.

1.1. Pes del sector de les Industries Alimentaries

Segons Enquesta Industrial dEmpreses, elaborada per l'INE, el volum total de vendes
netes de la industria alimentaria a Catalunya va ser l'any 2010 de 15.921.984 milers d'eu-
ros, mentre que el volum de vendes de la indUstria de fabricacio de begudes es va situar
en els 2.920.000 milers d'euros. Tots dos volums conjuntament signifiquen el 20% del

m Vendes netes de productes. Sectors industrials (2010)

% sobre
vendes netes

Sector industrial

Inddstries de productes alimentaris

Industries quimiques

Fabricacid de vehicles de motor, remolcs i semiremolcs
Fabricacio productes metallics, excepte maquinaria i equips
Fabricacié material i equip eléctric, electronic i optic
Industria del paper i de les arts grafiques

Fabricacié de productes farmacéutics

Industries extractives i refinacid del petroli

Fabricacié de productes de cautxt i matéries plastiques
Industries textils, cuir i calgat. Confeccid peces de vestir
Metal-lurgia

Fabricacié de maquinaria i equips ncaa

Produccid i distribucié d'energia eléctricaigas

Fabricaci6 de begudes i industria del tabac

Industries d'altres productes minerals no metallics
Fabricacié de mobles i indUstries manufactureres diverses
Subministrament d'aigua; sanejament i gestio de residus
Industries de la fustaiel suro, excepte mobles; cistelleria
Reparacié i instal-lacio de maquinaria i equips

Fabricacio altres materials transport, excepte vehicles motor

Total industria

Unitat: milers d'euros.
Font: Elaboraci propia a partir de dades de 'INE.

2010

15.921.984
12.748.848
10.870.486
6.679.666
5.249.288
5102155
4.318.889
4.220.858
3.973.351
3.882.926
3.645.692
3395444
2.928.860
2.920.533
2.418102
2.005.866
1.025.410
904.891
689.616
620.327
93523192

totals

17,02
13,63
1,62
714
5,61
546
4,62
4,51
4,25
415
3,90
363
313
312
2,59
214
110
0,97
0,74
0,66

100

Increment
interanual
de les vendes
netes

337
16,04
10,83
163
-0,17
9,23
031
30,29
11,69
3,07
36,01
0,62
2,25
-6,53
-18,21
-0,89
17.87
-1,01
-1,05
-34,30
6,10
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total de vendes netes del sector industrial. Aquestes xifres sén una bona primera apro-
ximaci¢ al pes estratégic i la significacio daquest sector (taula1).

Entermes d'evolucio interanual, el volum de vendes netes de les industries de productes
alimentaris s’ha incrementat un 3,3%, una xifra que se situa per sota del 6,1% de la mit-
jana de creixement del sector industrial. En el cas de la fabricacid de begudes, les ven-
des s’han reduit un 6,5%.

1.2. Caracteristiques propies del teixit empresarial del sector

El teixit empresarial del sector de les |A es caracteritza per una elevada dualitzacié de
les empreses basada en les dimensions d'aquestes. D'una banda, existeix tota una xarxa
de petites empreses, emmarcades sobretot en entorns locals i rurals, mentre que, d'al-
trabanda, en els entorns metropolitans es localitzen les grans empreses del sector. No
s'observa un estrat significatiu dempreses de dimensions mitjanes.

La radé d'aquesta dualitzacio és principalment l'origen familiar de les empreses del
sector. En aquest sentit, moltes empreses familiars no s'inclinen a guanyar dimensio,
fet que de retruc implica poca capacitat de bona part del sector per tal de dur a terme
inversions potents en R+D i també poques possibilitats de situar-se en el mercat in-
ternacional. D'altra banda, aquesta atomitzacid d'empreses petites, de tipus familiar,
també ve donada per la seva aversio a processos de concentracio empresarial, ja que
aquestes empreses familiars interpreten que aquests processos els fan perdre la
identitat i desarrelar-se del seu territori de referéncia, al qual se senten molt vincula-
des.

Alaltra cara de la moneda se situen, d'una banda, les marques de fabricant (MDF), que
son les marques de gran consum, amb una forta inversid en publicitat i amb capacitat
exportadora, i de l‘altra, les marques de distribucié (MDD), també anomenades marques
blanques. Totes dues estanimmerses enuna guerra de preus que, com a efecte secunda-
ri destacat, esta provocant ajustaments de plantilla { estructurals, en qué les marques
blanques guanyen quota de mercat.

Pel que fa a laimportancia de vendes netes, cal esmentar que les Industries carnies sén
les que en generen un major volum, un terg del total, a molta distancia de les segiients
activitats del sector agroalimentari en importancia, que son les relacionades amb la
Fabricacié de productes per a l'alimentacid animal i 'Elaboracid i conservacid de peix i
hortalisses i fabricacic d'olis. La fabricacié de begudes acumula, en totes les seves vari-
ants (alcoholiques i no alcoholiques), el 15,5% del sector alimentari industrial a Catalu-
nya (taula 2).
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Vendes netes' per subsectors de la industria alimentaria.

Catalunya (2010)

Volum de vendes netes 2010 Milers € %

Industries de productes alimentaris 15.921.984 84,50
Indistries carnies 6.383.207 33,88
Elaboracid i conservacid de peix i hortalisses. Fabricacié dolis 2.099.414 114
Fabricacio de productes lactis 909.952 4,83
Fabricacié de productes de fleca i pastes alimentaries 1.354.368 719
Fabricacié de sucre, xocolata, café i productes de confiteria 1342394 7,12
Fabricaci¢ daltres productes alimentaris 1.924.465 10,21
Fabricacié de productes per a l'alimentaci6 animal 1.908.184 10,13

Fabricaci6 de begudes i industria del tabac 2.920.533 15,50
Fabricacié de begudes, excepte no alcoholiques 1.969.639 10,45
Fabricacié de begudes no alcoholiques. Tabac 950.895 5,05

Font: Elaboracié propia a partir de dades de lldescat.

En termes agregats d'evolucié recent de les vendes netes del sector, aquestes s'han in-
crementat (taula 3).

En termes quantitatius, les vendes netes del sector a Catalunya han augmentat un total
de 315.383 €, que representen un augment interanual de ['1,7%. Val a dir, pero, que les
vendes netes dels productes alimentaris han tingut un increment interanual de 519.000 €,
mentre que les vendes de fabricacid de begudes han disminuit 204.000 €; aquestes peér-
dues es localitzen de manera concreta en el subsector de fabricacid de begudes alcoho-
liques. D'altra banda, es localitza un augment del 10% de volum de vendes netes en les
industries carnies, subsector que ostenta el major volum econodmic dins de les IndUstri-
es Alimentaries.

Sis'analitza la distribucio de l'ambit territorial de les vendes del sector de les |A, en com-
paracio amb el conjunt del sector industrial s'observa un elevat diferencial en les expor-
tacions. El sector alimentari catala és comparativament més local que el conjunt del
sector industrial a Catalunya, ja que un 44% de les vendes netes es realitzen a Catalu-
nyaiun373% alaresta d'Espanya, la qual cosa suposa que només un18,6% del total de
vendes son exportacions, enfront d'un 26,5% del conjunt de la industria. Amb aquestes
dades a lama es pot afirmar que el sector catala encara pot disposar d'un potencial de
creixement fora de les fronteres de ['Estat espanyol, tot i que potser perqué aixd sigui
possible cal millorar els indicadors de productivitat per tal de poder competir en altres
mercats locals ubicats fora de les fronteres del mercat espanyol (taula 4).

1. Import total de vendes netes efectuades per lempresa, durant lany de referéncia, de tots els béns fabricats per la mateixa empresa.
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m Evolucié de vendes netes del sector per subsectors (2009-2010)

Evolucié de vendes netes 2009-2010 N %
Industries de productes alimentaris 519.507 3,37
Industries carnies 605.577 10,48
Elaboracié i conservacid de peix i hortalisses. Fabricacié d'olis 81.527 4,04
Fabricaci6 de productes lactis -55.724 -577
Fabricacio de productes de fleca i pastes alimentaries -80.596 -5,62
Fabricacio de sucre, xocolata, café i productes de confiteria 28.862 2,20
Fabricacio d'altres productes alimentaris -15.778 -0,81
Fabricaci6 de productes per a l'alimentacié animal -44.362 -2,27
Fabricaci6 de begudes i industria del tabac -204.124 -6,53
Fabricacio de begudes, excepte no alcoholiques 34.955 1,81
Fabricacio de begudes no alcoholiques. Tabac -239.078 -20,09
Total 315.383 170

Font: Elaboracié propia a partir de dades de ldescat.

m Ambit territorial de les vendes del sector catala de les IA (2010)

Destinacid de les vendes: Catalunya Espanya Estranger
Industries de productes alimentaris 44,3 37.7 18,0
IndUstries carnies 517 26,0 223
Elaboracié i conservacié de peix i hortalisses. Fabricacid dolis 30,0 459 24
Fabricacio de productes lactis 415 47,4 1,1
Fabricacio de productes de fleca i pastes alimentaries 49,6 42,9 7.5
Fabricacio de sucre, xocolata, café i productes de confiteria 21,4 51,7 26,8
Fabricaci¢ daltres productes alimentaris 26,7 60,9 12,4
Fabricacié de productes per a l'alimentacid animal 752 19,2 56
Fabricaci6 de begudes i industria del tabac 43,0 35.4 21,6
Fabricacio de begudes, excepte no alcoholiques 39,0 32,6 285
Fabricacié de begudes no alcoholiques. Tabac 529 42,4 4,6
Total 44, 37.3 18,6
Destinacid de les vendes del sector industrial 34,0 39,5 26,5

Unitats: milers d'euros.
Font: Enquesta industrial d'empreses de [INE.

Per subsectors, s'i identifiquen situacions molt variables. El subsector més local (que
més vendes netes realitza en territori catala) és el de Fabricacié de productes per a lali-
mentacio animal, ja que un 75% de les vendes netes es realitzen a Catalunya, probable-
ment pel fet que tot el sector ramader també s'hi ubica. Altres sectors locals son les
Industries carnies, en que un 51,7% de les vendes es realitza a Catalunya. Pel que fa a
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l'exportacio d'aquest subsector a Espanya i a l'estranger, cal dir que presenta uns valors
molt semblants: un 26% i un 22%, respectivament. El sector Fleca i pastes, aixi com el
de Fabricacid de begudes alcoholiques, reflecteix volums de vendes elevats a Catalu-
nya, de manera que també es poden denominar com a locals. En el cas de les fleques,
s'identifica una tendencia més local per les caracteristiques i les dates de consum del
producte, ien el cas de les begudes alcoholiques, la industria del cava fabrica un produc-
teambun elevat consum local, aixi com algunes plantes cerveseres imoltes de les deno-
minacions d'origen viticultores. També es dona el cas de sectors que realitzen
majoritariament les seves vendes al conjunt d'Espanya, com és el cas dels productes
lactis, la confiteria i la categoria Altres productes alimentaris.

Endarrer lloc, cal destacar els subsectors més exportadors de la industria alimentaria, com
son les begudes alcohdliques, amb un volum de vendes a l'estranger del 28,5%, i el subsector
de la confiteria, amb un 26,8%, Unic subsector que se situa per sobre de la mitjana de vendes
alestranger del sector industrial en general. Altres sectors, com ara les industries carnies i
les conserves, se situen per sobre del 20% pel que fa al volum de vendes a lestranger.

A partir de les dades tant devolucié de vendes com de situacio geografica d'aquestes es
pot apuntar una tendéncia, i €s que els subsectors que han enregistrat un augment de
les vendes s6n els que en proporcio exporten més. Potser la rad que pot explicar aques-
ta tendencia és que els mercats espanyol i catala estan patint una major contraccio que
altres mercats internacionals, fet que estaria provocant que els sectors molt focalitzats
en el mercat local i espanyol estiguin patint pérdues.

L'index de produccié industrial (IP) és un indicador conjuntural que mesura l'evolucié de
l'activitat productiva de les branques industrials. L'index té com a objectiu mesurar l'evo-
lucid del volum del valor afegit brut generat per les branques industrials i pel conjunt de la
industria. Per tant, mesura els canvis en la produccioé industrial sense 'efecte dels preus,
en base a l'any 2005. Aquest indicador, doncs, presentat en el segiient grafic de manera
semestral, indica, en situar-se per sobre de 100, que la productivitat ha augmentat res-
pecte del2005. En termes contraris, un [Pl per sota de 100 esta indicant una productivitat
inferior a lenregistrada el 2005. Un cop aclarit aquest concepte, en el segiient grafic es
pot observar com la productivitat del sector agroalimentari hamantingut una linia ascen-
dent des de l'any 2005 fins amitjan 2007, moment en qué la productivitat del sector agro-
alimentari cau a causa de l'inici de la recessio. El moment més baix en termes productius
es registra durant el primer semestre de 2010, en que l'indicador IP| se situa en el 85%. A
partir del segon semestre de 2010, perd, s'inicia un periode en que la productivitat enceta
una tendéncia fluctuant a lalca, i en la darrera dada observada (primer semestre de 2012)
la productivitat del sector se situa en nivells similars a l'¢poca precrisi.

En comparacio amb la resta del sector industrial, la produccié de la industria alimentaria
shamantingut de maneramés fermaen el context de crisi que la global del sector industri-
al. Enaquest darrer cas la produccié sembla estancada en valors inferiors a 100 (figura 2).
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m Evoluci6 index de Produccié Industrial (IP1). Base 2005 = 100.
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Font: Elaboracié propia a partir de dades de l'ldescat.

Per acabar de definir el teixit empresarial, a continuacié es mostren les dades d'ingres-
sos d'explotacio de deu de les empreses més importants del sector a Catalunya (taula 5).

m Empreses de la Indistria Alimentaria a Catalunya (2010)

Nom de l'empresa Ing?::i::sd;:ﬁz:)adé Activitat principal, segons codi CNAE 2009

Danone SA 1.534.585 Industria lactia

Cargrill SL 1.487.664 Fabricacié d'olis i greixos animals i vegetals

Nestlé Espafia SA 1.352.651 Fabricacié daltres productes alimentaris

COBEGA SA 1.266.761 Industria d'elaboracié daltres begudes no
alcoholiques

Coroporacid Alimentaria Guissona SA 1.158.889 Inddstria carnia

Sara Lee Southern Europe SL 1.134.552 Industria del café, te i infusions

Preparados Alimenticios SA 721182 Fabricacié d'altres productes alimentaris

Panrico SL 594.320 Industria del pailes galetes

CasaTarradellas SA 542.632 Indlstria carnia

Bimbo SA 440.941 Industria del pailes galetes

Font: SABI, 2010

1.3. Tendéncies actuals i futures del sector

El sector agroalimentari esta subjecte a les modificacions d'habits de vida de la nostra
societat en un sentit ampli. Els canvis socials, familiars i laborals que se succeeixen i el
plantejament de nous estils de vida i de noves pautes de consum estan determinant en
gran mesura les estrategies, els métodes de produccid i els productes que ofereix el
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sector. D'altra banda, la recerca de la productivitat sostenible en un entorn canviant és
una altra necessitat de les empreses que marca les tendéncies de futur del sector.

Diversificacio de la demanda

La diversificacio del producte i del public destinatari son la clau per interpretar les ten-
déncies de futur del sector. En aquest sentit, el sector agroalimentari ha de conviure
amb els habits i les pautes de consum tradicionals, vinculats a generacions concretes de
consumidors i a estils de vida propis de les families tradicionals, perd tambeé amb els
d'un ventall de collectius atomitzats amb preferéncies i necessitats molt marcades i
diferenciades entre si. Donar resposta de manera satisfactoria a tots aquests col-lectius
és una estrategia que hauran de seguir totes les grans industries alimentaries per tal de
sobreviure i disposar d'una posicio preeminent en el sector.

Entre els nous habits o pautes de consum destaquen els segtients:

- Lapreocupacid del consumidor per la qualitat del producte.

- La seguretat alimentaria dels productes, entesa com el fet que els aliments deman-
dats per la poblacié han de ser saludables, com per exemple baixos en sal 0 en greixos,
o que incorporin algun element nutritiu considerat com a beneficios, amés d'incorporar
la menor quantitat possible de productes quimics del tipus conservant, colorant, etc.

- Elmenor temps disponible per als apats i de dedicacio a la seva preparacio esta gene-
rant un mercat creixent de productes preparats per ser cuinats en poc temps o només
escalfats tot conservant la majoria de virtuts del producte original.

- Les llars de menors dimensions (menys membres) que les tradicionals i les noves for-
mes de convivéencia han generat una demanda d'envasats de menor quantitat per tal
de ser consumits dins de temps raonables per a la conservacio del producte.

- La demanda creixent de segments especifics de la poblacio, com les persones amb
diabetis, malalties cardiovasculars, al-lérgia al gluten (celiacs) o intolerancia a la lacto-
sa, 0 bé els productes destinats especificament a la tercera edat.

- Les noves demandes especifiques procedents de poblacié d'origen estranger que vol
conservar les pautes nutricionals d'origen.

Els productes han de complir totes aquestes expectatives i, alhora, han de ser competi-
tius en preu atesa 'elevada competéncia.

Necessitat de nous parametres de produccié

En el sector s'identifiquen diverses tendéncies pel que fa a l'evolucid dels processos de

produccid, com ara: millorar loptimitzacié de processos, usar noves tecniques de con-
servacio i tractament dels aliments, contemplar la sostenibilitat, i disposar d'una capa-
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citat d'adaptacid alalegislacio canviantiaaugment d'actors reguladors de la produccio
alimentaria.

Actualment en el sector és clau la capacitat d'optimitzar processos de produccié que
alhora siguin flexibles per tal d'adaptar-se a les demandes i les preferéncies canviants
dels consumidors. Aquesta recerca d'una major optimitzacidé de processos requerira,
doncs, nous models de gestio i d'inversio en processos de R+D.

Els processos industrials més destacats que es duen a terme en el sector de les Indus-
tries Alimentaries sdn la conservacio, l'envasamentt, la produccid i lautomatitzacio.
Dins d'aquests processos s'identifiquen les tendéncies segiients:

- Els processos de conservacio deriven cap a una menor alteracio de l'aliment i cap a
una menor utilitzacié de conservants, amb la intencié d'oferir un producte tan natural
com sigui possible. D'altra banda, aquesta menor utilitzacid de conservants s'esta su-
plint amb una recerca d'una major efectivitat per tal de protegir aliment denzims i
altres elements patdgens per a la conservacio de l'aliment.

- Elsprocessosiles automatitzacions del sector estan derivant actualment cap ala uti-
litzacio de menys energia o de menys primeres materies i cap a la reduccio i el reci-
clatge de residus. L'estalvi energétic, la sostenibilitat i el reciclatge de matéries shan
situat en el sector com a eix estratégic per tal d'incrementar la productivitat i millorar
la competitivitat. Aquesta optimitzacio energetica del sector comportara una millora
continua i un manteniment de les instalacions.

- Comja s’ha esmentat anteriorment, el sector esta immers en un procés de canvi con-
tinu lligat sobretot als elements segiients: els canvis en els patrons de consum i de
demanda, els canvis continus en la legislacid i la recerca de processos més eficients
que estalviin energia i persegueixin l'eficiencia i la productivitat. La capacitat d'adap-
tacio al canvi és, doncs, un dels principals aspectes que les empreses del sector han
de contemplar. En aquest sentit, els nous models de gestid i la R+D tindran un paper
destacat en l'evolucio del sector.

- Enrelacié amb les tendencies i els nous parametres de produccid, cal destacar la ir-
rupcio dels aliments de cinquena gamma. Aquests productes alimentaris no sén pre-
cuinats ni preelaborats sind que sén productes alimentaris dalta qualitat, amb una
manipulacio m{nima i que mitjancant procediments d'envasament i conservacio espe-
cifics, sense additius ni conservants i basats en la conservacio al buit i en atmosferes
modificades, conserven totes les seves particularitats i propietats nutritives i orga-
noleptiques.

Factors de risc

A continuacid es comenten alguns aspectes que, depenent de com el sector els enfoqui,
es poden transformar en avantatges o en debilitats:
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- Actualment els processos d'internacionalitzacié i globalitzacio del mercat agroali-
mentari estan generant una forta competéncia i una guerra de preus basada en una
elevada competitivitat a la qual el sector agroalimentari catala no és alie. LArgentina,
Xile, el Brasil o Nova Zelanda se situen com a paisos competidors dins del mercat ca-
tala.

- Elsdarrers anys s’ha observat una fluctuacio de preus d'elements basics per al funcio-
nament de la industria alimentaria com, per exemple, l'energia o les primeres materi-
es. En aquest sentit, disposar d'un model de previsid per esmorteir els efectes
d'aquestes fluctuacions pot ser una bona eina de cara a superar aquest factor derisc.

- S'identifica 'absorcid d'empreses catalanes de tercera i quarta generacio per part
d'empreses internacionals per tal d'assegurar-se estructures de comercialitzacio.
Aquesta tendéncia pot fer minvar la capacitat de presa de decisions del sector anivell
de Catalunya.

- Comjas’ha comentat amb anterioritat, una de les claus de volta del sector és la inver-
sid en R+D, ja que el seu dinamisme aix{ ho exigeix. D'altra banda, pero, ja s'ha comen-
tattambé laforta presencia en el sector d'empreses familiars que tenen la intencid de
continuar sent-ho. Aquestarealitat pot generar un estancament parcial del sector pel
que fa ainnovacié empresarial, derivat de la poca capacitat relativa de capitalitzacio i
de possibles dificultats actuals d'accés al crédit de l'empresa familiar. Cal facilitar l'ac-
cés a processos d'innovacio a tot el teixit empresarial, ja sigui facilitant processos de
capitalitzacio o bé situant [Administracio publica coma actor dinamitzador d'unarela-
cid més estreta entre els centres d'investigacio i recerca i les PIME del sector de les
industries alimentaries, tot facilitant, d'aquesta manera, la transferéncia tecnologica
i el suport técnic i 'assessorament necessaris.



Sector de la Indudstria Alimentaria:
una aproximacio quantitativa

En aquest apartat s'aniran definit alguns aspectes del sector a partir de diverses varia-
bles i ambits d'analisi, com ara l'estructura i l'evolucio del teixit productiu del sector, al-
gunes caracteristiques demografiques dels ocupats en el sector en termes generals, i
també detallant el seu nivell instructiu.

Per tal d'elaborar aquesta identificacio quantitativa del sector es recorrera a dues fonts
de dades principals, com son 'Enquesta Demografica 2007, elaborada per 'Institut d'Es-
tadistica de Catalunya (IDESCAT), i les dades de l'Institut Nacional de la Seguretat Soci-
al (INSS) sobre afiliacio. En el moment de la realitzacio del present estudi, les darreres
dades publicades en termes d'afiliacio eren les del 4t trimestre de 2011. Lambit territo-
rial de referéncia és la Regio Metropolitana de Barcelona (RMB), també anomenada
Ambit Metropolita de Barcelona (AMB).

2.1. Identificacid de les activitats econdmiques

Aquest subapartat analitza quina ha estat l'evolucio del sector en termes d'assalariats i
d'empreses. Aquesta analisi es realitzara a partir de dades d'afiliacid a la Seguretat So-
cial, xifres que es presenten de manera trimestral per activitat econdmica concreta
(taula ).

L'estructura per activitat econdmica que presenten les dades de lINSS assenyala clara-
ment dues activitats economiques vinculades directament amb les industries alimenta-
ries. Les descripcions segons lIDESCAT daquestes activitats, seleccionades per
analitzar el mercat de treball del sector, son les segiients:

- Lactivitat economica 10 CCAE09 Industries de productes alimentaris. Inclou la pro-
duccid de diversos productes intermedis que no sén exactament productes alimenta-
ris. Es generen productes associats de major o menor valor, com ara les pells
procedents del sacrifici de bestiar, entre daltres. Aquesta divisié s'organitza per acti-
vitats relacionades amb diferents tipus de productes: carn, peix, fruites i hortalisses,
greixos { olis, productes lactis, productes de molineria, productes de la fleca i pastes
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Composicié segons l'activitat del teixit productiu del sector
Industries Alimentaries

Divisié CCAEO 9-2 Digits Divisié CCAE09-3 Digits

10 -Industries de productes alimentaris 101-Sacrifici de bestiar i conservacié de carnielaboracié de

productes carnis

102-Elaboracid i conservacio de peix, crustacis i mol-luscos

103 -Preparacio i conservacio de fruites i hortalisses

104 -Fabricacid d'olis i greixos vegetals i animals

105 -Fabricacid de productes lactis

106 -Fabricacid de productes de molineria, midons i productes
amilacis

107 -Fabricacio de productes de fleca i de pastes alimentaries
108 -Fabricacioé d'altres productes alimentaris
109 -Fabricacid de productes per a l'alimentacié animal
11 -Fabricacié de begudes 110 -Fabricaci6 de begudes
Font: Elaboracié propia a partir de la Classificacio Catalana dActivitats Economiques (CCAE) a 3 digits.

alimentaries, altres productes alimentaris i productes per a lalimentacio animal. La
produccid es pot dur a terme per compte propi o bé per compte d'altri.

- Lactivitat economica 11 CCAE09 Fabricacié de begudes. Aquesta divisié compren:
l'elaboracio de begudes no alcoholiques i aiglies minerals, la fabricacio de begudes al-
cohdliques procedents de la fermentacid, la fabricacio de cervesa, l'elaboracié de vins
i la fabricacié de begudes alcoholiques destillades.

Segons les dades d'afiliacio a la Seguretat Social per al 4t trimestre de 2011, en l'ambit
de laRMB s'ocupen un total de 28.862 persones en el sector de les Industries Alimenta-
ries. Aquesta xifra suposa un descens de 1.872 persones respecte del mateix periode de
2009, fet que significa un descens de la massa d'assalariats en el sector del 6,09% en
dos anys. Aquesta realitat indica un efecte important de la crisi en el sector, ja que els
anys 2009, 2010 i 2011 han estat especialment intensos en la destruccid de llocs de tre-
ball en el sector industrial en general. En termes d'empreses, en el 4t trimestre del 2011
n'hi havia registrades en el sector un total de 1.560, mentre que fa dos anys eren 1.618,
xifra que implica una reduccio del teixit empresarial del 3,58%. Val a dir, perd, que en
termes d'evolucio interanual, durant el darrer any, el nombre d'empreses ha augmentat,
fet que trenca una tendéncia de decreixement gairebé continua des del primer trimes-
tre de 2009 (figura 3).

Entermes d'activitat econdomica, son majoritaris el conjunt de subsectors de la indUstria
de productes alimentaris, ja que un 79% dels assalariats del sector treballen en aquests
subsectors. D'altra banda, una cinquena part del total d'assalariats del sector treballaen
la fabricacié de begudes (figura 4).

Per subsectors concrets, Fabricacié de productes de fleca i de pastes alimentdries és
el que més assalariats presenta (7.916), seguit de Fabricacid d'altres productes alimen-
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FEVIEW  Evolucio d'assalariats i empreses del sector Industries Alimentaries.
AMB. (1T2009-4T2011.)
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Distribucid (%) dels assalariats del sector segons l'activitat
econdmica concreta. (AMB. 4T2011.)

N
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789
M Industries de productes alimentaris Fabricacié de begudes
Font: Elaboracié propia a partir de dades de [INSS.
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taris, amb 7.051 assalariats, i Fabricacié de begudes, amb 6.077. A molta distancia se
situen els altres subsectors econodmics, entre els quals destaquen les industries carni-
esilacties.

En termes d'evolucid, tots els subsectors han perdut massa d'afiliats durant el periode
d'observacid, excepte el subsector Fabricacid dolis i greixos vegetals i animals, que ha
guanyat 37 assalariats (figura 5 i taula 7).
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GV Sectors IndUstries Alimentaries. Assalariats segons subsectors.
(4T20m).
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Evolucid sectors de la Indistria Alimentaria en termes d'assalariats
(4T2009-4T201)

Subsector 472009  4T20m Ev (N) Ev (%)
Sacrifici de bestiar i conservacio de carnielaboracié de productes 3136 3.059 -77 -25
carnis

Elaboracié i conservacié de peix, crustacis i mol-luscos 422 401 -21 -5,0
Preparacid i conservacid de fruites i hortalisses 432 481 49 13
Fabricacié d'olis i greixos vegetals i animals 653 74 61 93
Fabricacio de productes lactis 2.019 2.015 -4 -0,2
Fabricacié de productes de molineria, midons i productes amilacis 456 449 -7 -1,5
Fabricacié de productes de fleca i de pastes alimentaries 8746 7.916 -830 -9.5
Fabricaci¢ d'altres productes alimentaris 7.260 7.051 -209 -29
Fabricacié de productes per a l'alimentacid animal 702 699 -3 -0,4
Fabricacié de begudes 6.909 6.077 -832 -12,0
Total Industria Alimentaria RMB 30.735 28.862 -1.873 -6,1
TotalRMB 1764.015 1.702.838 -61177 =315

Font: Elaboracid propia a partir de dades de ['INSS.
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2.2. Principals caracteristiques demografiques dels ocupats
del sector

Aquest apartat descriura molt breument algunes caracter{stiques basiques de la pobla-
ci6 ocupada en el sector. Aquesta informacio pot resultar d'utilitat de cara a planificar
algun tipus d'oferta formativa d'FP de tipus inicial o per a l'ocupacid, ja que ajuda a defi-
nir el possible perfil d'usuari de recursos formatius associats al sector.

- Entermes de distribucié segons el sexe: s'identifica una situacio de paritat pel que fa
ala distribuci¢ de la poblacid ocupada en el sector.

- Entermes de distribuci6 per edats: aquesta continua sent una distribucié normal, tot
i que cal destacar la poca presencia dels grups d'edats més joves i la preséncia més
diferencial dels grups quinquennals 30-34, en qué s'ubica un 20% del total d'ocupats, i
40-44. La poblacid del sector comenca a disminuir a partir dels 50 anys. La mitjana
d'edat dels ocupats del sector és de 38,4 anys.

- En termes comparatius, les dones sén més joves que els homes, amb una mitjana
d'edat de 37,1 anys enfront dels 39,8 dels homes. Aquest context, juntament amb la
correlacio entre l'edat, l'estabilitat laboral i la responsabilitat, pot indicar una distribu-
cio diferencial de tasques i funcions segons el sexe (figures 6 7).

Distribucid (%) segons el sexe i edat. Persones ocupades
en el sector IndUstria Alimentaria. AMB (2007).
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Distribuci6 segons edat. Persones ocupades en el sector Indlstries
Alimentaries. AMB (2007).
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Nivell d'estudis: el pes de la Formacié Professional

Elgrafic que es mostra a continuacid conté les dades per nivell d'instruccio de les perso-
nes ocupades en el sector de la Industria Alimentaria a la Regid Metropolitana de Barce-
lona.

- Les dades resultants indiquen que gairebé el 57% de la poblacié ocupada en aquest
sector no disposa d'una qualificacid d'especialitzacio o superior.

- Elnivellinstructiu que agrega més persones ocupades és el de la secundaria obligato-
ria, amb un 36% del conjunt dels ocupats.

- Entermes d'FPinicial, el 12,8% dels treballadors del sector disposen d'un cicle forma-
tiu. Entre aquests, dos de cada tres treballadors han cursat un cicle de grau superior
(figura 8).

Sis'analitza el nivellinstructiu des de la perspectiva de l'edat, s'observa que es déna una
lleugera diferéncia segons que s'observiun grup d'edat o un altre. En el cas dels ocupats
enels sectors més joves (16-34 anys), s'observa un major nivell d'especialitzacié bé a tra-
vés de cursos de formacid, o bé amb estudis universitaris. En el cas dels treballadors de
més edat, en canvi, s'observa un major pes comparatiu dels treballadors que com a ma-
xim disposen d'estudis primaris o bé han assolit un nivell de secundaria obligatoria
(ESO). Un tret en comu del nivell instructiu dels dos grups d'edat contemplats és que en
tots dos casos el nivell instructiu majoritari és el de 'ESO (figura 9).
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II:IY:- 3  Nivell d'instruccid. Treballadors de la Indistria Alimentaria.
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Distribucid (%) dels ocupats en la Indudstria Alimentaria segons
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En termes d'FP inicial, el percentatge d'ocupats més joves que disposen d'algun curs de
formacio dobla el dels ocupats de més edat. En aquest sentit, sembla que el sector de la
IndUstria Alimentariano escapa a la tendéncia que la poblacié més jove accedeixi al mer-
cat laboral amb major qualificacié que els seus predecessors.






El sector de les Industries Alimentaries
en el Sistema Integrat de Qualificacions
Professionals i Formacio Professional

Tant'OCDE? com diversos organismes de 'ambit de l'educacid? defineixen la formacid al
llarg de la vida comun element clau per a la millora de la competitivitat dels territoris i la
millora de l'ocupabilitat i la qualitat de vida de les persones. L'acreditacio d'aquesta for-
macio i de l'experiéncia adquirida és el que ha comportat la necessitat de normalitzar-ho
ireglar-ho. Per aquest motiu s'ha considerat important dedicar un capitol al Sistema In-
tegrat de Qualificacions i Formacio Professional de Catalunya (SQCAT) detallant-ne la
necessitatilaimportancia,il'aplicacié en el sector de laIndustria Alimentaria; finalment,
s'esmenta l'estat en que es troba el procés d'implementacié de les qualificacions pro-
fessionals.

3.1. Definicid i importancia de 'SQCAT

L'adequacio dels perfils professionals existents en el mercat de treball amb la formacid
professional és un dels reptes del mén global i ha esdevingut una de les mesures promo-
gudes des de la Unid Europea en el marc del programa Educacid i formacié 20104 i des
de l'ambit estatal a partir de la Llei organica 5/2002, de 19 de juny, de les qualificacions i
de I'FP. Aquest fet ha estat una conseqiiéncia dels canvis socials, economics i politics
que esta experimentant la nostra societat, alguns de caracter conjuntural perd també
alguns d'estructurals.

Entermes estructurals, s'esta produint un canvi de model productiu caracteritzat per la
creativitat, lainnovacid, laimmediatesailaglobalitat. Les noves tecnologies han accele-
rat i modificat els procediments, aixi com la interaccid entre les unitats de produccio i
les persones. Aquest fet esta determinant i modificant, al seu torn, les bases del mercat
de treball, el qual demanda cada cop més competeéncies i habilitats demostrables i, es-
pecialment, de caracter transversal, perqué els treballadors es puguin adaptar a les di-

2. OCDE (2012), Educations at a Glance, 2012.

3. Tant des del Ministeri dEducacion, des de la Fundacid Jaume Bofill a través de linforme Lestat de l'educacié a Catalunya-Anuari 2011 o
el Consell de Treball, Economic, Social i Economic de Catalunya que mitjangant la Memoria Socioeconomica 2012 també esmenta la
importancia de la formacio ocupacional al llarg de la vida.

4. Aquest programa es va crear 'any 2002 en el marc de [Estratégia Europea per a 'Ocupacio (EEO) i recull dos aspectes clau: el procés de
Bolonya, relatiu a l'educacid superior, i el procés de Copenhaguen, centraten ' FP.
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namiques de canvi continu. Fins fa unes décades la permanéncia en el mercat de treball
estava gairebé garantida al 90%; en canvi, avui dia, aquesta tendéncia ha canviat radi-
calment.

Les caracteristiques sociodemografiques també han estat un factor clau en aquest pro-
cés: actualment a Catalunya, i també a Barcelona, hi ha un volum important de poblacio
amb un nivell de qualificacid baix i sense acreditacio de la seva experiéncia acumulada
enelmercatde treball.

De forma paral-lela, i en termes conjunturals, la crisi econdmica i social que s'esta produ-
int actualment ha accelerat aquesta dinamica: l'increment de l'atur i de la temporalitat
ha comportat la necessitat de millorar els nivells d'ocupabilitat de les persones per tal
de ser més competitives i no quedar fora del mercat de treball. La formacio al llarg de la
vida és unaresposta clara davant les dinamiques canviants i globals.

Aquest fet va comportar en el seu moment la implantacié d'accions formatives que ca-
paciten per alacompliment qualificat de les diverses professions, laccés al'ocupacid ila
participacio activa en la vida social, cultural i econdmica. Aquestes accions s'estructura-
ven segons els subsistemes de la formacié professional inicial, de laformacié ocupacio-
nal i de la formacid continua, les quals es desenvolupaven de manera paral-lela perd no
integrada ni seqiienciada. Per aquest motiu es crea la necessitat d'articular i equiparar
els tres subsistemes, els quals donen pas als actuals subsistemes: la formacié professi-
onalinicialila formacid professional per a l'ocupacid, que integra la formacié d'oferta, la
de demanda i la d'alternanga amb l'ocupacio.

Davant d'aquest escenari, es crea lInstitut Catala de les Qualificacions Professionals
(ICQP), amb l'objectiu d'adequar les noves exigéncies del mercat de treball a l'orientacio
de la formacid professional i a les demandes de qualificacio de les organitzacions pro-
ductives, aixi com qualificar professionalment les persones al llarg de la vida. Es impor-
tant comentar que aquesta adequacit s'estableix de forma bidireccional: la certificacid,
i per tant, la qualificacid, pot ser adquirida tant des de l'experiéncia professional com
des de lassoliment de continguts dels moduls professionals dels cicles d'FP que no
s'han cursat completament. Aix{ doncs, els alumnes que han abandonat un cicle formatiu
poden adquirir la certificacid parcial corresponent sempre que hagin assolit satisfacto-
riament el contingut dels maduls formatius.

Aquest organisme ha estat l'encarregat de:

- Servir dereferent comd per ala formacid professional (inicial, ocupacional i continua),
establint les equivaléncies entre les diverses ofertes.

- Actualitzar el cataleg de qualificacions professionals.

- Desenvolupar el procés de reconeixement i certificaciéo de competéncies professio-
nals.
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- Donar suport a la gestio per competéncies dels recursos humans d'empreses i orga-
nitzacions.
- Fer d'element d'encaix entre la demanda i l'oferta de treball qualificat®.

D'aquests objectius se'n desprenen el Cataleg de Qualificacions Professionals de Cata-
lunya (CQCAT) i el Cataleg Modular Integrat de Formacié Professional de Catalunya
(CMICAT): el primer ordena les qualificacions professionals del sistema productiu i les
competencies professionals que integren cadascuna de les qualificacions, mentre que
el segon integra els moduls formatius que s’han d'assolir per adquirir les competéncies
professionals i, per tant, les qualificacions. Tots dos sdn un referent per a la realitzacio
delsitineraris de Qualificacio Professionalilassoliment de la certificacié que els acredi-
ta la qualificacid pertinent.

ELCQCAT s'estructura en families professionals equiparables al conjunt d'activitats eco-
nomiques i el nivell de complexitat que comporta la seva execucio. Hi ha un total de 26
families professionals, que al seu torn se subdivideixen en arees professionals. Les fa-
milies professionals es classifiquen en cinc nivells, dels quals els tres primers estan de-
terminats segons el grau de complexitat existent en la formacid professional.®

- Elnivell1respon ales competéncies de caracter repetitiu i es treballa sota supervisio
continuada. Aquest nivell s'equipara als Programes de Qualificacio Professional Inicial
i als certificats de professionalitat de nivell 1. Dins de les categories socioprofessio-
nals equival al nivell dauxiliar.

- Elnivell 2 correspon a un domini basic de les técniques transversals i que aporten au-
tonomia a la persona. Aquest nivell s'equipara als cicles formatius de grau mitja i als
certificats de professionalitat d'aquest nivell. Dins de les categories sociolaborals
equival al nivell técnic.

- Elnivell 3 és elmés alt dels nivells existents en la formacid professional. Requereix un
bon coneixement de técniques o procediments i una coordinacié d'equips de treball.
S'adquireix a través dels cicles formatius de grau superior i dels certificats de profes-
sionalitat d'aquest nivell. Dins de les categories sociolaborals correspon al nivell de
técnic superior.

Una qualificacié professional és un estandard oficial que conté les competéncies reque-
rides per dur a terme activitats en el context d'una professid o d'un lloc de treball. Les
qualificacions es defineixen a partir de dos elements: les unitats de competéncia i els
moduls formatius. La unitat de competéncia professional és l'agregat minim suscepti-
ble de reconeixement i acreditacié parcial. Aquestes s'agrupen segons les especificaci-
ons que requereix cada nivell de qualificacio i garanteixen l'assoliment dels resultats
esperats i previstos. Hi ha competéncies técniques, que es requereixen per a les realit-

S."Institut Catala de les Qualificacions Professionals (2008), Sistema Integrat de Qualificacions i Formacié Professional de Catalunya
(SQCAT).
6." Enaquest estudi només ens centrem en els nivells competencials de la formacio professional.
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Unitats de competencia Moduls formatius

Realitzacions professionals Capacitats formatives
Criteris d'avaluacio

Criteris de realitzacio

Mon laboral Mon formatiu

,___________________
m e, —— -

zacions professionals de caracter més cognitiu i de coneixement especific, i hi ha com-
peténcies clau, que integren, d'una banda, les competéencies emocionals, habilitats,
actituds o comportaments que una persona ha de tenir per a la bona realitzacid de les
tasques, com poden ser l'autoconeixement, la comprensio organitzacional, la confiabili-
tat, lainiciativa, el lideratge lateral o 'organitzacio del treball, etc., i de l'altra, les cogniti-
ves, que fan referéncia a la capacitat professional d'execucié que requereix el lloc de
treball.

Les unitats de competencia sén el pont entre elmdn laboral i el formatiu, perqué s'asso-
cien als moduls de formacié establerts pel CMICAT. Els mdduls de formacié defineixen
els continguts formatius necessaris per adquirir aquesta competéncia i es defineixen
principalment des del mdn educatiu. S'estableix aix{ el nexe necessarientre el man labo-
raliel formatiu, tal com estableix a la figura10.

Elsistema d'acreditacié de competencies es realitza de forma personalitzada, i s'elabo-
ra un itinerari formatiu d'acord amb la seva situacio. Si l'avaluacié de competéncies és
favorable, s'emetra un dictamen final positiu que permetra l'acreditacio de la qualifica-
cid ila certificacio6 posterior. En canvi, si el dictamen és negatiu, es recomana l'ampliacié
de l'experiencia laboral o la realitzacid de formacio.

3.2. Les qualificacions en el sector de la Industria Alimentaria:
estat de la qliestio

Abans de passar a descriure l'estat de les qualificacions en la Industria Alimentaria, cal
comentar que el context actual esta sent clau per tal de configurar el sistema de les cer-
tificacions professionals en aquest sector i, per tant, per establir les bases de 'adequa-
cio entre el mercat de treball i la formacié professional. En aquest sentit, les linies
presentades a continuacid descriuen l'estat present en el moment de l'estudi, perd cal
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tenir en compte que l'ajust continu dels dos sistemes, el formatiu i el laboral, a fi d'adap-
tar-se a les dinamiques canviants del sector, pot modificar el mapa que aqui descrivim.

La familia professional de la Industria Alimentaria esta dividida en vuit arees professio-
nals: Aliments diversos; Lactis; Fleca, pastisseria, confiteria i molineria; Begudes; Carnis;
Productes de pesca; Olis i greixos, i finalment, Conserves vegetals. Cada area té assigna-
des les seves unitats de competéncia i els seus moduls formatius, que estan associats a
les qualificacions professionals, l'assoliment de les quals dona dret a la certificacio pro-
fessional, i al mateix temps, a la correspondencia de la totalitat o d'una part del modul pro-
fessional que s'imparteix en cadascun dels cicles formatius de formacié professional.

Enlactualitat, el sector de la Industria Alimentaria contempla un total de 27 certificats de
professionalitat, dels quals 17 tenen equivaléncies amb formacid professional inicial, 2
amb Programes de Qualificacio Professional Inicial (PQPI), i la resta (15) amb cicles forma-
tius de grau mitja o superior. Concretament, son 8 les qualificacions incloses en els titols
d'FP que poden ser convalidades per alguns moduls professionals dels diversos cicles de
graumitja de la familia de la industria alimentaria, i 7 per cicles de grau superior (figura 11).

PQPI:2
Amb correspondéncia .
alFPinicial:17 Greaie
Certificats professionalitat: 27 FP:15
Sense correspondencia
alFPinicial:10 g7

Aixi doncs, existeixen 10 certificats que no tenen correspondencia amb cap cicle forma-
tiu de formacid professional. Concretament, es tracta dels segiients:

Formatgeria.

Elaboracié de cervesa.

Elaboracio de sucres.

Elaboracio de productes per a 'alimentacid animal.
Elaboracid de productes de café i succedanis de café.
Fabricacid de productes de torrat i d'aperitius extrudits.
Elaboracid de refrescs i aiglies de beguda envasades.
Sacrifici, preparacio de la canal i especejament d'animals.
Obtencid d'olis de llavors i de greixos.

Industries de l'oli i de greixos comestibles.
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Actualment, existeixen dues vies administratives d'acreditacio de les competéncies
professionals: el programa Qualifica’t i 'Acredita't. El primer se centra en el procés de
reconeixement académic dels aprenentatges assolits a través de l'experiencia laboral o
la formacid rebuda a lempresa, i és realitzat als centres de formacid professional auto-
ritzats per aquest programa. El Qualifica’t és impulsat pel Departament d'Ensenyament
de la Generalitat de Catalunya. En canvi, el segon és promogut pel Ministeri i permet, a
partir dels procediments administratius, aconseguir una certificacié de les competénci-
es professionals assolides a través de la formacié no reglada o l'experiéncia professio-
nal. Lobjectiu de tots dos programes és oferir a les persones sense una formacio
acreditada una via de certificacio de les seves competéncies professionals.

Abans de passar acomentar la correspondéncia de les certificacions professionals de la
Industria Alimentaria amb els cicles formatius, cal comentar que el sistema de formacio
professional inicial ofereix cinc titulacions vinculades al sector, tres de grau mitja i dues
de grau superior (taula 8).

TAULA 8

Titulacions Certificacions

CFGM Elaboracié de productes alimentaris
CFGM Forneria, pastisseria i confiteria
CFGM Qlis d'olivaivins

CFGS Processos i qualitat en la industria alimentaria

< R < < <

CFGS Vitivinicultura

Pel que fa a les dades de matriculacio a Catalunya, durant el curs 2011-2012 s'han matri-
culat en aquests cicles un total de 910 estudiants; el 78% en titulacions de grau mitjaila
resta en les de grau superior. A la RMB la demanda d'estudis de grau mitja també és su-
perior a la de grau superior, un 71% i un 29% respectivament, amb un total de 496 alum-
nes matriculats. Finalment, cal esmentar que lincrement de la demanda d'aquestes
titulacions produida entre els cursos 2008-2009 i 2009-2010 és conseqiiéncia del canvi
del sistema educatiu de la LOGSE a la LOE, la qual s'adequa millor a les dinamiques del
sector economic, en qué els perfils son més transversals i shiinclouen moduls formatius
com per exemple els referents a seguretat i higiene alimentaria (taula 9).
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Evolucié de l'alumnat de la familia Industries Alimentaries
en l'ambit territorial de la RMB

Tipus Curs 2007-2008 2008-2009 2009-2010 2010-2011 2011-2012
CFGM 75 92 260 322 352
CFGS 159 155 161 152 144
Total 234 247 421 474 496

Font: Elaboraci¢ propia a partir de dades del Departament d'Ensenyament.

3.3. Competéncies requerides en la Inddstria Alimentaria

Tal com ja s’ha comentat en l'apartat anterior, les competencies professionals s'agrupen
en competencies clau i competéncies técniques. Les primeres tenen un caracter trans-
versal i, per tant, també poden ser extrapolables a altres families professionals; en can-
vi, les de tipus tecnic requereixen una formacid prévia i especifica per a la seva correcta
realitzacio. Al mateix temps, tant les unes com les altres es classifiquen en nivells se-
gons les dificultats de desenvolupament: les del nivell 2 es corresponen als cicles forma-
tius de grau mitjailes delnivell 3 als de grau superior. Cal dir, perd, que en aquest apartat
es fa referéncia Unicament a les competéncies clau per la seva transversalitat, mentre
que les especifiques de cada professio es presentaran en 'apartat seglient, sobre les
equivaléncies.

A continuacio es presenten les competéncies clau requerides, associades a les qualifi-
cacions de la Industria Alimentaria segons el seu nivell i tipologia. Cal especificar que
cada perfil professional demandara unes competéncies o unes altres en major o menor
grau de realitzacio (taula10i11).
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Competéncies clau - Nivell 2

Competéncies emocionals

Autoconfianca

Comunicacid interpersonal

Concentracio

Flexibilitat
Obertura al canvi

Orientacid al servei
Orientacid a l'assoliment
Planificacié i organitzacié del treball

Resolucid de problemes

Toleranciaa la frustracid

Treball en equip i collaboracio

Competéncies cognitives

Pensament sistéemic

Raonament analitic

Raonament espacial

Raonament esquematic

Raonament numéric

Raonament sintétic

Raonament verbal

Descripcio

Es percep a si mateix com un/a professional de les tasques que
realitza.

Percep irespon de manera clara a allo que se li pregunta.

Pot centrar-se en els esdeveniments que interessa observar encara
que estiguin envoltats daltres que provoquin distorsié.
Modifica el propi comportament d'acord amb la situacio.

Veu en el canvi oportunitats per fer millor les coses.

Entén i canalitza les necessitats i demandes dels usuaris o clients
externs/interns.

Cercaassolir estandards d'execucid externs (requeriments de
qualitat, quota de mercat, etc.).

Estableix mecanismes de coordinaci6 i control de la informacid del
procés i dels resultats.

Sap quins recursos ha d'utilitzar per solucionar problemes.

Indaga en les causes o les raons per les quals no aconsegueix
arribar als seus objectius.

Déna suport per solucionar els problemes que puguin presentar-se
als companys.

Descripcid

Identifica els processos que intervenen en la realitzacié de la tasca.

Davant d'una tasca complexa, pot considerar descompondre-la en
parts per treballar-ne les subunitats.
Identifica i és capag de calcular arees i volums de cossos regulars.

Identifica amb facilitat els simbols i 'esquematitzacid que es pugui
donar a diferents tipus d'informacid.
Comprén i pot utilitzar el concepte de proporcié i percentatge.

Determina la causa a partir de larelacid entre les diverses parts
d'una situacid o problema.

Expressa idees complexes emprant les paraules adequades, amb
els conceptes técnics més adients per a cada circumstancia i/o
situacio.
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Competéncies clau - Nivell 3

Competeéncies emocionals

Autoconfianga

Autoregulacid
Comprensid organitzacional
Empatia

Flexibilitat

Gestio de recursos

Influéncia
Iniciativa
Innovacio

Lideratge lateral

Orientacid a l'assoliment

Orientacid al servei

Planificacié i organitzacié del treball

Proactivitat

Treball en equip i collaboracié

Competéncies cognitives

Raonament numéric

Raonament verbal

Pensament sistemic

Raonament esquematic

Raonament analitic

Raonament abstracte

Descripcio

Se sent segur quan treballa amb poques directrius i supervisio.
Elnivell d'autoexigencia és coherent amb les decisions i
responsabilitats que assumeix.

Preveu la manera en qué nous esdeveniments o situacions
afectaran les persones i els grups de l'organitzacio.
S'interessa per coneixer els punts de vista dels altres per
ajudar-los amb més eficiéncia a arribar als seus objectius.
Catalitza el canvi, gestiona i motiva perqué daltres canviin.
Es capag de planificar recursos amplis { de generar nous
procediments per realitzar la gestié.

Es conscient de limpacte de les seves paraules o accions.

S'avanca als esdeveniments.
Roman informat sobre les noves tendéncies i innovacions.

Es faresponsable del treball del seu equip, tant de l'exit com del
fracas.

Fixa objectius reptadors assumint riscos controlats.
Assumeix el punt de vista dels usuaris o clients externs / interns.

Sap administrar simultaniament diversos projectes dins de l'area
de treball.

Influeix i dinamitza el seu entorn.

Collaboraicomparteix plans de treball, informacio i recursos.

Descripcid

Sap explicar de forma matematica o numeérica conceptes que ha de
fer servir enla seva feina.

Compta amb els recursos lingliistics necessaris per expressar
idees complexes i abstractes i pot expressar-les de diverses
maneres.

Pren decisions tot tenint presents els diversos elements i les
relacions que conformen l'estructura.

Pot produir esquemes de processos o de conceptes sense
necessitat de fer un treball previintensiu.

Classifica la informacio sobre la base de caracteristiques
estructurals creades per ell mateix.

Prepara diagrames per organitzar i descriure processos més
complexos.

Pot assumir una tasca complexa tot descomponent-la en parts més
manejables.



3.4. Correspondeéncies entre els cicles formatius i el perfil
professional

L'aspecte mesrellevant, tal coms’ha anat veient al llarg d'aquest capitol, és la passarel-la
entre elmén formatiu i el laboral i és a través de les competéncies tecniques que es fa
possible l'encaix entre ambdds.

En l'annex 3 es presenta mitjangant mapes esquematics les correspondencies de les
unitats de competencia’ associades a les certificacions professionals per cada un dels
moduls professional que integren cada cicle formatiu de la familia de les indUstries ali-
mentaries. L'Us del degradat dels grisos associa la convalidacid de la totalitat o parciali-
tat daquells moduls amb les unitats de competéncia. L'abséncia de color indica la
transversalitat de les unitats de competencia en relacié als moduls. Alhora, els mapes
elaborats integren les ocupacions segons la classificacid catalana d'ocupacions de l'any
2011 (CCOm)iels perfils professionals vinculats a cada un d'aquests cicles.

Tant en els cicles de la Industria Alimentaria com en els altres, hi ha tres moduls profes-
sionals sense correspondencia: Formacio i orientacid laboral; Empresa i iniciativa em-
prenedora, i Formacid en centres de treball.

Finalment, per concloure aquest capitol, cal esmentar que en el cas concret de la familia
de les Industries Alimentaries és rellevant destacar que les correspondéncies entre les
certificacions professionals i els cicles formatius estan forca benresoltes, ja que donen
diverses oportunitats d'acreditacio a aquelles persones que han estat treballant en el
sector i que no disposen de titulacions homologades, ja sigui a través de 'acreditacio de
l'experiéncia o bé de la formacio professionalitzadora. No obstant aixo, cal esmentar
que en el moment delaboracié de l'estudi no hi ha cap procés obert del programa
Acredita’t per part de [Administracié competent perque els treballadors del sector es
puguin acreditar o qualificar en les seves competéncies, ja que s'estan prioritzant altres
families professionals amb una major demanda per part dels agents socials. Pel que fa a
la qualificacio de l'experiéncia a través del programa Qualifica't, cal esmentar que sén
poques les persones que validen la seva experiéncia laboral a través d'aquest programa
isique, en canvi, és més utilitzat per validar aprenentatges.

7. Lesunitats de competéncia son les establertes pel CQCAT, perd podreu trobar-ne les equivaléncies a nivell de [Estat espanyol (INCUAL)
a: http://www.educacion.gob.es/educa/incual/ice_catalogoWeb.html. Cal esmentar que les unitats de competéncia també estan
associades amoduls formatius, per tal de facilitar la visualitzacid de les correspondéncies no s'han incorporat.



Analisi i investigacid qualitativa

A continuacid s'exposen els resultats de la investigacio qualitativa realitzada en el con-
text del present estudi, que té 'objectiu de copsar l'opinid dempresaris i docents vincu-
lats a les Industries Alimentaries sobre diversos aspectes rellevants del sector, com ara
les competencies i els perfils emergents en el sector i la tendéncia del sector, i també
detectar punts de millora i fortaleses per tal de millorar 'encaix entre el sistema forma-
tiuiles necessitats de lempresa. Les caracteristiques i els participants del treball qua-
litatiu es poden consultar en l'annex ubicat al final d'aquest estudi.

4.1. Principals caracteristiques del sector de les Industries
Alimentaries

Aquest primer apartat de l'estudi qualitatiu contempla la caracteritzacid que els empre-
saris participants en el grup de treball van fer del sector de les Industries Alimentaries.
A tall d'introduccid, cal esmentar que els participants en el treball de camp qualitatiu
han caracteritzat d'entrada aquest sector amb una série de trets definitoris, com sén el
fet que sovint es treballa amb primera materia fresca, amb una caducitat molt propera,
el producte final acostuma a tenir pocs marges de benefici, no és habitual disposar de
grans estocs, els clients son especialment exigents i la normativa i els controls sanitaris
son molt estrictes. Sembla que la clau de volta per poder compaginar tots aquests ele-
ments és la R+D, element que apareix transversalment al llarg del document i que sem-
bla que marca la pauta d'evolucio del sector, aixi com els seus processos.

Petita i mitjana empresa / Gran empresa

Les empreses del sector de les Industries Alimentaries acostumen a desenvolupar dife-
rents tasques segons la seva grandaria. Abanda de les diverses estructures d'organitza-
cio, els costos estructurals, la capacitat dinversid i els diversos graus de R+D, les
empreses de la IndUstria Alimentaria acostumen a tenir funcions o rols diferents associ-
ats a les seves dimensions. En el cas de la petita i mitjana empresa, sovint acostumen a
oferir un servei integrat, o el més complet possible, i alhora adaptat a les necessitats
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especifiques de la clientela. En aquestes circumstancies, les PIME de la Industria Ali-
mentaria, a través d'una xarxa de proveidors, gestionen i planifiquen un servei concret.
Normalment, aquesta xarxa de proveidors esta formada per grans empreses molt espe-
cialitzades en alguna branca de la Industria Alimentaria, que poden aix{ oferir els pro-
ductes ales PIME aun preumolt ajustat. Un altre fet associat a la dimensié de 'empresa
és que, per norma general, les grans empreses alimentaries a Catalunya s'estableixen a
[Area Metropolitana de Barcelona, mentre que les petites acostumen a escollir empla-
caments no tan propers a la capital.

Reduccid de costos, increment de l'eficiéncia, R+D

Una pauta que sembla que esta seguint el sector de la IndUstria Alimentaria, com tants
altres, és lareduccio dels costos. Dins d'aquest escenari, el repte se situaen el fet que la
qualitat del servei/producte no tan sols no baixi sind que fins i tot augmenti amb uns
costos menors. Aquesta tendénciano tan sols es dona per 'actual conjuntura economica
recessiva, sind també per factors com la competencia procedent d'altres paisos on els
costos laborals sén menors, per la competéncia entre marques que ofereixen un mateix
producte o un mateix servei i per la quota de mercat que estan assolint les marques
blanques. Avui en dia, la reduccid de costos sembla ser un objectiu que esta marcant les
tendéncies de produccid, aixi com l'orientacio de la R+D en el sector, amb la qual cosa
s'identifica aquiun factor critic com és la capacitat de R+D o capacitat d'innovacio de les
empreses del sector, tant en el vessant més industrial dels processos i productes com
en els canals i les maneres darribar al consumidor, fet que segons un participant en el
treball qualitatiu propicia que sempre hi hagi necessitat de talent en el sector. De fet,
s'afirma que els processos de produccié estan evolucionant cap a una reduccio de les
necessitats de forca fisica i cap a perfils especialitzats i tecnologics.

Aquesta capacitat d'innovacié i reduccié de costos de la IndUstria Alimentaria se centra
principalment en la millora de processos, els estalvis energétics, el control de costos, la
reduccio de les avaries i els menors temps emprats en la reparacio i optimitzacio de les
installacions. De fet, el grup de treball amb empresaris de la IndUstria Alimentaria afir-
ma que el mercat estara dominat en un futur per aquelles grans empreses que controlin
millor els seus costos (quadre1).

La qualitat i les diferents normatives

Un element identificat com a tendéncia del sector per part dels participants en el grup
de treball és la creixent importancia de les normatives de qualitat i certificacions tant
nacionals com europees, allo que s'anomena en el sector com a Food Safety. Aquestes
normatives i certificacions sovint dicten el ritme de lainnovacié o R+D per tal d'assolir el
seu compliment i afecten tots els sectors de la cadena alimentaria, incloent-hi la pro-
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Algunes xifres sobre R+D en la Industria Alimentaria (2010)

- La Industria Alimentaria espanyola va destinar en el 2010 un total de 198,4 mi-
lions d'euros a activitats de R+D, xifra que representa un descens d'inversio en
R+D, respecte del 2009, d'un 4,6%.

- El5,6% de lainversid en R+D de la industria prové de la Industria Alimentaria.

Font: Elaboracid propia a partir de [Estadistica sobre actividades de |+D, INE.

duccid de pinsos, la produccid primaria, el processament d'aliments, lemmagatzemat-
ge, el transport i la venda al detall. De manera concreta, es poden assenyalar dues
certificacions internacionals: la primera és la IFS (International Safety Food), que s'actu-
alitza periddicament, té els seus origens el 2003 i va ser impulsada principalment per
empreses dAlemanya i Franca. Aquesta normativa esta tenint un pes important en el
sector alimentari catala i espanyol a causa de la creixent implantacio en el territori de
cadenes de distribucio franceses que treballen només amb productes d'empreses que
disposin d'aquesta certificacié. El juliol de l'any 2012 va entrar en vigor la nova versid
d'aquesta normativa, amb els consegiients esforcos que pot implicar per a lempresa
adaptar-se a nous requisits, nous métodes de produccid, etiquetatge, protocols, etc. La
ISF no és ['iinica certificacid que té com a missid optimitzar els processos de seguretat
alimentaria, ja que en aquest aspecte també destaca la certificacié BRC (British Retail
Consortium), funcional des de 1998 i que, igual que la ISF, es va actualitzant puntualment
segons la propia experiéncia acumulada i els canvis legislatius i contempla un objectiu
final comu, que és l'estandarditzacié dels processos de seguretat alimentaria per tal
que altres empreses o cadenes de proveidors puguin obtenir productes que respectin
aquests estandards, ja prou elevats. Per tant, el compliment d'aquestes normatives i
certificacions, a banda d'assegurar una elevada seguretat alimentaria, estalvia l'elabo-
racio d'auditories per a cada client/proveidor, de manera que se suposa que s'estalvien
recursos i es retallen costos en aquest capitol. En termes de normativa legal, les empre-
ses alimentaries han de contemplar directives, reglaments i lleis dEuropa, d'Espanya i
de les diverses comunitats autonomes. En el cas d'Europa existeixen quatre reglaments
i una directiva que regulen el marc general sobre higiene alimentaria ('anomenat “pa-
quet d'higiene alimentaria’ conformat pels reglaments CE853/2004, CE854/2004,
CE178/32020 1 CE882/2004 i per la directiva 2002/99/CE). En el cas de la normativa es-
panyola, aquesta esta adaptada a la general europea i a més existeix la normativa cor-
responentacadatipus de producte. Amés, en algunes comunitats autdnomes existeixen
normatives especifiques. l'adaptacio tant a les normatives com a les certificacions de
qualitat que les empreses han d'assolir per tal de complir la llei i no quedar desfasades
requereix, d'una banda, una inversid en R+D per incrementar la qualitat dels processos i
la seguretat alimentaria {, de altra, una plantilla coneixedora d'aquests requisits i pro-
cessos. De fet, una de les qualitats més desitjades esmentades pels empresaris a l'hora



ELS SECTORS ECONOMICS EMERGENTS | LA FORMACIO PROFESSIONAL A LA REGIO METROPOLITANA DE BARCELONA: SECTOR INDUSTRIES ALIMENTARIES

de definir el perfil dels seus recursos humans, tal com veurem més endavant, és un co-
neixement elevat d'aquestes normatives i certificacions, que no tan sols s6n costoses
daplicar, sind que també varien i incrementen constantment la seva complexitat.

4.2. Principals tendéncies de negoci

Aquest apartat fareferéncia a les principals i més importants tendéncies que actualment
s'identifiquen per part dels empresaris dins del sector de les Industries Alimentaries.

Importancia de l'out of home i de la cuina sense fum

Un exemple de la reduccid de costos que implementa el factor de R+D és la denominada
cuina sense fum en el consum out of home, consistent a preparar de manera agil menjar
precuinat o prepreparat. En aquesta cuina no cal disposar d'un cuiner qualificat a l'esta-
bliment on se serveixen aquests productes, amb una retribucié d'acord amb el seu nivell
de qualificacid i que fa incrementar els costos salarials, sind que una persona amb uns
coneixements adients prepara rapidament laliment precuinat en qiiestio (escalfant,
fent una presentacio original...). Aquest tipus de cuina (que, a més d'elevada qualitat, és
considerada de cinquena gamma) esta guanyant terreny dins de les empreses que s'en-
carreguen de gestionar determinats espais de restauracio, ja que la cuina es realitza en
unes infraestructures externes on se serveixen els aliments precuinats, per part de cui-
ners especialitzats i amb productes de qualitat, i a través d'una cadena de distribuci el
mateix dia se situa laliment precuinat a l'establiment on sera finalment consumit.
Aquest procés, afirmen els participants del grup d'estudi que l'estan aplicant, és unama-
nera d'optimitzar els recursos humans especialitzats i les infraestructures de l'empresa,
aixi com els espais de l'establiment de restauracio on es consumiran els productes pre-
cuinats o preelaborats, perqué aquests no requereixen grans instal-lacions de cuina, ni
espais demmagatzematge tipics d'establiments amb cuina propia. En aquest exemple
concret, la R+D s'ha aplicat amb l'objectiu de guanyar agilitat en el procés de preparacié
final del producte i d'optimitzacio de les instal-lacions (quadre 2).

Lexportacio, una manera d'ampliar el mercat: implicacions i oportunitats

Tant les dades del sector com les aportacions dels empresaris que han participat en l'es-
tudi mostren l'exportacio com una via per superar el declivi actual de la demanda inter-
na. Els paisos assenyalats com a objectius d'aquesta exportacié de productes i serveis
vinculats a la Industria Alimentaria son els paisos considerats com a rics, tot expor-
tant-hiun producte o un servei de qualitat, vinculat a les bondats de la dieta mediterra-
nia, saludable i innovadora, perd també shan assenyalat com a objectius de les
exportacions els paisos en vies de desenvolupament, on sovint per unamanca d'inversio
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WULLIPE  Algunes xifres de l'alimentacid out of home
<

- Lamitjana anual de menjars fora de casa per habitant és de 100, amb una despesa
mitjana de 700 € anuals (2009).

- Hiha 5restaurants comercials i 3 restaurants fast food per cada 1.000 habitants
(20009).

- La despesa anual mitjana en fast food és de 270 € (2009).

- El sector de la restauracio comercial i col-lectiva a Espanya va suposar un volum
de negoci de 21.940,5 M € (2010).

Font: Munimerca, a partir del Ministeri dAgricultura, Alimentacid i Medi Ambient.

eninfraestructures o en metodes de produccio o per manca de professionals qualificats
no es pot obtenir un producte o un servei determinat. En aquest sentit se citava com a
exemple el cas d'una empresa que exportava un producte congelat que comencava a
descongelar-se un cop arribava al pals en vies de desenvolupament i que es distribuia
es consumia en qliestio de pocs dies. Aquest producte, per les seves caracteristiques i
necessitats especifiques de produccid, no es podia elaborar en el pais en qgiiestid.

Les exportacions son una font per tal d'expandir el mercat tant de grans empreses com
de les petites, si bé és cert que alguns dels participants en el treball qualitatiu afirmen
que mentre que per a les empreses grans 'exportacid és una possibilitat d'expandir el
mercat, en el cas de la petita i mitjana empresa, en molts casos, sera vital per a la seva
supervivéncia.

Els resultats dels processos d'exportacio poden variar d'un sector a un altre i estan de-
terminats per un conjunt de factors que poden diferir enormement segons el producte o
el serveiofert, perd el que sembla evident és que els sectors de la Industria Alimentaria
que incrementen les vendes dels seus productes sdn precisament els que tenen un ma-
jor volum proporcional de vendes realitzades a l'estranger (quadre 3).

Noves demandes, nous productes

Diverses tendencies de consum associades a estils de vida saludables i sostenibles es-
tan fentincrementar laimportancia en el mercat de productes amb requeriments diver-
sos. Aquest és el cas, per exemple, dels productes ecologics, que requereixen tot un
conjunt de controls i acreditacions, o dels productes Premium, caracteritzats per una
major qualitat o una vessant gastronomica més marcada. També destaquen els produc-
tes Healthcare, amb principis saludables o d'Us clinic, o els anomenats aliments PPP
(Populary Positioned Products), que es caracteritzen per una relativa qualitat, uns ele-



ELS SECTORS ECONOMICS EMERGENTS | LA FORMACIO PROFESSIONAL A LA REGIO METROPOLITANA DE BARCELONA: SECTOR INDUSTRIES ALIMENTARIES

Algunes xifres de les exportacions a Espanya (2009)

- El valor total de les exportacions a l'estranger és de 24.809,3 Me€. Gairebé
1.400 M€ corresponen afruites i verdures i gairebé 7.000M€ a productes carnis.

-El90% de les exportacions espanyoles tenen com a destinacio la Unid Europea.

- Algunes destinacions destacables: els formatges tenen com a principals compra-
dors Franga, Italia i Alemanya, mentre que el 66% de l'oli que s'exporta té com a
destinacio Italia. Pel que fa als vins, el centre i el nord d'Europa son els principals
compradors, mentre que els EUA incrementen el seu protagonisme com a impor-
tadors de vins espanyols, amb un11% del total de les exportacions d'aquest sector.

Font: Munimerca, a partir de dades de Duanes.
N J

vats valors nutricionals, un cost baix i uns formats adequats a les necessitats dels con-
sumidors objectius. Sovint aquests productes requereixen diversos controls de nutricio,
detiquetatge especific, d'ingredients no comuns i de coneixements especifics per part
del personal en contacte amb aquests productes.

4.3. El paper dels centres de formacié en l'adaptacio de I'FP
al sector de les Industries Alimentaries

Tal com ha quedat pales en apartats anteriors, les IndUstries Alimentaries sén un sector
que pot variar molt rapidament a partir de diversos factors, com ara la necessitat d'inno-
vacio constant i la recerca de leficiéncia, els canvis en les pautes dels consumidors,
l'aparicio de nous productes, de noves formes i processos de produccio, i ladaptacid a
normatives i certificacions, per esmentar els factors més importants.

Davant d'aquestes tendéncies de futur, cal veure com els centres educatius que impar-
teixen algun dels cicles formatius vinculats al sector de la Industria Alimentaria s'estan
adequant a aquest escenari dinamic i canviant de la produccid i, per tant, del mercat de
treball. Aixi doncs, per tal dobservar aquest encaix es presenten els principals resultats
extrets des del punt de vista dels centres formatius i, alhora, de les eines disponibles
des del sistema educatiu per tal de garantir a l'alumnat l'adquisio de les competéncies
professionals requerides pel sector.

Poca llibertat de moviments per part dels centres

Els centres de formacid professional afirmen que es troben en una tessitura que no és la
més ideal per tal de traslladar a velocitat de canviid’evolucié del sector als continguts
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formatius que es donen a laula. Els centres afirmen que tenen diverses barreres o limi-
tacions per tal de donar una resposta a les necessitats formatives del sector; en altres
paraules, les iniciatives actuals que parteixen dels centres per tal d'adaptar continguts a
un sector en canvi constant estan molt limitades ates el procés institucional de creacio
i actualitzacio curricular de les diverses titulacions, del qual participen dos departa-
ments de la Generalitat de Catalunya (Empresa i Ocupacid i també Ensenyament).
Aquestes limitacions semblen més evidents en el cas dels centres publics que en el cas
dels privats concertats, ja que s'afirma que els publics, en dependre d'administracions i
estructures superiors, tenen una dificultat afegida en termes de procediments. Tot i aixi,
tots dos tipus de centres (publics i privats) afirmen que, tot i les limitacions actuals,
existeixen recursos a labast dels centres, com el marge d'adaptacio curricular del qual
cada centre disposa, aixi com la possibilitat d'emprar els processos d'acreditacions de
qualificacions professionals com a via per renovar coneixements dels treballadors del
sector.

Mecanismes d'apropament dels centres a les empreses

Els centres docents disposen de diversos mecanismes i iniciatives per tal d'apropar-se
ales empreses irebre un feedback mutu. Aquests mecanismes d'interrelacié sén basics
de cara a establir canals de comunicacio entre el centre i lempresa, i s'identifiquen di-
versos conjunts o grups de mecanismes per aaquest efecte, fet que evidenciaunadiver-
sificacid de canals de comunicacid centre-empresa.

Grup 1: Relacié centre-empresa a través de l'alumnat. S'identifiquen mecanismes deri-
vats de la interaccio entre el centre i lempresa per tal que 'alumnat faci practiques, per
desenvolupar credits de sintesi o per inserir graduats en elmon laboral del sector.

Un dels més rellevants és la cerca activa, per part dels centres, dempreses que acullin
estudiants per a larealitzacié del modul de practiques obligatories anomenat Formacio
en Centres de Treball (FCT), amb una durada d'entre 360 i 420 hores en el cas de la fam(-
lia de les Industries Alimentaries, per tal d'obtenir el titol. Aquest mecanisme és basic
per a lalumne i per al centre, ja que, atesa l'obligatorietat de les practiques, comporta
que el centre planifiqui una recerca activa dempreses del seu sector i en faci prospecti-
va. El centre manté amb les empreses un intercanvi d'informacié de manera formal a
través d'aquest mecanisme i estableix vincles d'informacio entre representants de l'em-
presa i del centre que poden ser d'utilitat per a totes dues parts. Algunes opinions dels
participants en el grup de treball dels centres afirmen que sovint els centres acudeixen
a les mateixes empreses per tal de situar els estudiants, mentre que hom comenta que
potser unabona practica seria intentar diversificar les empreses que acullen estudiants
en practiques per tal de consolidar i engrandir la xarxa d'empreses col-laboradores. Un
segonmecanisme dins d'aquest grup és l'existencia en els centres d'una borsa de treball,
einaderelacio amb certes limitacions, perqué ha de ser 'empresa la que s’ha de posar en
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contacte amb els centres, lamajoria de vegades, per tal de fer-li arribar una oferta labo-
ral. Undarrer mecanisme de relacié centre-empresa a través de 'alumnat és la possibili-
tat derecdrrer en alguns casos al fet que algti del mén empresarial tutoritzi el crédit de
sintesi de lalumnat.

Aquest grup de mecanismes sembla tenir una importancia destacada per tal que els
centres estiguin informats dels perfils i les competéncies que demanden les empreses.
La utilitat principal d'aquests mecanismes de comunicacié via alumnat és que els cen-
tres estiguin informats constantment de les necessitats concretes de les empreses en
termes de recursos humans i de la manera com aquestes necessitats van evolucionant.

Grup 2: Relacié centre-empresa a través de les infraestructures. Aquest segon grup de
mecanismes fa referéncia a la comunicacio entre aquests dos actors a través dels es-
pais dels centres. De manera concreta, sén els centres els que tot sovint ofereixen les
seves installacions al teixit empresarial del sector per tal de desenvolupar-hi algun
acte, seminari, conferéncia, etc, ja que les instal-lacions dels centres de la familia de les
IndUstries Alimentaries disposen de bons equipaments, com ara auditoris o sales d'ac-
tes. Aquests espais, en ser oberts al teixit empresarial, poden esdevenir un recurs per
tal de crear dinamiques de relacié centre-empresa i d'intercanvi d'informacio, i també
milloren notablement el coneixement que té l'empresa del centre en concret ide I'FP en
general. Un segon mecanisme associat a aquest grup son les denominades “visites di-
dactiques” a empreses en qué un grup del centre es desplaga a una empresa per tal de
coneixer in situ quines tasques s’hi desenvolupen, quina és la maquinaria emprada i
quins processos es desenvolupen a les empreses del sector; en definitiva, per poder ob-
servar el dia a dia de l'entorn laboral del sector. Aquestes visites no tan sols apropen
l'alumnat al seu entorn laboral futur sind que també sén d'utilitat per als docents i l'equip
de professionals dels centres per tal d'observar l'evolucio de la maquinaria, les noves
tendéncies del sectoriels nous procediments, aixi com possibles items o continguts per
incloure en la seva docéncia.

Grup 3: Relaci6 centre-empresa a través de la formacié continuada. Els centres co-
menten que en determinades ocasions assisteixen conjuntament docents i empreses
als mateixos cursos de formacio, fet que crea un nou espai d'interrelacio entre tots dos
actors.

Grup 4: Relacid centre-empresa a través de la interlocucié. Els centres tot sovint parti-
cipen en forums de debat o taules sectorials formats per administracions, gremis i al-
tres associacions professionals. Aquesta participacio es planteja comun bonrecurs per
tal d'apropar-se ales empreses i les seves necessitats de recursos humans.

Tot i el ventall de mecanismes descrits en aquest apartat, els centres participants en el
grup de treball creuen que en l'aspecte relacional amb les empreses encara queda un
llarg cami per recorrer i cal explorar noves maneres de relacionar-se. En aquest sentit, a
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més de consolidar els mecanismes ja existents o, si més no, mantenir-los, els centres
obren la porta a la prestacio de serveis a les empreses com, per exemple, serveis d'as-
sessorament o bé assumir encarrecs concrets en forma de projectes.

4.4. Aspectes millorables associats al sistema formatiu
vinculat a les Inddstries Alimentaries

Aquest apartat contempla aquelles dificultats o aspectes a millorar que els centres do-
cents van assenyalar tant en els grups de treball com en les entrevistes personals als
representants de les empreses. Els {tems resultants abasten temes heterogenis i, tot
sovint, son aspectes ja detectats en altres sectors de la Formacid Professional o en al-
tres families professionals.

Informacid i orientacid

No es relacionen els titols (nomenclatura dels titols d'FP de la familia Industries Alimen-
taries) a professions concretes, amb l'excepcio de la titulacio en forneria. Els alumnes
que es debaten sobre el seu futur quan estan cursant ESO o Batxillerat, en el moment
d'escollir itinerari no visualitzen una futura professio o un lloc de treball associats al ti-
tol. S'afirma que sovint els estudiants que acaben matriculant-se a les titulacions de la
familia de les IndUstries Alimentaries ho fan perque o bé s’han quedat sense plaga enun
altre cicle formatiu (normalment el de forneria) o bé volen cursar formacié professional
en cuinaengeneral, fet que tot sovint provoca matriculacions poc informades que, al seu
torn, generen un increment de 'abandonament un cop ja estan cursant el cicle. Sassocia
aquestasituacio negativa auna orientacio académicaals IES en general molt deficitaria,
en que, segons els representants dels centres participants en el treball qualitatiu, es
practica una orientacid imprecisa i, sovint, erronia sobre els cicles formatius de la fami-
liade les IndUstries Alimentaries. Aquest fet provoca l'arribada de molts alumnes desin-
formats i amb unes expectatives equivocades que contribueixen, com ja s’ha indicat, a
unincrement de 'abandonament.

La demanda d'estudis no es correspon amb el protagonisme del sector
alaRMB

Des dels estaments directius dels centres s'afirma que la demanda d'estudis vinculats a
les Industries Alimentaries no té la mateixa embranzida o posicionament com el sector
a la RMB. S'afirma que en determinades titulacions s'esta reduint la matriculacio, men-
tre que el sector de les Industries Alimentaries és un pilar important de l'economia i el
sistema productiu de la RMB. Una primera causa associada a aquest fenomen ja ha es-
tat identificada i té a veure amb les expectatives que els alumnes dipositen en l'oferta
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formativa i en els processos d'orientacio als IES. De forma inversa, també es pot consi-
derar com un segon factor el desconeixement de les empreses dels nous continguts
formatius establerts per la LOE (Llei organica 2/2006, de 3 de maig, d'educacio) que
s'imparteixen actualment. Sovint les empreses demanden professionals d'altres disci-
plines (per exemple, quimica o mecanica) en comptes dels propis de la familia de les 1A |,
per tant, podem pensar que existeix un cert desconeixement dels continguts interdisci-
plinaris dels moduls formatius.

Finalment, un tercer factor pot derivar de l'estructura demografica i dels nivells instruc-
tius dels treballadors del sector, ja que, com s'ha vist en anteriors apartats, el nivell ins-
tructiu de la poblacié treballadora en aquest sector (també entre els grups d'edat més
joves) és el d'educacio secundaria no professionalitzadora (ESO o Batxillerat), mentre
que els treballadors titulats en FP en el seu conjunt només representen el 13%. Aquest
fet pot estar generant una falsa percepcio que, per tal daccedir al mercat laboral del sec-
tor, no cal una titulacio especialitzada. D'altra banda, aquesta situacié també pot venir
derivada de l'estructura demografica de la poblacio ocupada en aquest sector, ja que més
d'un 55% té més de 35 anys. Aquests treballadors poden haver accedit als seus llocs de
treball des d'una titulacid basica i haver-se format internament a l'empresa durant anys,
tal i com esmenta un empresari del sector en una entrevista personal en referir-se al fet
que les necessitats competencials internes sén cobertes amb professionals de l'empre-
sa, amb una certa antiguitat, que han estat formats en el si de l'empresa. D'altra banda,
tambeé s'indica en el treball qualitatiu que les empreses en molts casos tampoc no tenen
un coneixement optim, tot i els esforgos dels centres a fer-ne difusio, de les titulacions i
els perfils professionals que I'FP genera en el seu sector. Aquest triangle de factors sem-
bla ser el causant, en bona mesura, d'una “baixa” demanda d'algunes titulacions especia-
litzades en un sector capag d'ocupar a la RMB prop de 30.000 persones i en que, per
aquestarag, se suposa que la poblacid hauria de tenir una altra percepcio dels estudis en
materia d'Industries Alimentaries a 'hora de decidir els seus itineraris formatius dins de
la formacio professional.

Infraestructures

Tot i que les infraestructures basiques dels centres que imparteixen titulacions de la
familia d'Industries Alimentaries sén més que correctes, s'identifiquen dificultats a l'ho-
ra de disposar de maquinaria o aparells de darrera generacio, que seran les que molts
alumnes trobaran en els seus futurs llocs de treball. El cost d'aquesta maquinaria i la
velocitat amb qué evoluciona fan que sigui molt dificil que un centre educatiu puguiman-
tenir un nivell similar a una empresa en aquest aspecte. A tall d'exemple, un professor
comenta que tot i que el seu centre disposa d'un laboratori molt acceptable, la tecnolo-
gia que s'hi empra es troba molt per sota de la que actualment s'esta fent servir a lem-
presa, ja que aquesta tecnologia avanga molt rapidament per fer front als canvis que el
sector també incorpora. De fet, en general, s'esmenten el vessant quimic i l'industrial
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comaquells en que les diferéncies en aquest sentit son més importants. Coma proposta
de millora d'aquesta situacio, s'aporta la possibilitat d'incrementar les hores de forma-
cid alempresa o directament implantar un sistema de formacié dual a l'estil dAlemanya,
enque una partimportant del curriculum formatiu es desenvolupa a l'empresaino pas al
centre educatiu.

Concepcié de I'FCT

Les practiques alempresa es qualifiquen com a millorables. En aquesta linia, algunes apor-
tacions al grup de treball qualitatiu esmenten que moltes empreses veuen aquesta etapa
formativa de l'alumne com una oportunitat d'aconseguir ma d'obra independentment que la
formacid a lempresa sigui l'esperada o ladequada a les necessitats de lalumne. Aquesta
visio de les practiques a les empreses, aixi com el model actual d'FCT, es consideren com a
no adequats i com a elements que requereixen una profunda reestructuracio.

Coordinacié entre Administracions

Tot i que aquest factor ja ha estat esmentat, cal tornar a incidir-hi: entre els docents en-
trevistats i els participants del grup de treball existeix la percepcid que l'actual bicefalia
entre el Departament d'Empresa i Ocupacio i el dEnsenyament pot alentir i dificultar
qualsevol procés d'actualitzacid curricular, ja que el primer gestiona la formacid profes-
sional continua mentre que el segon gestiona la formacio professional inicial. Tots dos
poden tenir dinamiques d'implantacio i adaptacio a les tendencies de futur diferents i
poc coordinades, fet especialment problematic en un sector caracteritzat pel fort dina-
misme { per l'aplicacid de processos de resultats de R+D.

Dels cinc elements esmentats en aquest apartat pels docents participants en el treball
de camp qualitatiu, només un es pot considerar com a especific de la familia Industries
Alimentaries, i és el fet que algunes titulacions no reben les matriculacions esperades
atesa la importancia del sector en el territori. Els altres quatre (una orientacié no ade-
quada envers els estudis d'FP, un desfasament en la tecnologia i la maquinaria utilitza-
des en els centres respecte de l'emprada a les empreses, una necessitat de reformar
I'FCT i una demanda d'agilitzaci¢ de les actualitzacions curriculars) sén demandes o
punts febles assenyalats en diverses families, ja que en les publicacions Sectors econo-
mics emergents a la RMB, elaborades el 2010 per la Fundaciéd BCN Formacié Professio-
nalper als sectors Biotecnologic, Logistica, Medi Ambient iMedia, aquestes deficiéncies
ja s'assenyalaven. De manera concreta, en la recerca FP on plus (2012), elaborada per la
Fundacio BCN Formacio Professional i la UAB, també s'assenyala com a necessitat re-
formar profundament I'FCT si es vol que acompleixi els objectius formatius. En definiti-
va, comenca a haver-hi evidencies contrastades sobre aquests fets com a elements que
afecten transversalment 'FP de Catalunya.
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4.5. Els perfils professionals emergents en les Industries
Alimentaries

Per tal d'identificar els perfils professionals emergents en les Industries Alimentaries,
dins de la dinamica de treball qualitatiu s'ha proposat a empresaris i docents quin és el
perfil professional desitjable en les Industries Alimentaries. Dins d'aquest marc, s'han
plantejat unaserie de qualitats desitjables, que se situen molt més enlla de les habilitats
o competéncies especifiques del sector de les IndUstries Alimentaries en el sentit que,
arrandelresultat del treball qualitatiu, cada cop creix més laimportancia de les actituds
personals i de les competéncies transversals. El perfil que cerquen les empreses és el
d'untreballador complet, amb una gran capacitat d'adaptacio en el sentit que no tansols
domini les capacitats o habilitats basiques per desenvolupar una tasca o feina concreta
dins de la cadena de valor de la industria alimentaria, sind que també sigui capag de con-
templar tota la cadena de valor i sapiga respectar tot un conjunt de normatives i habits,
entre altres habilitats i recursos que es descriuran en aquest apartat.

Enresum,iatalld'introduccid, el perfil doperari classic encarregat d'una o diverses tas-
ques acotades esta virant vers un técnic qualificat, especialitzat i professional que al
mateix temps que domina perfectament les tasques assignades propies del seu lloc de
treball podria ser capag de reintroduir-se en un altre lloc de la cadena de produccid ate-
ses les seves capacitats d'adaptacid i d'aprenentatge continu, els seus coneixements
dels processos i, sobretot, per la predisposicio i l'actitud personal.

Coneixements técnics, un pilar fonamental

Logicament, un pilar dels perfils emergents dins de la IndUstria Alimentaria és el conei-
xement tecniciespecific del sector. En aquest punt adquireix cada cop més importancia
el coneixement en seguretat alimentaria, nutricio, riscos laborals i productes especials,
aix{ com la capacitat i les habilitats manuals per treballar cada primera matéria amb els
estris apropiats.

Nous models de negoci, nous perfils emergents

A banda dels coneixements basics que calen per desenvolupar tasques concretes, tal
comjas’haavancaten laintroduccio aaquest apartat, empresaris i docents centren com
a requeriments majoritaris i desitjables dels perfils dels graduats en FP les actituds i
competéencies transversals. La majoria de participants en el treball de camp no dubten
del saber fer dels graduats dins del seu camp d'especialitzacio. De fet, de manera majo-
ritaria, els empresaris es mostren satisfets amb les habilitats més basiques i dbvies de
les diverses especialitats dels graduats en FP; tot i aix0, amb un bon saber fer sembla
que no n'hiha prou. Els diversos models de negocis emergents, com la demanda de ser-
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veis integrals, els productes especialitzats, la recerca de la qualitat i el control de cos-
tos, aix( com les diverses derives de la R+D, requereixen que les habilitats i les
competencies dels professionals dels sectors traspassin els ambits més tradicionals de
les operacions manuals i manufactureres de la professio. Alhora, de forma paral-lela,
s'incrementa la demanda de professionals amb coneixements especifics propis de la
industria, capacos d'integrar competéncies i habilitats de gestié econdmica i de projec-
tes, familiaritzats amb el funcionament de negocis, o habilitats per documentar la pro-
duccié. En aquest sentit, per exemple, en els subsectors més propers a les activitats de
cuina necessiten professionals capagos d'elaborar la feina de cuinar pero alhora capa-
cos de gestionar costos, marges, el funcionament d'una cuina i un excellent coneixe-
ment dels productes amb els quals treballen. En els subsectors més propers al vessant
industrial es requereixen cada cop més coneixements tecnologics ja que, tal com s'apro-
fundira més endavant, els processos més manufacturers estan deixant pas a processos
automatitzats.

El perfil amb coneixements tecnologics i d'instrumentalitzacié guanya
terreny en la gran empresa

Des de lagran empresas'assegura que els perfils que incorporen coneixements tecnolo-
gics de maquinaria i estris de nova generacio estan substituint els perfils més encami-
nats a la manufactura, ja que la constant renovacié de maquinaria i destris,
l'automatitzacid de processos i la constant inversio en R+D del sector estan generant
necessitats de personal especialitzat, en l'entorn de la Industria Alimentaria, capag de
fer servir maquinaria controlada per tecnologia avancada i electronica. En definitiva, el
perfil tecnologic emergent que s'assenyala des de la gran empresa és el d'un/a graduat/
da capac de liderar processos automatitzats, no lineals, i que, a més a més, sigui capag
de resoldre els problemes que se'n puguin derivar. En aquest sentit, el perfil esmentat
entra en contraposicio amb un perfil orientat principalment a formar part duna cadena
de produccid en que la part manual del procés és la que té un major pes.

Cuiners especialitzats

Des dempreses dedicades a la cuina s'afirma que els cuiners s’han d'especialitzar, com
els metges; és a dir, que, tot i disposar dels coneixements i les tecniques de cuina en ge-
neral, han de disposar d'una bona base culinaria i un coneixement professional dels pro-
cessos quimics de la cuina. Un dels perfils emergents en aquest sector concret de la
Industria Alimentaria és el de 'especialitzacio en algun tipus de cuina concreta, com per
exemple la cuina catalana.
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Habilitats transversals requerides

Tal com s’ha comentat amb anterioritat, la satisfaccio d'empreses i centres docents
amb les habilitats i competéencies més técniques perqué els graduats en FP puguin de-
senvolupar les tasques basiques en la seva feina, és elevada. Sembla que en aquest as-
pecte l'evolucio i la realitat son bones i satisfactories. Ara bé, aquestes habilitats i
competéncies desenvolupades satisfactoriament pels centres de formacié semblen no
ser suficients ateses les exigéncies i les caracteristiques del sector, ampliament defini-
des en apartats anteriors. Aixi doncs, sembla que el perfil emergent del graduat en FP
dins del sector de les IndUstries Alimentaries incorpora una série d'habilitats i de com-
peteéncies transversals, com ara la capacitat d'aprenentatge i la polivaléncia. Aquestes
dues competeéncies transversals s'esmenten conjuntament, ja que la seva necessitat és
fruit de la mateixa caracteristica definitoria del sector, com sén l'elevat dinamisme i la
necessitat d'adaptacid constant. S'afirma en aquest punt que, per exemple, algti que es
troba a la cadena de produccié hauria de ser capag de desenvolupar tasques comercials
o de venda de producte si les necessitats de 'empresa aix( ho requerissin. La capacitat
d'aprenentatge i la predisposicio al canvi sén, doncs, cabdals dins d'aquest context can-
viant en qué el lloc de treball, el paper dins de l'empresa i la diversitat de tasques a de-
senvolupar pel treballador/a poden variar amb una certarapidesa, sobretot a les petites
i mitjanes empreses. Sembla que la insisténcia dels empresaris en la necessitat que els
perfils incorporin habilitats d'aprenentatge deriva de la percepcié que qui acaba de for-
mar el graduat en FP és 'empresa dins de les seves dinamiques de formacié. Per aixo, en
alguns casos, les empreses han valorat en major mesura la capacitat i la voluntat d'apre-
nentatge que les possibles habilitats técniques de base dels graduats.

En comparar les competéncies transversals que docents i empresaris han assenyalat
com a basiques per desenvolupar-se com a professional en el sector, es fa evident que
els docents assenyalen competencies transversals més basiques que no pas els empre-
saris, com per exemple 'empatia, les capacitats socials, el respecte per les normes o
l'assertivitat. Potser aixo té la sevarad de ser en el fet que els empresaris donen per fet
que aquestes habilitats transversals no es troben a faltar en un context com una empre-
sa, integrada per persones de diferents edats, un context diferent del dels centres d'FP,
on hi ha una major proporcié de joves i on potser aquestes habilitats transversals son
més desitjables o no s'identifiquen amb una bona satisfaccio.

En darrer lloc, cal esmentar la importancia dels idiomes com una competéncia basica i
imprescindible per a la internacionalitzacio del sector. Cada cop més, els empresaris re-
quereixen professionals del sector de la Industria Alimentaria amb coneixements d'an-
gles, de francés o daltres idiomes. Segons els empresaris, aquesta competéncia
continua sent un tema pendent en 'ambit de la formacio professional i pot constituir una
barreraeneldesenvolupament delsectori, al mateix temps, enlaincorporacio al mercat
de treball dels estudiants.
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Alguns punts de millora dels perfils sortints de I'FP actual

Alguns participants en el treball de camp assenyalen alguns punts de millora dels gradu-
ats sortints dels sistema d'FP actual. Per exemple, dins dels perfils més vinculats a la
cuing, s'afirma que tot sovint els graduats no disposen d'un bon domini dels tempos dels
processos, una mancanca que des de 'empresa mateixa s'atribueix al poc temps que els
alumnes passen formant-se en empreses. Un segon aspecte a millorar és que molts dels
graduats aspiren a ser grans xefs tot seguint el model d'alguns xefs catalans, pero la
realitat del mon laboral és molt diferent. Aquesta diferencia entre 'expectativailarea-
litat pot causar alguns malentesos pel que fa a l'actitud en el lloc de treball.

4.6. A tall de sintesi

Fins al moment s’han identificat les competéncies i les habilitats requerides en perfils
emergents dins de les Industries Alimentaries, i giren principalment al voltant de tres
factors:

Factor 1: Combinacié de coneixements especialitzats de subsectors concrets amb co-
neixements transversals a tots els sectors, com ara coneixements sobre nutricié, segu-
retat alimentaria, qualitat, higiene i familiaritzacio amb normatives i reglamentacio.

Factor 2: Coneixements tradicionalment no tan propis del sector, com ara competéncies
en gestid economica, de projectes i de negoci o coneixements sobre mecanica i electro-
nica.

Factor 3: Competéncies transversals que casin amb les necessitats emergents del sec-
tor, com ara la necessitat vital de R+D ila necessitat de rapida adaptacio a entorns can-
viants.

Actualment sembla que, dels tres factors esmentats, el primer és el que esta més con-
cretat entre els perfils de graduats en FP que generen els centres dFP. Ara bé, sembla
que, arran dels resultats del treball qualitatiu, els altres dos factors sén aquells en que
s'identifica un major desencaix entre les necessitats del teixit productiu i el sistema
dFP






Recomanacions politiques

Els indicadors recollits en la primera part, aixi com els resultats del treball qualitatiu,
assenyalen unes tendéncies i una realitat molt clares en relacié amb les industries ali-
mentaries, aixi com amb els encaixos i desencaixos entre 'oferta formativa de la familia
Industries Alimentaries i les tendéncies detectades en el si del teixit empresarial pel
que faa competéncies requerides. En aquest aspecte, tal com s'ha assenyalat anterior-
ment, moltes de les problematiques i punts de millora detectats a partir daquest treball
son comuns a altres arees i families professionals de 'FP. Aquesta afirmacid es basa en
anteriors publicacions, com Sectors Emergents a la RMB, Logistica, Biotecnologig,
Medi Ambient i Média o l'estudi FCT on plus, tots ells impulsats per la Fundacié BCN
Formacid Professional en collaboracié amb altres entitats, com per exemple la UAB,
['Institut d'Estudis Regionals i Metropolitans de Barcelona, la Diputacio de Barcelona, la
Cambra de Comerg de Barcelonai el Pla Estratégic Metropolita de Barcelona.

En aquest sentit, moltes de les recomanacions que aquest apartat contindra no tan sols
es poden subscriure especificament per a la familia de les Industries Alimentaries sind
que es detecten un conjunt de desencaixos a nivell sistémic que cal abordar des d'una
visio integral de IFP ino només des de l'ambit d'una familia professional; dit d'una altra
manera, moltes de les casuistiques millorables detectades en l'estudirespecte de la fa-
milia d'Industries Alimentaries no procedeixen d'un context propi o d'una situacio espe-
cifica d'aquesta familia professional, siné d'una situaciéo més general o contextual del
sistema mateix d'FP. D'altra banda, es detecten alguns aspectes que cal abordar de ma-
nera concreta dins del context de la familia de les Industries Alimentaries amb dinami-
ques propies. Per aquest motiu es diferenciaran les recomanacions en cas que siguin
d'abast sistémic o bé en concret de la familia de les IndUstries Alimentaries, atés que el
nivell d'intervencio, els actors implicats i l'abast de les mesures son diferents.

5.1. Recomanacions politiques a nivell sistémic

A nivell de sistema, les recomanacions que es presenten a continuacié refermen la di-
reccio d'algunes mesures ja exposades en anteriors edicions de Sectors Emergents
(Mediq, Logistica, Medi Ambient i Biotecnologia), tot i que readaptades al context actu-
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al per tal que esdevinguin possibilistes, ja que les problematiques sistémiques identifi-
cades en l'estudi de 'any 2010 son similars a les identificades en aquest estudiiencara
persisteixen. En aquest sentit, des de la Fundacié BCN Formacid Professional es reco-
mana adoptar les seglients mesures per tal de millorar l'eficacia del sistema d'FP.

Potenciar i replantejar la formacié en l'empresa

Una de les problematiques més evidents detectades al llarg de tot el treball de camp és
una formacié millorable en l'empresa. Les raons son clares per part dels empresarisiels
docents que han participat en l'estudi. Els empresaris assenyalen una manca d'incorpo-
racio dels ritmes de treball tipics del sector en els i les estudiants, i també hi troben a
faltar algunes actituds basiques. Per contra, els docents afirmen que les practiques en
empresa (FCT) no assoleixen la seva funcid i que, a més, la maquinaria i la tecnologia
disponibles als centres de formacio es troben desfasades en relacié amb les emprades
en la indUstria. Per tal d'afrontar i redrecar aquesta realitat es proposen les segilients
mesures concretes:

Aprofundir envers els processos de clusteritzacio

Aquesta mesura esta adrecada a situar activitats i infraestructures dels centres en con-
textos territorials en que s'identifiqui una important activitat empresarial del sector. En
elcas deles Industries Alimentaries de Barcelona, unboninterlocutor per iniciar proces-
sos de clusteritzacio és el Consorcide laZona Franca. Els avantatges dels processos de
clusteritzacio son diversos, pero cal destacar la proximitat al teixit empresarial i a les
installacions dempreses del sector, el fet destar en contacte amb les dinamiques del
sector i, en definitiva, una potenciacio del contacte entre l'empresa i el centre docent.
Com a exemple de projecte de clusteritzacié a Barcelona, es pot destacar el procés ja
iniciat pels estudis de la familia Imatge i So, ja que s'esta posant en marxa un projecte de
resituacio d'installacions docents al districte 22@, on moltes de les empreses que shi
installen mantenen relacio amb els Média des de diverses perspectives.

Noves maneres de fer les practiques a l'empresa

La Formacio en Centres de Treball (FCT) no satisfa els seus objectius, segons els par-
ticipants en l'estudi. Aquesta problematica ve de lluny i no és nova; les seves causes
rauen en un model, un control i una avaluacio de les practiques en empreses que difi-
culta assolir l'objectiu principal de formar els alumnes en el seu futur context laboral.
Ampliar el nombre d'hores de practiques a les empreses sembla essencial perqué els
alumnes es familiaritzin amb els seus futurs entorns de treball i aprenguin rutines i
actituds que dificilment es podenimpartir en condicions d'excellénciaenunaaulaoun
taller d'un centre. Sembla, perd, que no n'hi ha prou d'ampliar el nombre d'hores sing
que cal reformar el model d'FCT i caminar cap a models de formacid en alternanca, en
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que una part del curriculum academic siguiimpartit per part de l'empresa. Des del Go-
vern de la Generalitat de Catalunya hom té la intencié manifesta d'impulsar el que es
denomina model dual de formaci¢ a l'estil alemany, en qué una part important de la
formacid transcorre dins l'empresa, des d'una perspectiva en que l'alumne és un treba-
[lador en formacié i no pas un alumne en practiques. Val a dir que aquesta reforma del
sistema d'FCT no és facil nisenzilla de dur a terme a causa dels canvis profunds que cal
implementar. Actualment (curs 2012-2013) s'esta desenvolupant un projecte pilot al
respecte, liderat pel mateix Departament d'Ensenyament, els resultats del qual seran
de graninterés per a tots els agents implicats en I'FP. En aquest sentit, els centres do-
cents de la familia Industries Alimentaries poden situar-se al costat de limpuls
d'aquest nou model tot suggerint nous plantejaments i propostes des de la seva posi-
cio i experiencia acumulades i posicionar-se degudament per tal de participar en pro-
jectes concrets de formacio en alternanca o dual.

Agilitar i optimitzar els processos d'actualitzacid curriculars

Un altre aspecte a millorar que es desprén del resultat de la investigacio realitzada, aix
com daltres (Sectors Emergents 2011), és la necessitat d'agilitar els processos d'actualit-
zacio curricular dels estudis d'FP, ja que les técniques, les tecnologies i les competéncies
requerides pel sector econdmic de referéncia evolucionen molt més rapidament que no
pas els continguts curriculars de I'FP, segons l'opinio dels docents i experts entrevistats.
Potserenelcas deles Industries Alimentaries aquestanecessitat és encaramés vital, ate-
salagranimportancia que té laR+D en el dia a dia del sector i en les seves perspectives de
futur. Algunes propostes que poden contribuir a aquesta actualitzacié sén les segiients:

Creaci6 de taules sectorials diverses i agils

Per tal de definir els curriculums d'FP. Podrien ser un bon mecanisme que rellevi
aquesta bicefalia, atorgant un paper més actiu i rellevant a actors directament impli-
cats en el teixit empresarial i en el sistema educatiu; és un mecanisme que ja és em-
prat amb éxit en altres paisos i que a casa nostra es podria canalitzar a través de les
adaptacions curriculars que contempla la normativa vigent®. Igualment, a través
d'aquesta investigacio es vol aportar alguns exemples internacionals de processos i
definicié de curriculums d'FP que es duen a terme en altres paisos europeus on I'FP
sosté el pes de l'economia productiva en termes de ma d'obra.

Coresponsabilitat publico privada en la definicié del curriculum

A Alemanya, en el procés de definicid curricular de I'FP hi intervenen directament
l'empresa, els sindicats i altres actors socials vinculats a l'especialitat. Aquests tenen

8. LEC(Llei d'educacid de Catalunya)12/2009, de 10 de juliol, d'educacid.
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un paper clau i predominant en la confeccié del curriculum de ['FP, fins al punt que tot
curriculum ha d'estar aprovat per aquest conjunt d'actors, en contraposicid al paper
consultiu que se'ls atorga en la legislacid espanyola, i per extensid, en la catalana.
Apropar i empoderar els actors que creen ocupacio en un sector en la definicioé curri-
cular de ['FP que els és vinculada pot contribuir a un millor encaix entre les necessi-
tats competencials del sector productiu i els continguts curriculars de la formacio.

Proximitat territorial en la confeccid del curriculum

La renovacio i actualitzacio curricular en el cas de Dinamarca es caracteritza pel fet
de disposar de dos nivells d'actualitzacio curricular: un és l'estatal i el segon i més
important és el local. Aquest segon nivell té la missi¢ d'adaptar els curriculums de
I'FP que s'imparteix en el seu territori al context productiu proper. En aquest nivell, hi
participenrepresentants dempreses locals, de la indUstria i dels serveis, aix{ comre-
presentants gremials, tots ells a nivell local. S6n aquests agents els encarregats
d'adaptar el curriculum marc definit a nivell nacional a les caracteristiques de l'entorn
local. Una altra caracteristica daquest sistema danés és que els agents anteriorment
esmentats tenen representacio en els claustres dels centres d'FP, mecanisme que
potencia la relacio entre centres i teixit productiu i que cal potenciar a 'FP de casa
nostra arran dels resultats obtinguts en la investigacid, en qué la relacio centre-em-
presa s'ha identificat com un factor que cal potenciar.

Protagonisme dels agents socials i gremials en la definicié del curriculum

A Suissa son les 600 agrupacions gremials les que traslladen al Ministeri dEducacio les
propostes d'adaptaciod curricular que consideren convenients dins de les titulacions dFP
vinculades. Aquesta valuosa deteccid de necessitats competencials és tinguda en comp-
te pel Ministeri, que continuament introdueix canvis i modificacions curriculars. El paper
del Ministeri en aquest sentit és el de moderacio, avaluacid i lideratge del procés, i el pa-
per dels centres és el d'anar introduint els canvis curriculars amesura que es van produint.

o7

Millorar l'orientacio

L'orientacié academica en finalitzar etapes d'educacié secundaria com ['ESO i el Batxi-
llerat s'ha assenyalat com a millorable en el transcurs de la investigacio. Millorable en el
sentit que molts alumnes arriben amb unes expectatives i una idea de la titulacié a la
qual s'han matriculat for¢a esbiaixada, fet que segons els docents entrevistats contri-
bueix a incrementar l'abandonament dels estudis. D'altra banda, s'afirma des del col-
lectiu docent que és molt dificil per als potencials alumnes visualitzar la professid futura
de molts dels titols, fet que també es va esmentar en lanterior edicio de la publicacio de
Sectors Emergents en el marc de diverses families professionals. Aquest fet pot estar
provocant i provoca, segons l'opinié dels docents entrevistats, una baixa matriculacié en
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algunes titulacions, totiel pes en l'economia que enregistra el teixit productiu vinculat a
les Industries Alimentaries.

Per tal de contribuir a solucionar aquest fet es proposa:

Incrementar qualitativament i quantitativament l'orientacié envers ['FP, tant en
'ESO com en el Batxillerat. No tan sols cal incrementar els continguts orientatius en
quantitat pel que faal'FP, sind també en qualitat. El fet de definir i difondre possibles
itineraris a partir de 'FP, explicar en que consisteix i quin tipus d'estudis son 'FP actu-
al, quines sortides laborals té i quines possibilitats hi ha de continuar estudiant a par-
tir dels estudis d'FP, és essencial per poder aportar tota la informacid necessaria a
potencials estudiants de secundaria obligatoria o postobligatoria per tal que puguin
optarivalorar l'opcié de cursar FP amb la informacié més detallada possible.

Creacio d'eines on line accessibles i senzilles. A banda d'accions d'orientacié més pas-
sives per al'alumne, com les accions d'orientacio que puguin rebre als centres de secun-
daria, cal potenciar eines on line, de referéncia i proactives, per tal que lalumnat
potencial puguiinformar-se a partir dunentorn que li és familiariafi comel de les noves
tecnologies, eines molt potents i que conviuen quotidianament en l'entorn dels joves.

Professionalitzar la figura de l'orientador académic. La diversitat d'actors que tenen
la funcié d'orientar acadéemicament el potencial alumnat de secundaria sovint no per-
met identificar un interlocutor clar en aquest aspecte, a més de [heterogeneitat de
missatges que pot rebre un usuari potencial de la xarxa d'orientacio actualment exis-
tent, fet que pot resultar contraproduent. Per tal de millorar en aquest aspecte es re-
comana iniciar el cam( vers la professionalitzacio dels orientadors académics
professionals, en la linia en qué ho fan altres paisos. Un dels exemples més clars el te-
nim a Anglaterra, pais que l'any 2001 decideix, atesos els baixos nivells de graduacié en
l'etapa educativa de secundaria superior, crear l'nstitute of Carrer Guidance (ICG),
institut de tipus universitari que forma orientadors professionals, figures principals i
de referéncia inequivoca a l'hora d'impartir orientacié. Nomeés poden optar a aquests
estudis, de durada d'un any, aquelles persones que ja hagin tingut experiencia en lori-
entacio académica o professional. Aquest tipus de recurs, un centre de formacid per a
orientadors, presenta diversos beneficis, com ara la concentracio i estandarditzacio
de continguts sobre orientacio académica i professional, la generacié de nous contin-
guts en orientacid o la concentracioé de bones practiques en termes d'orientacio.

5.2. Recomanacions politiques a nivell de la familia Industries
Alimentaries

Val a dir que totes les recomanacions d'aquest apartat s'han elaborat des d'una optica
possibilista i adequada al context actual. Per aquest motiu, el pes de les recomanacions
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no recau tant en les administracions publiques o en la destinacio de nous recursos sin6
en els centres i en els seus equips directius i docents. Els centres sén els principals ac-
tors dins de la familia Industries Alimentaries i, tot i no disposar de competéncies o
grans marges d'autonomia, acompleixen el paper de frontissa entre l'alumnat i 'empresa
i sén els encarregats de traslladar un curriculum i unes competéncies al seu alumnat. Es
per aquests motius que els actors tractors de la majoria de mesures, tal com es veura
més endavant, son els centres formatius. Des de la Fundacio BCN Formacié Professio-
nal es reconeix i es valora l'esforg dels equips directius i docents, pero, atesa la situacio
actual, sembla que aquest esforg haura de continuar augmentant si és que es volen as-
solir els objectius que es proposaran a continuacio.

Al llarg del present document s’han tractat de descriure les especificitats tant dels es-
tudis d'FP vinculats a les Industries Alimentaries com les caracteristiques del mercat
laboral i del teixit econdmic associat. Ara és el torn de plantejar quines mesures especi-
fiques i recomanacions politiques es proposen en el present treball a partir de les evi-
déencies recollides en la investigacio.

Potenciar el marqueting educatiu de centre

L'educacio postobligatoria de la Regio Metropolitana de Barcelona es pot definir com a
abundant i diversa. La convergencia en un mateix context territorial de tres tipus de ti-
tularitat (publica, concertada i privada), aixi com les diverses modalitats d'educacio se-
cundaria postobligatoria (CFGM, CFGS, PQPI o Batxillerat) i la diversitat d'opcions dins
de cada modalitat (families professionals i modalitats de Batxillerat), generen un con-
text potencialment competitiu en que les diverses opcions educatives competeixen per
l'alumnat potencial. A més, els estudis d'FP de grau superior competeixen al seu torn
amb altres estudis de secundaria postobligatoria i, amés, amb estudis de tipus universi-
tari. Aquest context, en combinacié amb una orientacié académica molt millorable asse-
nyalada en punts anteriors, esta provocant que la matriculacio en algunes titulacions de
la familia d'FP d'Industries Alimentaries no arribi al nivell esperat, fet que amenaca la
continuitat de linies i fins i tot de titulacions concretes per manca d'alumnat, totila crei-
xent demanda en el mercat laboral de professionals i técnics especialitzats en el sector.
D'altra banda, un dels resultats de l'estudi també apunta a un desconeixement dels ci-
cles que s'imparteixen des de la familia Industria Alimentaria, no tan sols per part del
potencial alumnat, sind també, en alguns casos, per part de les empreses del sector.

Per tal de combatre aquesta situacio, es proposa als centres dissenyar i implementar
mecanismes de marqueting educatiu. El marqueting educatiu es pot definir com el con-
junt d'activitats orientades a estimular la gestio de la qualitat en les institucions educa-
tives mitjangant processos sistematics que permetin al centre respondre a les
necessitats reals dels seus usuaris. Cal potenciar, per evitar aquesta situacio negativa
de manca de matriculacions, la visibilitat i difusid de resultats, la diferenciacié en ter-
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mes de metodologies innovadores, la potencialitat de les instal-lacions, els resultats
dels processos educatius del centre, una imatge corporativa, maximitzar (si s'escau) la
situacio geografica o estrategica i la diversitat d'oferta docent, aix{ com el retorn de la
inversid educativa envers l'alumne graduat. Aquests aspectes sén basics de cara a situ-
ar i fer visible un centre d'FP iles seves titulacions en un entorn complex com l'anterior-
ment esmentat i requereixen, per a la seva implementaci6, mecanismes sistematics i
planificats i una actitud molt proactiva per part de la direccié del centre.

La definici¢ d'aquest marqueting educatiu ha d'introduir mecanismes capagos de cop-
sar les necessitats que els potencials alumnes i els estudiants volen cobrir, tasca no
exempta de complexitat, ja que aquestes necessitats es troben en una fase de diversifi-
cacio i ampliacid. Actualment, el collectiu de persones que accedeixen a I'FP es trobaen
evolucio, sigui per lanecessitat de requalificacid, sigui per exigéncies del mercat laboral,
per motius de revaloritzacid del curriculum, per tal de poder acreditar competéncies
professionals o per raons més institucionals, com la potenciacio dels ensenyaments
d'FP entre diferents sectors i collectius. Cal que els centres que imparteixen titulacions
relacionades amb la familia Industries Alimentaries siguin capacos de situar-se en una
posicio de visibilitat per a totes aquelles persones que busquen qualificar-se o requali-
ficar-se. Aquesta posicid de visibilitat s'assolira a traves d'un procés planificat i siste-
matitzat, com ja s’ha esmentat anteriorment, perd també a través d'assolir aspectes o
parcelles més publicitaries o mediatiques. Deixar de banda el marqueting educatiu su-
posa partir des d'una situacio de desavantatge respecte d'altres modalitats educatives,
com launiversitaria, opcions que ja disposen d'una llarga trajectoria d'implementacio de
marqueting educatiu i que competeixen directament amb els estudis d'FP.

Intensificar l'apropament a les empreses: xarxa centres-empreses

Els resultats de l'estudi qualitatiu conclouen que, per part dels centres, ja existeix un
treball d'apropament a les empreses, perd aquests centres assenyalen també que és
insuficient o que cal potenciar-lo. Els beneficis d'un apropament més intens a les empre-
ses jahan estat destacats en punts anteriors i es poden resumir en una millora de l'apre-
nentatge de l'alumne en practiques, d'accés a installacions i de tecnologia actual, aixi
com copsar les dinamiques i tendéncies del teixit productiu associat a les Industries
Alimentaries. D'altrabanda, també s’ha esmentat que algunes empreses tenen un conei-
xement de les titulacions de la familia d'IndUstries Alimentaries que podria millorar no-
tablement.

Per aquests motius es recomana que els centres d'FP vinculats a aquesta familia profes-
sional elaborin un treball conjunt de planificacid i creacié d'una xarxa composta per em-
preses del sector i centres. L'objectiu és que, a través d'un treball proactiu per part dels
centres, es consolidi una xarxa d'empreses i centres d'FP per tal que: a) la informacié so-
bre loferta docent i les titulacions flueixi pel teixit productiu associat a les Industries
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Alimentaries, generant més i millor coneixement i podent valorar, amb coneixement de
causa, el que pot aportar un graduat en FP d'aquesta familia professional a l'empresa; b)
poder generar les sinergies suficients perqué els centres i les empreses puguin fer s de
les installacions i l'experiéncia dels professionals en tots dos sentits. Aquest conjunt de
sinergies son beneficioses tant per als centres com per a les empreses. En el cas de les
empreses, els beneficis sonlarrelament a un territoriila possibilitat d'incidir en la forma-
cid de la seva potencial futura ma d'obra, aixi com donar-se a coneixer en un context dife-
rent dels negocis, fet que pot revertir en beneficis a mitja o llarg termini.

Potenciar les competéncies transversals i els continguts generalistes de
la professio

Al llarg del document s'ha explicitat que en termes generals els empresaris estan satis-
fets amb el nivell tecnic dels graduats en FP. En aquest sentit, ['inic contingut concret
especialitzat que s’ha identificat com a millorable és el coneixement de normatives de
seguretat i qualitat. Val a dir, pero, que on s'identifica un desencaix més important és en
algunes actituds no assolides o en coneixements més transversals del sector. Des de
l'empresariat s'afirma que als graduats en I'FP del sector els acostuma a mancar una visid
general dels processos, dels temps de treball requerits i dels horaris de treball, i que les
actituds com laresponsabilitat, el compromis, la capacitat d'aprenentatge o la capacitat
d'adaptacio son sovint dificils de trobar, actituds que, segons l'empresariat consultat, te-
nen més importancia en el sector que els coneixements especifics, ja que el dinamisme
del sector obliga a contemplar habitualment una redefinicié constant de tasques i proce-
diments. En aquest sentit, es recomana introduir o potenciar en el curriculum de les titu-
lacions de la familia Industries Alimentaries continguts generalistes sobre els processos
més importants en la industria alimentaria perqué l'alumne entengui quina és la seva po-
sicio en la cadena de valor i com pot aportar-hi valor afegit, aixi com tractar que, mitjan-
cant les practiques en empreses o les classes en el mateix centre, es traslladi i
s'interioritzi aquesta necessitat vital del sector de professionals polivalents i coneixe-
dors de sectors, que alhora han de disposar d'un nivell especialitzat i técnic elevat. Val a
dir, perd, que moltes d'aquestes habilitats transversals sacostumen a assolir dins del
mateix entornde treballique, enel cas dels acabats de graduar, potser 'inica possibilitat
dassolir aquestes competencies transversals ha estat 'FCT, modalitat de practiques en
les empreses que ja sha qualificat com a millorable en altres punts del document. Potser
una bona manera de contribuir a aquesta mesura seria fer un seguiment especific
d'aquestes actituds i coneixements en I'FCT en col-laboracié amb el tutor d'empresa.

Potenciar els perfils mixtos

Através de lainvestigacio qualitativa shan destacat, per part de lempresariat, tres perfils
o conjunts de competéncies a l'al¢a en la IndUstria Alimentaria en combinacié amb els co-
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neixements propis del sector. El primer és el de comercial, el segon el de gestor i el tercer
eltecnologic. El perfil mixt de professional especialitzat en la Industria Alimentaria i alho-
ra comercial, gestor de negoci o técnic en maquinaria guanya terreny. El perfil doperari
que desenvolupa Unicament una o dues funcions dins de l'empresa del sector decau. Per
aquest motiu és molt recomanable que les titulacions de la familia professional incloguin
moduls formatius en el seu curriculum que tinguin a veure amb aquests camps concrets
anteriorment esmentats o, fins i tot, que els centres siguin capagos de fer ladaptacié cur-
ricular de centre per tal de generar nous perfils. En el darrer cas és imprescindible fer una
difusi¢ important entre l'empresariat i els alumnes potencials per tal de donar a conéixer
les noves possibilitats que aquesta hipotética adaptacio curricular pot aportar.

Perfils professionals orientats a la internacionalitzaci6

La supervivencia de moltes empreses del sector esta subjecta al fet que siguin capaces
de poder exportar a altres mercats. Aixi ho demostren els resultats economics del sec-
tor il'opinio dels empresaris entrevistats. Atesa aquesta situacid, cal que els professio-
nals del sector disposin de les competéncies basiques requerides per tal d'afrontar
aquesta realitat en que el mercat potencial de 'empresa s’haura d'expandir fora de les
seves fronteres naturals. Cal, en aquest sentit, que els centres impulsin, elaborin o recol-
zin, juntament amb altres actors territorials representants del teixit productiu, una di-
agnosi de quins son els perfils professionals necessaris i quines les competéncies
basiques dels treballadors per tal de fer possible o bé facilitar lainternacionalitzacié del
mercat duna empresa del sector de les Industries Alimentaries.

Perfils professional formats i qualificats

La formacio al llarg de la vida esta sent un element clau per tal d'incrementar el nivell
d'ocupabilitat de les persones. Els canvis tecnologics i les dinamiques cada cop més glo-
bals fan que les persones continuament s’hagin de formar i també qualificar. Per aquest
motiu seria interessant que tant els agents del sector com lAdministracié competent
reactivessin i impulsessin el procés d'acreditacid de competéncies professionals en el
sector de la IndUstria Alimentaria, per tal d'oferir l'oportunitat a totes les persones
d'acreditar les competencies adquirides a través de l'experiéncia en el sector. Perqué el
sector pugui produir en R+D i esdevenir competitiu internacionalment ha de poder dis-
posar d'un capital huma qualificat.

Incrementar la preséncia dels centres educatius en projectes estratégics

La implicacio dels centres educatius de formacio professional en projectes estrategics
lligats al territori és cabdal per contribuir, d'una banda, a la qualitat del sistema educatiu
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mitjangant la transferéncia de coneixement en R+D (empreses-universitats-centres
educatius de formacié professional), i de l‘altra, al desenvolupament social i econdmic
de laRMB. La implicacid dels alumnes en aquest tipus de projectes pot aportar un valor
afegit al centre educatiu i, al mateix temps, motivacio per desenvolupar i aplicar les se-
ves competeéncies professionals. Es per aquest motiu que es vol animar els centres edu-
catius a participar en projectes clau del sector que ja s'estan duent a terme; en pot serun
bon exemple l'alianga dels centres en el projecte The Alimentaria Hub o el cluster ali-
mentari de la UCP, o bé la preséncia d'aquests en esdeveniments firals del sector, com
poden ser la Fira Alimentdria i d'altres dins 'ambit fins i tot nacional i internacional.

Resum recomanacions

Mesures sistémiques Objectius

Potenciar i replantejar la formacid a lempresa  Millorar l'adquisicié de competéncies i de coneixements per
desenvolupar-se com a professional en el sector, incrementar
l'eficiencia de 'FCT, acostar-nos a altres models d'exit d'FCT
(formacid en alternanga, formacio dual).

Agilitar i optimitzar els processos

d'actualitzacié curriculars

Nous mecanismes per a l'adaptacid de continguts formatius a
necessitats concretes del teixit productiu, acostar centres i
empreses a la definicié del curriculum formatiu de la seva
especialitat, acostar tecnics i competéncies a les necessitats del
territori.

Contribuir a donar a conéixer l'oferta d'FP de cadascuna de les
families professionals, reduir 'abandonament prematur d'estudis
dFP.

Millorar l'orientacio

Mesures especifiques per a la familia IA Objectius

Intensificar l'apropament a les empreses Fer ts de les installacions de les empreses amb finalitats
formatives i de divulgacid, apropament a les tendeéncies del sector,
contacte directe amb professionals.

Potenciar les competéncies transversals Donar resposta a una necessitat competencial concreta del sector,
millorar l'adaptabilitat del graduat a un entorn canviant, guanyar en
polivaléncia enel lloc de treball.

Potenciar els perfils mixtos Donar resposta a una demanda de RH de les empreses centrada en
nous models de negoci i de produccié. També donar resposta als

requeriments evidents d'un sector estrictament vinculat a la R+D.

Perfils professionals orientats a la
internacionalitzacid

Perfil professional format i qualificat

Aliances estratégiques

Facilitar l'adaptacié de moltes empreses a la creixent necessitat i
tendencia marcada de l'exportacié com a mesura de viabilitat de
moltes empreses del sector.

Garantir el procés dacreditacid als treballadors del sector sense
estudis d'FP inicial, via experiéncia laboral.

Incrementar la preséncia dels centres educatius i dels alumnes en
projectes estrategics de ciutat.
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ANNEX 3: Correspondéncia de les qualificacions professionals amb els cicles
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- CFGS tecnic/a superior en processos i qualitat en la indUstria alimentaria



Loferta formativa inicial vinculada al sector

mm Cicles Formatius de la familia de les Indtstries Alimentaries
Regié Metropolitana de Barcelona, 2012
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m Caracteristiques del treball de camp

Els participants en les sessions de treball es van diferenciar segons si eren empresaris del sector
o docents. La rad es poder obtenir opinions i percepcions molt centrades en la realitat del teixit
productiu, d'una banda, i de laltra, en les possibilitats de millora de la formacio de les titulacions
vinculades a la familia de les IA. El treball de camp va constar de dos elements: entrevistes i grups
de treball.

Entrevistes
Nom Carrec Empresa / Centre
AngelaLecha Caps d'estudis Escola d'Hoteleria i Turisme de Barcelona
Manuel Barroso Director Escola d'Hoteleria i Turisme de Barcelona
Ismael Prados Xef iempresari Restaurant NONO NO
Luis Miguel Garcla Director RH Nestlé
Ramon Cols Director RH Arcadie Espafia SL

Grups de treball
Nom Carrec Empresa / Centre
Albert Castillo Professor Escola dHoteleria i Turisme de Barcelona
Angela Lecha Cap d'estudis Escola d'Hoteleria i Turisme de Barcelona
Antonia Mirapeix Empresaria Guzman Gastronomia
Carles Nint Director R+D Panrico
Carmen Molina Professora Escola d'Hoteleria i Turisme de Barcelona
Jaume Pla Cap de produccié 45 Soluciones Alimentarias
Maria Castello Cap de seleccid Nestlé
Santi Carda Cuiner i empresari CalBlay
Xavier Vidal de Puig Director Escola de Viticultura i Enologia Merce Rosell i

Domeénech




INV>EW Correspondéncia de les qualificacions professionals amb els cicles formatius de la familia Industries alimentaries
CFGS Tecnica en la elaboracié de productes alimentaris - Nivell 2- 2000 hores

N
Competeéncia general: Elaborar i envasar productes alimentaris d'acord amb les linies de produccié i qualitat, efectuant el manteniment de primer nivell dels equips i aplicant la legisla-
cid vigent d'higiene i seguretat alimentaria, de proteccié ambiental i de prevencio de riscos laborals.

PERFIL PROFESSIONAL CICLE FORMATIU
UNITATS DE COMPETENCIES QUALIFICACIONS PROFESSIONALS MODULS PROFESSIONALS DURADA

2002711 Realitzar i conduir les operacions de recepcidé, emmagatzematge Certificats de

itractaments previs de la llet i d'altres matéries primeres lactics. IAE - Lactics: 2105 -Elaboracio c!e professionalitat ‘ MP1. Operacions de condicionat de primeres matéries* 132 ‘
llets de consum i productes lactis

Y
A

2030211 Conduir i controlar les operacions d'elaboracié de llets de (630 hores) ‘ MP2. Tractaments de transformacid | conservacie®  264-231 ‘
consum, evaporades, en pols, condensades i de nata, mantega, gelats - - - .

isimilars. (Qualificacions professionals completes) ‘ MP3 Processat de productes almentaris® 297262 ‘
2030311 Conduir i controlar les operacions d'elaboracid de postres - — — —

lactics, iogurts i llets fermentades. ‘MPS. Primeres matéries en laind(stria alimentaria 66 ‘
2030411 Conduir i controlar les operacions d'envasament i condiciona- ‘ MP7. Operacions i control de magatzemen laindistria 66 ‘

ment de productes lactis.

‘ MP8. Seguretat i higiene en lamanipulacié daliments  132-99 ‘

‘ MP4. Processos tecnologics en la industria alimentaria 198-165 ‘

2029111 Rebre, controlar i valorar les primeres matéries i auxiliars que IAV - Conserves vegetals: ‘ MP6. Venda i comercialitzacié de productes alimentaris 66 ‘
intervenen en el procés de produccid de conserves vegetals i cuinats, i »  2103-Fabricacid de conserves
realitzar 'emmagatzematge i l'expedicid de productes acabats. vegetals (480) ‘ MPQ. Principis de manteniment electromecanic* 66 ‘
2029211 Preparar les primeres matéries per alaseva posterior (Qualificacions professionals completes) . »
elaboracié i tractament garantint la qualitat, higiene i seguretat ‘ MP10. Formaci  orientacid laboral 99 ‘
necessaries.

‘ MP11.Empresa i iniciativa emprenedora 66

2029311 Realitzar les operacions de dosificacid, ompliment i tancament —
de conserves vegetals, sucs i plats cuinats, comprovant que se segueixen ‘ MP12. Anglés tecnic 99 ‘

els procediments i normes que assegurin la qualitat requerida.

[ MP13.Sintesi* 66

2029411 Conduir l'aplicacid dels tractaments finals de conservacio
seguint les especificacions de qualitat i higiene demandades. ‘MP14, Formacio en centres de treball 383

2029511 Controlar larecepcio de les primeres matéries carnies i . IAl- Carnis: 2104 - Carnisseria i
auxiliars, 'emmagatzemament i 'expedicié de peces i productes carnis. ”| elaboracio de productes carnis (510) [
‘ 2029821 Elaborar productes carnis cuits industrials. ‘ (Qualificacions professionals completes)

2029822 Elaborar productes carnis frescos i secs curats industrials. ‘

|AJ-Productes de Pesca:
2109 - Peixeteria i elaboracio
de productes de la pesca -
iagiiicultura (540)

2031811 Elaborar conserves, semiconserves i salaons de productes de la
pesca, seguint les normes de qualitat i seguretat alimentaria.

Y

2031911 Elaborar masses, pastes, congelats i plats cuinats o precuinats (Qualificacions professionals completes)
amb base de peix o marisc, garantint la qualitat i higiene dels productes. T

Titulacio técnic superior

Sense acreditacio de lexperiéncia

‘ Demostrador/a técnic/a d'alimentacio ‘ ‘ Operari/aria d'envasat en la inddstria alimentaria ‘ ‘ Elaborador/a de laindustria de plats preparats ‘

‘ Elaborador/a de productes alimentaris ‘ ‘ 7702- Treballadors de la indUstria del peix ‘ 77-Treballadors de la industria de l'alimentacié, les begudes
ieltabac

‘ Elaborador/a de la industria de plats preparats ‘ ‘ Operari/aria de processament en la industria alimentaria ‘ ‘ Tecnic/ o dadditius — ‘
ecnic/a comercial d'additius i aromes alimentaris

816- Operador/a de maquines i equips per al tractament i 7704-Treballadors del tractament de la llet i l'elaboracié de - - —

elaboracid de productes alimentaris, begudes i tabac productes lactis, inclosos els gelats ‘Ocupacnons fins anivell 2 de competéncies ‘

OCUPACIONS




Correspondéncia de les qualificacions professionals amb els cicles formatius de la familia Industries alimentaries
CGFM Técnica en foneria, pastisseria i confiteria - Nivell 2 - 2000 hores

Competencia general: Elaborar i presentar productes de forneria, pastisseria i rebosteria, conduint les operacions de produccio, composicié i decoracio, en obradors i establiments de
restauracio, aplicant la legislacio vigent d'higiene i seguretat alimentaria, de proteccié ambiental i de prevenci¢ de riscos laborals

CICLE FORMATIU

PERFIL PROFESSIONAL

UNITATS DE COMPETENCIES QUALIFICACIONS PROFESSIONALS MODULS PROFESSIONALS

2003441 Controlar ['aprovisionament, 'emmagatzematge i l'expedicid
de les primeres mateéries iauxiliars i dels productes acabats.

IAF - Fleca, pastisseria, confiteria Certificats de
i molineria: 2015 - Panificacié i professionalitat
brioixeria

MP1. Matéries primeres i processos en forneria,
pastisseriairebosteria. 99

Y

2003442 Preparar la produccié en obrador.

(Qualificacions professionals completes) ‘ MP2. Elaboracions en forneria-brioixeria. 264 ‘

2003443 Realitzar o dirigir les operacions d'elaboraci6 de masses
de forn. ‘ MP3. Processos basics de pastisseria i rebosteria. 198 ‘

2003444 Realitzar o dirigir les operacions d'elaboracid de masses
de brioixeria.

2003521 Confeccionar o conduir les elaboracions complementaries,
composicid i decoracit dels productes de brioixeria.

‘ MP6. Productes d'obrador. 252 ‘

2003522 Realitzar les operacions d'envasat i embalatge de productes
de fornibrioixeria.

MP7. Operacions i control de magatzem en la indlstria
alimentaria. 66

Y

’ 2003621 Prevenir la preséncia o permanéncia de perills en els aliments.

’ 2003622 Aplicar mesures de seguretat i proteccio del medi ambient.x

MP9. Presentacid i venda de productes de forneria
ipastisseria 66

Certificats de
professionalitat

2030511 Controlar 'aprovisionament, 'emmagatzemament i I'expedicio IAF - Fleca, pastisseria, confiteria
de les primeres mateéries iauxiliars i dels productes acabats i preparar imolineria: 2107 - Pastisseriai |
els equips i l'utillatge a utilitzar en els processos d'elaboracid. confiteria

Y

‘ MP10. Formacid i Orientacié laboral. 105

(Qualificacions professionals completes) ‘ MP11. Empresaiiniciativa emprenedora. 63

|
|
[ MP12. Anglés técric B |
|

‘MPB. Formacié en centres de treball. 380

2030761 Realitzar i controlar les operacions d'elaboracié de galetes.

2030762 Realitzar i controlar les operacions d'elaboracié de cacau i
xocolata.

2030763 Realitzar i controlar les operacions d'elaboracié de productes
derivats de laxocolata.

2030764 Realitzar i controlar les operacions d'elaboracié de torrons i
massapans.

2030763 Realitzar i controlar les operacions d'elaboracié de productes
derivats de laxocolata.

2030766 Realitzar i controlar les operacions d'elaboracié de gelats

2030821 Realitzar l'acabat i decoracié dels productes de pastisseria.

2030822 Realitzar ['acabat i decoracid de productes de confiteria,

galeteria, xocolateriaialtres dolgos.

2030911 Realitzar 'envasament i la presentacié dels productes de
pastisseria i confiteria.

’ 2031021 Prevenir la preséncia o permanéncia de perills en els aliments.

’ 2031022 Aplicar mesures de seguretat i protecci¢ del medi ambient.

2030621 Realitzar i/o controlar les operacions d'elaboracié de masses i HT - Hostaleria i Turisme
pastes de multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria. HTR - Restauraci: 2223 - Rebosteria

Y

2030622 Realitzar o controlar les operacions d'elaboraci d'altres (Qualificacions professionals completes)

productes complementaris amb mdltiples aplicacions per a pastissera- A
rebosteria.

2070911 Definir ofertes senzilles de rebosteria, realitzar
['aprovisionament intern i controlar consums.

2071011 Elaborar i presentar productes fets a base de masses i pastes,
postres de cuinaigelats. Titulacié técnic superior

2071111 Actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental en

h Sense acreditacio de l'experiéncia
hosteleria.

‘ Forner/a ‘ ‘ Elaborador/aidecorador/a o de pastissos ‘ ‘ Torronaire

‘ Pastisser/a ‘ ‘ Confiter/a ‘ ‘ Oficial de fleca

‘ Elaborador/a de caramels i dolgos

elaborador o elaboradora de brioixeria, masses i bases de pizza; ‘ Reboster/a
pastisser o pastissera

| CCO 2011: 7703 Forners,pastissers i confiters

OCUPACIONS




INV>EMl Correspondeéncia de les qualificacions professionals amb els cicles formatius de la familia Industries alimentaries

CFGM Técnic/a mitja en olis d'oliva i vins. - Nivell 2 - 2000 hores

Competéncia general: Organitzar, programar i supervisar la produccid en la industria vitivinicola, controlant la produccid viticola i les operacions d'elaboracid, estabilitzacié i envassa-
ment de vins i derivats, aplicant les linies de produccid, qualitat, seguretat alimentaria, prevencid de riscos laborals i poteccié ambiental, d'acord amb la legislacio vigent.

PERFIL PROFESSIONAL

UNITATS DE COMPETENCIES QUALIFICACIONS PROFESSIONALS

‘ 2031411 Controlar el procés d'envasament i condicionament de begudes. ‘

IAH-Begudes: 2174 - Elaboracio

Y

Certificats de
professionalitat

CICLE FORMATIU

4

2054811 Controlar lamatéria primera i preparar les instal-lacions i la
maquinaria de celler.

devinsilicors

(Qualificacions professionals completes)
’ 2054911 Controlar les fermentacions i 'acabat dels vins. ‘

‘ 2055011 Realitzar vinificacions especials. ‘

’ 2055111 Conduir el procés de destillacié i elaborar aiguardents i licors. ‘

‘ 2002911 Conduir els processos d'extraccié d'olis d'oliva. ‘

2003011 Controlar el procés de trafec i emmagatzematge d'oli d'olivaen > IAK-Olis i greixos:
celler. 2013 - Obtencid d'olis d'oliva

A

(Qualificacions professionals completes)
A

Sense acreditacio de lexperiéncia

MODULS PROFESSIONALS DURADA

‘ Extraccid dolis doliva 225 ‘

‘ Elaboracié de vins 290‘

‘ Condicionament d'olis d'oliva 175 ‘

‘ Elaboracid daltres begudes i derivats 190 ‘

‘ Seguretat i higiene en lamanipulacié daliments 65 ‘

‘ Principis de manteniment electromecanic 90 ‘
‘ Venda i comercialitzacid de productes alimentaris 65 ‘
Operacions i control de magatzem en la industria

alimentaria 65
Primeres matéries i productes en la industria oleicola,
vinicolaid'altres begudes. 200

‘ Analisi sensorial 85 ‘
‘ Formacid i orientaci¢ laboral 90 ‘
‘ Empresa iniciativa emprenedora 60 ‘
‘Formacié en centres de treball. 400 ‘

Titulacié técnic mig

‘ Cellerer/a ‘ ‘ Auxiliar entrulls i begudes

‘ Recepcionista de primeres materies

‘ Mestre/a de trull ‘ ‘ Comercial de trulls i bodegues

‘ Auxiliar de control de trulls i bodegues

‘ Operador de secci¢ d'envassament

’ CCO 2011: 7707 Treballadors de ['elaboracid del vi

‘ CCO 2011:7709 degustadors i classificadors d'aliments i begudes ‘

OCUPACIONS

~N




Correspondéncia de les qualificacions professionals amb els cicles formatius de la familia Inddstries alimentaries
CFGS Técnic/a superior en preessos i qualitat en la indUstri alimentéria - Nivell 3- 2000 hores

Competéncia general: Organitzar i controlar els processos d'elaboracié de productes alimentaris programats i supervisio de les operacions i els recursos materials i humans necessa-
ris, aplicant els plans de produccio, qualitat, seguretat alimentaria, de prevencio de riscos laborals i de produccid ambiental, d'acord amb la legislacié vigent.

PERFIL PROFESSIONAL

UNITATS DE COMPETENCIES

QUALIFICACIONS PROFESSIONALS

2055611 Gestionar els aprovisionaments, l'emmagatzemament i les
expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats de suport a la
comercialitzacio.

—»‘ IAE - Lactis: 2180 - Industries lacties }

2055711 Programar i gestionar la produccio en la industria alimentaria.

2055811 Cooperar en la implantacid i desenvolupament del pla de qualitat
igestid ambiental en la indUstria alimentaria.

2057111 Desenvolupar els processos i determinar els procediments
operatius per a |'elaboracio de llets de consum i de productes lactis.

2057211 Controlar l'elaboracid de llets de consum i de productes lactis i
els seus sistemes automatics de produccio.

2057311 Aplicar técniques de control analitic i sensorial del procés
d'elaboracid de llets de consum i de productes lactis.

(Qualificacions professionals completes)

|AF - Fleca, pastisseria, confiteria

imolineria: 2177 - Industries de
derivats de cereals i de dolgos

(Qualificacions professionals completes)

2055611 Gestionar els aprovisionaments, 'emmagatzemament i les
expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats de suport a la
comercialitzacio.

2055711 Programar i gestionar la produccio en la industria alimentaria

2055811 Cooperar en la implantacid i desenvolupament del pla de qualitat
igestio ambiental en la industria alimentaria.

2056211 Desenvolupar els processos i determinar els procediments
operatius per a la produccié de derivats de cereals i de dolgos.

2056311 Controlar ['elaboracio de derivats de cereals i de dolgos i els seus
sistemes automatics de produccid.

2056411 Aplicar técniques de control analitic i sensorial del procés
d'elaboracid de derivats de cereals i de dolgos.

2055611 Gestionar els aprovisionaments, l'emmagatzemament i les
expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats de suport ala
comercialitzacio.

2055711 Programar i gestionar la produccio en la industria alimentaria.

2055811 Cooperar en laimplantacid i desenvolupament del pla de qualitat
igestid ambiental en la industria alimentaria.

2076511 Desenvolupar els processos i determinar els procediments
operatius per al sacrifici, preparacid de la canal i especejament d'animals
d'abastament, aixi com per a l'elaboracio de productes i preparats carnis.

2076611 Controlar ['elaboracié de productes i preparats carnis i els seus
sistemes automatics de produccid, aixi com el sacrifici, pescat i
especejament dels animals.

2076711 Aplicar técniques de control analitic i sensorial del procés
d'elaboracid de productes i preparats carnis.

—»‘ |Al-Carnis: 2239 - Industries carnies F

(Qualificacions professionals completes)

2055611 Gestionar els aprovisionaments, 'emmagatzemament i les
expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats de suport a la
comercialitzacio.

|AJ - Productes de la pesca:

2055711 Programar i gestionar la produccié en la indistria alimentaria.

> 2178 - Industries de productes
de lapescaide l'agiicultura

2055811 Cooperar en laimplantacid i desenvolupament del pla de qualitat
igestid ambiental en la industria alimentaria.

2056511 Desenvolupar els processos i determinar els procediments
operatius per al'elaboracié de productes derivats de lapescaide
l'aquiicultura.

2056611 Controlar l'elaboracid de productes derivats de la pescaide
l'aqliicultura i els seus sistemes automatics de produccid.

2056711 Aplicar técniques de control analitic i sensorial del procés
d'elaboracid de productes derivats de la pesca i de |'aqtiicultura.

(Qualificacions professionals completes)

2055611 Gestionar els aprovisionaments, 'emmagatzemament i les
expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats de suport ala
comercialitzacio.

2055711 Programar i gestionar la produccio en la industria alimentaria.

IAV - Conserves vegetals:

2176 - IndUstries de conserves

Y

2055811 Cooperar en laimplantacid i desenvolupament del pla de qualitat
igestio ambiental en la industria alimentaria.

2055911 Desenvolupar els processos i determinar els procediments
operatius per a la produccié de conserves i sucs vegetals.

2056011 Controlar la fabricacié de conserves i sucs vegetals i els seus
sistemes automatics de produccid.

2056111 Aplicar técniques de control analitic i sensorial del procés
d'elaboracid de conserves i sucs vegetals.

{sucs vegetals

(Qualificacions professionals completes)

T

Sense acreditacio de l'experiéncia

CICLE FORMATIU
MODULS PROFESSIONALS DURADA
Certificats de
professionalitat ‘ Organitzacio de la produccié alimentaria 60 ‘
‘ Tecnologia alimentaria 160 ‘
‘ Analisi de aliments 100 ‘
‘ Tractaments de preparacié i conservacio dels aliments 260 ‘
‘ Manteniment electromecanic enindustries de procés 100 ‘
Certificats de ‘ Nutricid i segurieat alimentaria 60 ‘
professionalitat N ‘ Comercialitzacio i logistica en la indUstria alimentaria 80 ‘
‘ Gestio de qualitat i ambiental en la inddstria alimentaria 100 ‘
p:::fg:‘:ic:r::ltiiteat ‘ Processos integrats en laindUstria alimentaria 125 ‘
‘ Control microbiologic i sensorial dels aliments 60 ‘
‘ Biotecnologia alimentaria 100 ‘
‘ Projecte en la industria alimentaria 40 ‘
‘ Innovacid alimentaria 75 ‘
‘ Formacid i orientacio laboral 90 ‘
‘ Empresaiiniciativaemprenedora 60 ‘
‘ Horarireservat per al modul impartit enanglés 130 ‘
‘ Formacié en centres de treball 400 ‘

Titulacié técnic superior

OCUPACIONS

‘ Cap delinia, planta de fabricacio, seccié o magatzem

‘ Técnic/a de laboratori de control de qualitat

‘Cap detorn

‘ Encarregat/a de gestid de seguretat alimentaria

‘ Supervisor/a d'equips, processos i productes

‘ Técnic comercial

‘ Encarregat/a de la linia d'envasament i embalatge

‘ Técnic/a d'analisi d'aliments

‘ Inspector/a o auditor/a de qualitat

‘ Ténic/a en analisi sensorial

‘ Demostrador/a técnic/a d'alimentacié

‘ Encarregat/a d'aprovisionament ‘

‘ Encarregat de control ambiental i seguretat laboral

Encarregat/da d'elaboracié de nous productes i desenvolupa-
ment de processos

‘ CCO 2011:3203 Supervisors de la industria alimentaria i del tubac‘

‘ CCO2011: 7709 Degustadors i classificadors d'aliments i begudes‘

‘ CCO 2011: 5210 Encarregats de seccio de botigues i magatzems ‘




INV>EW Correspondéncia de les qualificacions professionals amb els cicles formatius de la familia Industries alimentaries
CFGS Técnic/a superior en vitivinicultura. - Nivell 3- 2000 hores

Competéncia general: organitzar, programar i supervisar la produccid en la indUstria vitivinicola controlant la produccio viticola i les operacions d'elaboracid, estabilitzacié i envassa-
ment de vins i derivats, aplicant les linies de produccid, qualitat, seguretat alimentaria, prevencié de riscos laborals i proteccié ambiental, d'acord amb la legislacié vigent.

PERFIL PROFESSIONAL CICLE FORMATIU
UNITATS DE COMPETENCIES QUALIFICACIONS PROFESSIONALS MODULS PROFESSIONALS DURADA

‘ 2003721 Supervisar la produccid viticola. ‘ Certificats de -
IAH-Begudes: professionalitat ‘ Mt: Viticultura 198 ‘
‘ 2003722 Programar els processos de vinificacio. ‘ > 2016 - Enotécnia b ‘ ‘
M2: Vinificacions 231
‘ 2003821 Realitzar I'analisi sensorial de la produccid vitivinicola. ‘ (Qualificacions professionals completes) ‘ ‘
M4: Estabilitzacid, crianca i envasament 120
2003822 Controlar la produccid mitjancant analisis microbiologiques
ifisico-quimiques. ‘ Ms: Analisi enologica 198 ‘
33}23911 Coordinar i supervisar els metodes d'estabilitzacid i crianga dels ‘ Ve naien e e vades 100 ‘
2004011 Programar la posada a punt i el funcionament d'instal-lacions i ‘ M7: Tast i cultura vitivinicola 80 ‘
maquinaria vinicola.
Certificats de ‘ M8: Comercialitzacid i log{stica en la industria alimentaria 100 ‘
]AH" Beggdes: . professionalitat
— : — > 2240- Industrlgs de(lvades delraim Pl | M9: Legislacio vitivin{cola i seguretat alimentaria 66
‘ 2031411 Controlar el procés d'envasament i condicionament de begudes. ‘ idelvi
20556_11'Gesti0na‘r EIS, aprovi§i0namgnts, l emmegatggmament iles (Qualificacions professionals completes) Mi0: Gestid de qualitat i ambiental en la industria
expedicions en laindustria alimentaria i realitzar activitats de suport a la N el 100
comercialitzacid.
‘ 2055711 Programar i gestionar la produccio en la industria alimentaria. ‘
= — = ‘ M3: Processos bioguimics 198 ‘
2055811 Cooperar en la implantacid i desenvolupament del pla de qualitat
igestio ambiental en la industria alimentaria. ‘ MT: Projecte en a indistria vitivinicola 50 ‘
2076811 Desenvolupar els processos i controlar l'elaboracid de destil-lats,
mosts concentrats, vinagre i altres productes derivats. ‘ M12: Formacid i orientacid laboral 99 ‘
2076911 Apllca'r la leglslgcto de productes vitivinicoles i els seus derivats i ‘ Mi3: Empresa i iniciativa emprenedora 60 ‘
gestionar els llibres registre.
‘ M14: Anglés tecnic 40 ‘
‘M]Sz Formacié en centres de treball 360 ‘
Sense acreditacio de lexperiéncia Titulacié técnic superior
A
‘ Técnic/a vitivinicola ‘ ‘ Encarregat/da de recepcio de mostos frescos i sulfitacié ‘ ‘ Supervisor/a de columnes de destilacid i concentracid ‘
‘ Encarregat/da de procés de destillaci¢ i rectificacio ‘ ‘ Tecnic/a en analisi sensorial ‘ Encarregat/a en linia d'envasament de destil{ats, concentrats
ivinagres
‘ Encarregat/a d'envelliment i la crianga de destilats i vinagres ‘
’ CCO 2011:7707 Treballadors de l'elaboracid del vi ‘ ‘ CCO 2011: 7709 degustadors i classificadors d'aliments i begudes ‘

OCUPACIONS




Els sectors economics emergents i la formacié professional a la
Regio Metropolitana de Barcelona: Sector Industria Alimentaria és
el cinque d'una colleccié d'informes sobre els sectors economics
emergents a la Regié Metropolitana de Barcelona (RMB) que la
Fundacio BCN Formacio Professional harealitzat des de l'any 2010.

L'objectiu d'aquests estudis és analitzar l'encaix entre els contin-
guts formatius que s'imparteixen en els cicles formatius de la
formacid professional i les competéncies professionals requerides
en el mercat i es proposa linies d'actuacio en materia de politiques
publiques per tal de resoldre les problematiques detectades. Les
noves tecnologies han accelerat i modificat els procediments de
produccio i, al mateix temps, la interaccio entre les unitats de
produccio i les persones. Aquesta adaptabilitat als canvis per part
de les empreses i del mercat de treball és el que genera noves
formes d'ocupacio i d'adaptacio als models curriculars de la FP
inicial existents a les noves necessitats competencials dels profes-
sionals del sector.

Es tracta d'un estudi impulsat per 'Observatori de 'FP de la Funda-
cio BCN Formacio Professional amb el suport de [Ajuntament de
Barcelonaila collaboracio de l'empresa Nestlé.

Fundacié BCN
Formacié Professional

3 Pl.Espanya, 5,1r.
dacio 08014 Barcelona
Teléfon 934132 0101
h Fax: 934132116
F
Proiggg;oaﬁ;ﬂ www.fundaciobcnfp.cat

Amb el suport de:

Ajuntamant
de Barcelona

Amb la col-laboracid de:




