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0s, fiscales, laborales,
de nuestras manos, se
1te de los panaderos

r final deberia ser mas exigente
no todos sabemos el pan es un
primordial en la mesa de los
de eso se valen los que quieren
wcio a toda costa. No debemos
e se trata de un producto que
1do para ser vendido y consumi-
ay por ello y porque es necesa-
uentra en cualquier sitio, y son
: los que se preocupan de dénde
mprarlo.

taderos y el sector de la panaderia
uro en Jaén?

aro que si, tenemos que confiar
o va a ir a mejor. Problemas hay
s sectores, no solo es el nuestro.

vigilara y se sancionara a
s que intervienen en los
cesos de fabricacion, y
ta, se eliminarian muchos
lemas de competencia”

pie el pan ba encontrado el lugar
esponde en la sociedad?
siempre ha tenido el lugar que
onde desde los primeros tiem-
historia. Lo que pasa es que no
emos sido conscientes de ello.
ente cuando mds importancia
ado siempre ha sido en épocas
(" esto solo pasa con las cosas
importantes.
sciedad ba cambiado sus hdbitos
s jQué cree que debe bacer el
ara salir esta situacion?
wdaptarse a los gustos o exigen-
nercado, ofrecer calidad y dar
a publicidad de nuestro pro-
-0 antes de esto creo que debe-
cer un paréntesis en el camino
a observar lo que se demanda,
lo que podamos y no rendirnos
Nemos en nuestras mManos uno
wipales productos en la base de
acion.

Ifiigo Sola

PROYECTO QBAKE ‘

Cualificaciones para la industria europea de panaderia y bolleria.

Programa formativo
para nuevas tecnologias

El proyecto QBake (Cualificaciones para la industria europea de panaderia y bolleria) se enmarca
dentro del programa Leonardo da Vinci para el Desarrollo de la Innovacion, financiado por la Comision
Europea a través de la Agencia Ejecutiva de Cultura, Educacion y Audiovisuales. El principal objetivo
del proyecto es desarrollar un programa formativo en tecnologias panaderas para los empleados del
sector que tienen escasas oportunidades de mantener actualizados sus conocimientos y competencias.

lo largo de los dlti-

mos afos, la industria

alimentaria ha expe-

imentado un rdpido
incremento en el uso de nuevas
tecnologias y de nuevas mate-
rias primas. Estos cambios tam-
bién implican que las empresas
deben formar a sus empleados
en el conocimiento y el uso de
estas nuevas tecnologias. Este
proyecto se ha ideado con el
fin de proveer a la industria
de panaderia y bolleria a nivel
europeo de una formacion

especializada que les ayude a
mantener su nivel tecnologico
para permanecer competiti-
vas y asegurar la calidad y las
estrictas exigencias en materia
de seguridad alimentaria.

El proyecto QBake se pone
en marcha en febrero del 2012
con una reunién en las insta-
laciones que el centro teeno-
l6gico Ainia tiene en Paterna,
(Valencia). En este proyecto
participan un total de nueve
socios de diferentes paises; por
parte de Reino Unido part-
cipa el Centro Tecnologico
Alimentario Campden BRI, por
parte de Rumania IBA (Centro
de Investigacion y Desarrollo
Alimentario), ROMPAN
(Asociacion de Empleados del
Sector Panadero) y GALATI
(Cimara de Agricultura), por

parte de Grecia, EFET (la
Autoridad Alimentaria griega),
SEVT (Federacion de Industria
Alimentaria  Helénica) y
HELAF T (Asociacién Helénica
de Tecndlogos Alimentarios) y
por parte de Espaiia, partici-
pa CEOPAN (Confederacion
Espafiola de Panaderia) apo-
yando a Ainia en labores de
diseminacion principalmente.
Las actividades que se han
puesto en marcha se concen-
tran en varios paquetes de
trabajo, siendo las mis desta-
cables el andlisis de las nece-
sidades formativas a través de
un cuestionario disefiado entre
los diferentes socios teenolé-
gicos del proyecto, a partir de
las cuales se ha desarrollado
un programa formativo junto
con Jos materiales formativos a
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impartir. Y por ltimo, el desa-
rrollo e implantacion de un
curso piloto para validar dicho
programa formativo.

El principal objetivo del pro-
yecto es desarrollar un progra-
ma formativo en tecnologias
panaderas para los empleados
del sector, con escasas oportu-
nidades de mantener actualiza-
dos sus conocimientos y com-
petencias. Hasta la fecha se
estd cubriendo las expectativas
planteadas al inicio del proyec-
to, aunque siempre con pro-
puestas de mejora para futuros
programas especializados.

En estos momentos, el pro-
yecto se encuentra encarando
la recta final, quedando pen-
diente realizar un seguimiento
a los empleados que asistieron
al curso piloto sobre la utilidad
que el mismo ha tenido en su
dia a dia, como han transmitido
los conocimientos al resto de
empleados, la aplicacién de los
conocimientos adquiridos.

Las expectativas de futuro
son la posibilidad de trasladar
la metodologia empleada en el
proyecto a otros sectores de la
industria alimentaria, incluso
al sector de panaderia de otros
paises.

Ana de la Fuente

Desmoldeo
de pan
en bandejas

Manipulacion
de bandejas
en carros

AUXPAMA

Automatizacion de
maguinaria y procesos
de panaderia

auxpama.net | comercial@auxpama.net




