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RESUMEN:

En esta comunicacion se explican las transformaciones que han tenido lugar en la
organizacién del sistema de produccion del sector conservero vegetal, a lo largo de sus méas de
cien afios de existencia en la Region de Murcia. Se aborda el trabajo desde una perspectiva de
largo plazo, con la finalidad de establecer las fases de evolucion de los procesos productivos y
su correlacién con la tecnologia y la organizacion del trabajo.

Se han definido para el sector conservero murciano tres fases organizativas atendiendo
a los cambios observados en los procesos productivos y en los elaborados. Una primera fase,
denominada artesana, que abarca desde los origenes de la actividad a finales del siglo XIX
hasta finales de los afios cincuenta; una segunda, de mecanizacién, desarrollada desde 1960
hasta mediados de los afios ochenta; y, una tercera, de procesos de mecanizacién, que llega
hasta el presente.
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A lo largo de la centuria pasada, la industria de conservas vegetales se ha configurado
como uno de los sectores mas relevantes de la economia murciana. Esta localizada en el eje
del Segura, entre las Vegas Media y Alta, y en las cuencas adyacentes, como la del rio Mula,
y, en los ultimos afios, también se han instalado factorias en la comarca montafiosa del
Noroeste. En la actualidad cuenta con méas de cien empresas, que producen mas del 50% del
total nacional de conservas vegetales, lo que supone para la produccion regional el 44% de la
produccion bruta de la industria alimentaria y el 15% de la produccion bruta del total de la
industria; sus exportaciones representan el 16% del total de las regionales. Ocupa a mas de
9.000 trabajadores directos (el 3% del empleo total de la Region —sin considerar el indirecto
gue genera su entorno econdmico-), que significa el 16% del empleo industrial y el 49% de la
industria alimentaria regional —el 29% del empleo de conservas vegetales a escala nacional-.
Se trata de un sector que continla realizando un creciente esfuerzo inversor, cifrado en el 10%
de la inversion regional; y que, ademas, ejerce un importante efecto de arrastre tanto en la
agricultura, como en la industria de envases y embalajes, maquinaria, sector quimico,
transportes, sector de artes gréficas, finanzas, entre otros.

Uno de los principales problemas a la hora de investigar este sector reside en la
fisonomia de las fuentes. Se trata de un material disperso y heterogéneo, de naturaleza
cuantitativa y cualitativa, consistente en estadisticas, documentos de todo tipo y bibliografia.
Respecto a las primeras, sélo hay series completas en los anuarios del Instituto Nacional de
Estadistica (INE) a partir de 1958; en cuanto a los segundos distinguimos entre la
documentacién de archivo, en particular la custodiada por el Archivo General de la
Administracion del Estado (AGA), en Alcala de Henares, sobre los expedientes tramitados
entre 1939 y 1975 por el Sindicato Nacional de Frutos y Productos Horticolas, y la
informacion de la legislacion aplicable al sector; y, finalmente, la bibliografia, no supera la
veintena de trabajos publicados en los dltimos 50 afios™.

En esta comunicacion se analiza la vinculacion que existe entre la organizacion de los
procesos productivos, la organizacion del trabajo y la capacidad de produccién que han tenido
las fabricas de conservas en la region murciana. Se trata de establecer las caracteristicas, en el
largo plazo, de la evolucion del sistema de produccion a partir de la estructura y métodos de
los procesos de fabricacion adoptados en cada momento, los conocimientos técnicos, las
posibilidades y soluciones tecnoldgicas, el tamafio de la empresa, los productos elaborados y
las preferencias de los mercados, las producciones agrarias (tipo, cantidad, calidad y fechas de
suministro de las materias primas), la inversion en capital o en factor trabajo que haga el
empresario, estilo de direccion y gestidn, cualificacion de la mano de obra, o la normativa

! Son muy pocas la publicaciones sobre la industria de la conserva vegetal de Murcia. Estan las siguientes
monografias: Pareja Mufioz (1957), Elementos de estructura econdémica de la industria conservera murciana:
directrices para su desarrollo econdmico; Banco Industrial de Catalufia (1976); Cascales L6pez, Segura Artero y
Navarro Porlan (2001); un estudio sobre Molina de Segura, Monreal, dir. (1992) y el informe de la consultora
Komg-Peat Marwick Management Consulting (1992). Como articulos los que siguen: Molina (1955); Ldpez
Guzman (1955 y 1956); Rodenas Fontcuberta (1962); Romojaro Almela y Martinez Campos (1974); Guzman
Giménez (1986); Artes Calero, Caballero Sandoval y Martinez Campos (1986); Castro Valdivia (1987); Gil
Meseguer (1988) Martinez Carrién (1989); Colino Sueiras, Bello Fernandez y Castro Valdivia (1989); Pérez
Picazo, Martinez Carrién y Lopez Ortiz (1990) y Andrés Sarasa (1993).



técnica que tenga que adoptar la empresa, entre otros aspectos. Se puede decir, pues, que el
esquema organizativo de la produccion en la industria conservera se fue haciendo,
progresivamente, cada vez mas compleja en la medida que fue solventando tanto sus
problemas y necesidades internas como los provenientes del exterior (derivados de la
produccion agricola, los avances que se introducen en los sistemas de organizacion
productivos, la evolucion econdmica general, nacional e internacional, la variacion de la
demanda y cambios en los comportamientos y habitos alimenticios, etc.).

Nuestra aportacion consiste en estudiar y explicar las transformaciones
organizacionales experimentadas a lo largo de los mas de cien afios de existencia de la
conserva murciana. Para ello tratamos de establecer y caracterizar las fases o etapas que se
han observado en la evolucidn de su sistema de produccion. Cada etapa presenta una relacion
muy estrecha con la tecnologia susceptible de ser empleada en cada momento historico, el
criterio de innovacion que aplique el empresario, la organizacién y métodos de trabajo vy el
tamarfio de la empresa. Asi mismo, a cada fase de organizacion de los procesos productivos le
corresponde una determinada sistematizacion del trabajo. Sin embargo, en esta ocasion, éste
ultimo aspecto no sera abordado con la extensidén que se precisa, ya que necesitariamos un
numero mayor de paginas que las propuestas en el presente congreso.

Realizar esta tarea implica solventar los escollos derivados de las fuentes disponibles,
que impiden abordar el estudio del primer tercio de siglo con la profundidad necesaria,
mientras que se cuenta con suficiente informacion desde los afios cuarenta hasta el presente.
El material utilizado ha consistido en los expedientes de las fabricas de conserva murcianas
consultados en el AGA, que recogen algunos datos relevantes para delimitar los periodos de la
evolucidon de las empresas y permiten exponer algin ejemplo de la organizacion de aquellas
factorfas, asi como la limitada literatura que se ha publicado® en Espafia sobre la industria de
las conservas vegetales, donde se exponen algunos de los principales procesos y fases de
produccion, las memorias comerciales de la Camara de Comercio de Murcia, la Revista
técnica de la industria de la conserva, los catalogos de la Feria de la Conserva de Murcia de
los afios 1954 a 1973, que muestran una informacién muy valiosa sobre la tecnologia que se
ofertaba en cada momento, publicaciones de la antigua Asociacion de Investigacion de la
Industria de la Conserva Vegetal y del Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva® actual, la
normativa técnica que se ha legislado por parte de la Administracion sobre las vegetales, y las
entrevistas realizadas a trabajadoras.

1. La organizacion de los procesos productivos.

La industria de conservas vegetales espafiola en general y la murciana, en particular,
han experimentado una serie de profundos cambios a través de su historia en lo relativo a la

? La literatura es diversa y de momentos muy distintos. Asi, sobre cuestiones generales se puede consultar Roch
(1959), Consejo Econémico y Sindical (1962), Soroa y Pineda (1963), Ministerio de Industria de Espafia (1965),
Aranzadi et al. (1972), Gonzéalez-Barcia Gémez (1974), Banco Industria de Catalufia (1976), KOMG- Peat
Marwick Management Consulting (1992); sobre elaboraciones Ferrer (1943), Iranzo Comas (1955), Bergeret
(1963), Hernandez-Briz Vilanova (1973), Banlieu (1977), Guzman Giménez (1986), Sanchez Cozar (1998),
Segura Artero (1995), Rosas Martinez y Segura Artero, dirs., (2001); sobre aspectos técnicos, Servicio Nacional
de Productividad Industrial (1967 a, b, c), Alonso Carrion (1974), Aleixandre Benavent y Montesinos Carrons
(1987), Megias Rivas (1990), Alonso Gonzalez et al. (1995), Sielaff (2000), etc.

® Hay algunas publicaciones del viejo organismo dedicado a problemas técnicos como las de Guzman Giménez
(1959 a y b), IOATS (1959), Soler Martinez (1959), Asociacion de Investigacion de la Industria de Conservas
Vegetales (1968), o las actuales informes técnicos publicados por el Centro Tecnoldgico Nacional de la
Conserva de Molina de Segura.



organizacion de sus procesos productivos, debido a las nuevas tecnologias que se han
incorporado al sector, en funcién del tipo de elaboraciones en las que se ha especializado. No
toda la industria nacional desarrolld los mismos productos, ya que su localizacion constituyo
un elemento que determind en el pasado su orientacion hacia la transformacién de frutas o la
de hortalizas, hecho que tiene un peso menor en el presente.

En Espafa, hasta principios de los setenta se transformaban mas frutas que hortalizas
en una proporcién de 53% para las primeras y un 47% para las segundas, mientras que la
industria europea, tradicionalmente, estaba mas orientada hacia los transformados de estas
Gltimas. Por poner algunos ejemplos referidos a 1967, Francia elaboraba el 74% de hortalizas
y el 26 de frutas; Italia, 67 y 33% respectivamente; Alemania, 54 y 46%; Bélgica el 78% vy el
22; Holanda 60 y 40%. Sera a partir de 1974 cuando en Espafia se invierta la tendencia y se
empiecen a transformar més hortalizas que frutas.

La industria murciana ha tenido, histéricamente, una mayor preferencia por las
segundas, tanto en su origenes® como en los afios sesenta y décadas posteriores. Por poner un
ejemplo, en 1955 se elaboraba el 87,7% de frutas y el 12,3% de hortalizas, segun se desprende
de los datos que presenta Pareja Mufioz (1957: 93). Por consiguiente la organizacion de la
conserveria regional estuvo marcada por las necesidades de los productos citados. De ahi que
se analicen dos aspectos estrechamente relacionados, por un lado, como ha evolucionado la
organizacion de la produccion en las conserveras y, por otro lado, cuales han sido los sistemas
qgue empleaban en sus elaboraciones, problemas que estan directamente vinculados con el
nivel tecnoldgico de cada etapa.

Gréfico 1

Tamafio medio de las fabricas de conservas vegetales en Espafiay Murcia, 1958-
1992

200 2

150 A
100 A
o

Espafia —@8— Murcia ‘

Nimero de trabajadores

1958
1959
1960
1961
1962
1963
1964
1965
1966
1967
1968
1969
1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981
1982
1983
1984
1985
1986
1987
1988
1989
1990
1991
1992

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de nimero de empresas y trabajadores, INE.

* Datos tomados de Serra Sister (1970), pagina 5.

> En la pagina 76 del estudio de Pareja Mufioz vienen los datos de las materias primas transformadas por la
fabrica de Juan Esteva Canet en 1904, y sefiala que comprd 501.000 Kg. de albaricoque y 7.065 Kg. de tomate,
lo cual significa que el 98,4% de lo que transformé eran frutas y un 1,4 hortalizas.



El analisis de la evolucion de los procesos productivos a lo largo del siglo XX permite
establecer unas etapas o fases. Estas no presentan la misma duracion, y a ellas el sector no ha
accedido, en su conjunto, al mismo ritmo. En la definicion de cada etapa concurren multiples
variables que deben de tenerse en cuenta en la medida que el sistema que se caracteriza es
complejo. Influye la evolucidn propia del sector a lo largo de la centuria, sometido a los
avatares de la economia regional, nacional e internacional (y méas concretamente el sector
exportador); el tamafio de la empresa, ya que las posibilidades de ir introduciendo mejoras en
su orgaglizacic’)n estd directamente relacionado con que si éstas son pequefias, medianas o0
grandes’.

El grafico 1 representa la evolucion del tamafio medio de los establecimientos
murcianos en relacion con el sector nacional, utilizando como criterio el nUmero medio de
trabajadores por fabrica. Se observa como la factoria regional siempre ha tenido un tamafo
muy superior a la nacional, cuando menos el doble, incluso en los afios 80 llega al triple del
tamafio medio de Espafa. Tales diferencias obedecen a la tradicion y experiencia del sector, a
la tecnologia disponible y que se incorpora a la empresa, la opcion que toma el empresario de
invertir en capital o en trabajo, a los productos que elabora la industria, la demanda de los
mercados, el tipo de gestion, etc., variables que explican, asimismo, la evolucion del sistema
productivo del sector.

A partir de los datos disponibles se pueden establecer tres fases o etapas en la
organizacion de la produccion y del trabajo (grafico 2). La primera se ha denominado fase
artesana, y abarca desde su nacimiento, a finales del siglo XIX, hasta finales de los afos 50,
con un periodo de transicidn que iria de mediados de los cincuenta a los primeros sesenta; la
segunda, fase de mecanizacion que llegaria hasta mediados de los ochenta; y, por Gltimo, se
desarrolla una tercera etapa, fase de procesos de automatizacion, que alcanza hasta la
actualidad. A cada una de ellas corresponde, igualmente, una etapa en la organizacion del
trabajo que se han designado sucesivamente como artesano, fordismo periférico (trabajo en
linea) y fordismo flexible (trabajo flexible).

Se debe de hacer una consideracion general sobre las etapas definidas. Somos
conscientes que nos referimos a procesos que se han observado en la organizacién interna del
sistema de produccion de las fabricas y que no todas ellas han evolucionado al mismo tiempo;
sin embargo, aquellas que no han sido capaces de pasar a la fase organizativa siguiente han
tenido tales problemas de supervivencia que al final han cesado en su actividad. Ademas, la
transicion de una fase a otra no se ha hecho al mismo ritmo, y en ocasiones la transformacion
se ha iniciado en unas féabricas antes que en otras lo que las ha convertido en pioneras de los
cambios, o por el contrario, en otras se ha demorado, pero finalmente la l6gica organizativa le
ha conducido a la modernizacion o al cierre de la empresa.

® Un estudio sobre la evolucion de las etapas del desarrollo del sector conservero murciano se puede consultar en
Manzanares Martinez (2003).



Grafico 2
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2. Fase artesana

La fase artesana de organizacion de la produccién ha tenido una duracién larga en el
tiempo, desde la apariciéon de las primeras industrias dedicadas a la fabricacion de pulpas,
tomate y carne de membrillo de finales del siglo XIX hasta los afios 1960. La llegada del
empresario Juan Esteva Canet en 1897 a Alcantarilla’, y los maestros conserveros que trajo
para hacerse cargo de sus elaboraciones, supuso el inicio de una actividad basada en los
conocimientos précticos y en la experiencia de aquéllos especialistas, con una organizacion
basica para transformar la materia prima, con limitaciones tecnolégicas importantes, sometida
a las fluctuaciones de la economia internacional y nacional, y con una vocacion basicamente
exportadora.

En aquellos tiempos la fabricacion era totalmente manual, elaborando pulpas de
albaricoque que iban dirigidas al mercado inglés y francés, los mayores consumidores de este
semielaborado, que luego era transformado en confituras y mermeladas en los paises de
destino. Las instalaciones eran sencillas con una seccion de cocina con calderas o cubos de
hierro de fuego directo para la coccion, un taller de envases rudimentario, en algunas de ellas,
para la elaboracion de los envases y un almacén para guardar los botes de conserva. La falta
de obreros especializados para la preparacion de los envases obligd al fabricante Esteva a

" Ademas, en aquellos inicios se ha de sefalar la entrada de la compafiia francesa Champagne Frére en torno a
1900, que abri¢ fabricas en Alcantarilla y Abaran, instalaciones que luego fueron compradas por la sociedad de
capital mixto, espafiol y suizo, que constituy6é Hero Alcantarilla S. A. en 1922.



traer hojalateros mallorquines para hacer los botes de su establecimiento. Esta actividad paso
prontamente a ser realizada por obreros de la tierra y en fabricas dedicadas a esta actividad®;
sin embargo “el maestro conservero vino durante muchisimas campafias desde Palma a
vigilar la fabricacion™. Esta era la realidad de finales del XIX y principios del XX, respecto a
organizacion, saberes, conocimientos y productos elaborados.

La difusion de la industria en los primeros momentos se realizé a través de hombres
con iniciativa, muchos de ellos formados en las primeras fabricas y vinculados a la
exportacion de frutas frescas, como el caso de los hermanos Gomez Tornero, que aprendieron
los procedimientos en la firma Champagne Frére, e instalaron su industria en Alguazas en
1905, sociedad de la que se desgajaron Nicolas Gomez Tornero, que montd su fabrica en
Abaran, y su hermano Florencio, que se trasladé a Alcantarilla, quedando en la vieja sociedad
Basilio Gémez Tornero y Eloy Templado, que terminaron, también, constituyendo sus
propios establecimientos. En los primeros afios 20 ya existen 30 fabricas, llegando en 1930 a
estar asociadas a la Agrupacion de Conserveros de Murcia 68 industrias, y se conoce de la
existencia de 31 mas pero clandestinas, calificadas asi por “no encontrarse como miembros

asociados™°.

La industria ha crecido, pero la organizacién sigue siendo elemental. En el taller de
envases se han introducido maquinas movidas a mano, mecanicamente por vapor o por
energia eléctrica, pero con accionamiento manual, como cizallas, prensas, rebordeadoras,
cerradoras, pestafiadoras, engomadoras y soldadoras manuales*’. En la seccién de cocina se
dispone de calderas de fuego directo, cubos de hierro para el escalde y calderines; en la nave
de fabricacion estan las mesas para la seleccion, partido y llenado de los botes y las cerradoras
manuales de botes'?. También tienen un almacén donde se enfrian y guardan los productos
elaborados.

La organizacion del trabajo continda siendo artesana y manual para todas las
operaciones, desde la seleccion y estriado, partido con cuchillas de mano, cucharillas para la
extraccion del hueso, desgranado a mano de los guisantes, llenado y cierre; traslado a las
calderas de coccién, y su posterior depdsito en el almacén. Por el testimonio de AZM
conocemos el proceso de trabajo en los afios treinta en la fabrica de Hero Alcantarilla.
“Estriabamos el albaricoque, los verdes enteros iban a una canasta con una etiqueta verde,
los maduros a otra con una sefial roja, y los extra a un cajon para echar lo selecto. Habia
una fila de mesas muy grande con muchas mujeres —se juntaban doscientas o trescientas
mujeres—, dieciséis mujeres en cada mesa para partir fruta por la mitad con una cuchilla y
otras le quitaban el hueso con una cucharilla que habia, todo a mano, era todo a mano, ya te
digo hasta los guisantes”.

® Segun los datos de Martinez Carrién (1989: 639) en Murcia se fueron instalando fabricas de botes de hojalata
para conservas, llegando a existir en 1930 un nimero de 30, que abastecian a las industrias de conserva.

% Pareja Mufioz (1957), pagina 73.

19 Numero extra de la revista Cangilon (1997) sobre el centenario de la industria de la conserva en Murcia,
nimero 14, pagina 9.

11 AZM, trabajadora de la Hero desde 1927 a 1980, entrevistada por nosotros, cuenta que “la fabrica tenia su
hojalateria para hacer los botes de la casa. Tenia sus soldadoras, sus pestafiadoras, sus revisoras para ver el
bote que se habia roto y engomadoras para las tapas de los botes”.

12 Al principio en la fabrica de Juan Esteva Canet, los botes se cerraban con soldadura.



La guerra civil trunco la evolucion del sector, encontrandose tras ella con importantes
problemas de acceso a materias primas basicas, como azlcar y hojalata’®, lo que supuso la
continuacion de las elaboraciones tradicionales de pulpa y orellones de albaricoque, tomate
pelado y frutas al agua, hasta que se liberalizaron estas materias primas a lo largo de los
cincuenta'®. Por tanto la década de los cuarenta y los primeros cincuenta fueron de
dificultades, que limitaron cualquier posibilidad de introduccion de mejoras en la
organizacion. De hecho, el Ministerio de Industria aprobaba la instalacion de nuevas
industrias conserveras, pero con la condicion de que no usasen ni azucar, ni hojalata; de
dieciocho nuevas industrias aprobadas para Murcia entre 1940 y 1951, nueve de ellas lo
fueron con el mencionado requisito>.

En el articulo de Molina (1955: 91) se explica la disposicion de las fabricas en los afios
cincuenta. “La planta de las fabricas esta corrientemente formada por tres naves en forma de
U. Una de las naves paralelas se destina a taller de hojalateria; la central a cocina y la
tercera, a almacén”. La descripcion que realiza Pareja Mufioz (1957: 72) para los mismos
afios es la siguiente: “las actuales instalaciones conserveras, en general, no son mas que
almacenes envasadores de pulpa y no fabricas organizadas racionalmente. Sélo a titulo
excepcional nos encontramos con empresas que dispongan de laboratorios minimos para
analizar la fruta o para estudiar los métodos de conservacion mas apropiados. Se carece
generalmente de una planificacion de la produccion que cumpla las mas elementales normas
de racionalizacion del trabajo. Generalmente son antiguos almacenes a los que se les ha ido
agregando naves, conforme el crecimiento del negocio ha hecho necesario incrementar la
produccion”.

La organizacion del trabajo y del proceso de fabricacion continda siendo similar al de
los afios 30. La fruta es seleccionada, partida y deshuesada por obreras que trabajan en mesas
dispuestas bajo cobertizos 0 marquesinas que rodean el patio. Pasan luego los orejones a la
cocina, en cajas o canastos, y alli son escaldados o blanqueados en cubos metalicos bajo una
vigilancia especial, e introducidos en latas manual o semimecénicamente. Llenadas las latas
se esterilizan al bafio maria, en calderines calentados al vapor en los que se introduce una
jaula de plantilla de hierro con 100 o 125 latas de 5 Kg. cada vez. La maquinaria empleada es
sencilla, pues se reduce a la propia del taller de hojalateria, cuando lo hay, y a la maquina
cerradora, y en algunos casos a las cocedoras y escaldadoras mecanicas. Casi todas las
fabricas disponen de vapor de agua a presion producidos por generadores de distintos
modelos, predominando los de hogar interior, pocas funcionan con cierta mecanizacion, y en
todas ellas las fase del proceso emplea demasiada mano de obra'®, particularmente femenina.

3 |Los conserveros accedian a estos insumos bésicos a través de los cupos de distribucién, asi como en el
mercado negro que se generaba. Por otro lado, en los afios cuarenta se desarrollé una normativa sobre envases de
vidrio para conservas vegetales (Orden, 30 junio 1943); régimen de envases y embalajes (Orden, 4 mayo 1944);
envases de hojalata para distintas ramas de la industria (Orden, 8 febrero 1945) y normas técnicas para el uso del
acido benzéico y salicilico (Orden, 8 octubre 1945); o la prohibicién de botes usados en alimentos (Orden, 31
enero 1955).

¥ por ejemplo y de los afios cuarenta, concretamente en 1944 se aprob6 la Orden de 18 de septiembre, que
liberaba los precios de las frutas preparadas con azlcar. En los afios 50 se legisla sobre diversas cuestiones:
licencias de admision temporal y plazo de exportacion (Orden, 1 agosto 1953); importacion temporal para
industrias conserveras (Orden, 29 agosto 1958); normalizacion de saldos de admision temporal de hojalata
(Orden, 11 noviembre 1958), etc.

!> Elaboracién propia de los expedientes consultados en el AGA, seccion ‘Nuevas Industrias’.

18 Descripcién tomada del articulo de Molina, 1955, pagina 92.



La organizacion de la produccion o del trabajo en las fabricas de esta epoca es similar
en todos los casos, bajo la direccion del propietario, que es quién toma las decisiones sobre
inversiones, producciones, compras, etc. EI tamafio condiciona la estructura de la factoria. Las
catalogadas como grandes poseen un nivel mayor de maquinaria, al ser firmas exportadoras
que tienen acceso a la importacioén de maquinas, y una capacidad de produccion superior a las
15.000 cajas de pulpa de diez botes de cinco kilos. Pareja Mufioz (1957: 83) sefiala que las
fabricas grandes son capaces de producir “como maximo 15.000 cajas de pulpa de diez botes
de 5 kilogramos, ya que al superar esta cifra es humanamente imposible vigilar y dirigir la
fabricacién ya que la mecanizacion no estd implantada, como ocurre en los grandes
almacenes de naranjas”. Clasifica las fabricas existentes en 1954 como grandes (12,6%),
aquellas que son capaces de producir mas de 15.000 cajas; medianas (41,4%), las que
elaboran entre 4.250 y 15.000 cajas; y las pequefias o familiares (46,0%) que fabrican menos
de 4.250 cajas. Todas las referencias de los estudios de esta época resaltan que el problema de
la industria es la organizacidn y la necesidad de invertir capital en la adquisicién de maquinas
para racionalizar la produccion, para que ésta precise un volumen de mano de obra menor.

3. Fase de mecanizacion

La fase de mecanizacién se desarrolla entre los afios sesenta y mediados de los
ochenta, existiendo un periodo de transicion que abarca desde mediados de los cincuenta
hasta los primeros afios de los sesenta, donde se produce el paso de la fase artesana a la de
mecanizacién de las lineas de produccion. Sefialamos este lustro y medio como de transito,
entre otras razones porque a partir de 1956 hasta principios de los 60 se constata el momento
de mayor intensidad en la creacion de nuevas fabricas'’ segin se comprueba en los
expedientes de la Seccion de Nuevas Industrias del AGA y, lo que es mas importante, muchas
de las histéricas y de tamafio mediano y grande amplian su maquinaria o introducen
secciones completas de envases las que no las tienen para atender sus propias necesidades.
Ademas, el fomento de la red nacional de frio y la publicacion de la Ley de 28 de diciembre
de 1963 sobre Accién Concertada para la modernizacién y expansion del sector conservero®,
son medidas institucionales que permiten a algunas empresas reorganizar sus instalaciones.
Por ultimo, no se debe de olvidar el hecho de los efectos de la liberalizacion de la economia
espafola a partir del Plan de Estabilizacion de 1959, que supone un impulso a la actividad
econdmica en general.

En definitiva, estos afios fueron cruciales para la ampliacién y modernizacion de las
instalaciones con un criterio de racionalidad organizativa que busca el aumento de los ritmos
y el volumen de produccion con incremento en la productividad y ahorro de costes, ante las
expectativas de demanda de los mercados internacionales basada en la cantidad y en el precio.
Para ilustrar las afirmaciones anteriores resulta interesante comprobar la evoluciéon del
namero de fabricas que amplian su maquinaria o su seccién de envases entre 1950 y 1964,
representada en el grafico 3. Se constata que entre 1955 y 1958 un nimero considerable de
empresas afrontan tales inversiones, particularmente en la renovacion de la maquinaria de
fabricacién. Ademas, sirva otro dato para poner de manifiesto la capacidad de produccion de

" Manzanares Martinez (2003), pag. 120.

'8 Pongamos un ejemplo de modernizacion de la instalacién. La firma B. Antonio Cobarro Tornero, S. L. de
Alcantarilla, en 1958 adquiere nueva maquinaria importada de Bélgica, Inglaterra y de Italia, como soldadoras
automaticas, peladoras de frutas, un tren automatico para fabricacién de botes, cizallas automaticas, cerradoras
automaticas, etc. AGA, Seccion de Nuevas Industrias, 71/6594.

19 No sélo fue esa ley, sino que en enero de 1963, un Decreto fomentaba la libertad de instalacién, ampliacion y
traslado de industrias en general; se publicaron otras complementarias en 1964 sobre condiciones técnicas y
dimensién minima para la instalacion de industrias (Orden, 10 febrero 1964 y Decreto de 9 de enero de 1965).



algunas firmas murcianas que han reorganizado sus instalaciones. En 1959 existen en Murcia
163 fabricas, de las cuales 26 exportan en dicho afio cerca de 31.000 Tm. de almibares, pulpas
y varios, que suponen el 40,3% del total de la produccion murciana, y el 21,7% de la
nacional®.

Grafico 3
Numero de fabricas que amplian maquinaria o seccién de envases en Murcia,

1950-1964
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Fuente: Elaboracion propia a partir de los Expedientes de la Seccion Nuevas Industrias, 1939-1973, AGA.

En la década de los sesenta la Administracion se implica en la normalizacion técnica®
de la produccidn, dictando normas para regular las condiciones y los procesos de elaboracion
de diferentes productos, como la Orden de 5 de marzo de 1963 sobre elaboracion de zumos de
frutas y bebidas refrescantes, y el Decreto de 8 de febrero de 1977 sobre reglamentacion
técnico-sanitaria para la elaboracion de platos preparados; el cddigo alimentario espafiol
(Decreto, 21 de septiembre de 1967); normalizacion de envases metalicos de conservas
vegetales (Orden, 17 de diciembre de 1966), normas sobre envases vegetales (Orden 15 de
mayo de 1968), y otras varias sobre identificacion de la fecha de fabricacion de las conservas
vegetales, aditivos, etc.

Por tanto, la fase de mecanizacién se caracteriza, en términos generales, por un
aumento en el tamafio medio de la empresa conservera murciana, particularmente las
historicas y las de nueva creacion que quieren tener protagonismo en este sector; tipificacion
y normalizacion de productos por parte de la empresa y de la Administracion; el inicio de un
proceso de incorporacién de maquinaria®’ semiautomatica y automatica como cerradoras de
botes, clasificadoras, cortadoras y partidoras de albaricoque y melocotdn, concentradores de

20 Informe del Sindicato Provincial de Frutas y Productos Horticolas de Murcia, diciembre de 1964. AGA,
Seccidn Sindicatos, 34/3246.

2! También aparecen publicaciones del Servicio Nacional de Productividad Industrial en 1967 sobre diversos
aspectos: los fundamentos técnicos de la industria de conservas vegetales; bacteriologia de los alimentos
aplicada a la industria de conservas vegetales; el manejo del autoclave en la industria de conservas, etc.

%2 La maquinaria mas perfeccionada procede del exterior, fabricada en Italia, Bélgica, Holanda, Estados Unidos,
etc. La oferta de maquinas nacionales no tiene el nivel técnico de la de sus competidores extranjeros. En la
propia region de Murcia existen algunas importantes como Chaconsa (Compafiia Hispanoamericana de
Construcciones de Conservas, S. A., instalada en 1961 en la pedania murciana de Puente Tocinos), especializada
en maquinaria para los procesos de albaricoque y melocotdn.
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vacio, autoclaves, lavadoras de frutas, precalentadores, hornos de asar pimientos, soldadoras
automaticas, trenes automaticos de elaboracion de envases, generadores de vapor, motores
eléctricos, etc.; organizacion tecnoldgica de los procesos del sistema productivo en lineas de
produccion, orientadas a producciones especificas, que pudieran ser adaptadas a las diversas
campanas de fabricacion de la empresa con la simple sustitucion de unas por otras en un
momento dado; se desarrollan en algunas de ellas laboratorios para el control de calidad y
mejora de los elaborados, etc.

Para poner un caso concreto de organizacion de una industria, se va a citar las
caracteristicas que declara D. Joaquin Fenollar Mancebo en la memoria de solicitud de una
nueva industria de tamafio medio, que instalard en Alguazas en 1958. En su expediente sefiala
gue para una capacidad de transformacion de un millon de kilos de albaricoque, un millon de
kilos de melocotdn, novecientos cincuenta mil de tomate y novecientos cincuenta mil de otras
frutas, la organizacion que precisa y la maquinaria es la que se sefiala en el cuadro 1.

Cuadro 1

RECURSOS NECESARIOS PARA LA TRANSFORMACION DE 3.900.000 KG. DE MATERIAS
PRIMAS EN 1958

NECESIDADES DESCRIPCION
Seccién envases Una pestafiadora, una arrolladora rayadora, una referenciadora, una engomadora, una cizalla, una prensa
metalicos: de veinte toneladas, un gaségeno con diez mordazas de soldar, una rebordeadora y una cerradora.
Tres calderas de bafio maria, dos calderines de escalde, un calderin de doble fondo, un polipasto
Seccion cocina eléctrico, dos cerradoras, dos lavadoras, una clasificadora, una seleccionadora, una escaldadora de frutas,
dos partidoras de frutas.
Seccidn calderas Un generador de vapor de 70 metros cuadrados y un depurador de aguas.
Motores eléctricos Diecisiete unidades de diversa potencia.

180 (45 para el albaricoque; 30 para el melocoton y 105 para preparar envases, hacer tomate y otras

Dias de campafia frutas y hortalizas.

Personal técnico: un quimico y un jefe de fabricacion.

Personal administrativo: un director gerente, un contable, dos jefes de seccidn y dos auxiliares
administrativos.

Mano de obra Personal obrero: seis hombres seis mujeres de acarreos; dos mujeres operadoras de cizalla; un hombre
en la prensa; una mujer para la engomadora-rebordeadora; diez mujeres para soldar; una mujer en la
referenciadora; una mujer en la pestafiadora; tres mujeres en las cerradoras; y doscientas cincuenta
mujeres para partido y llenado.

Albaricoque: 8.000 cajas de 10 botes de 5kg. de pulpas y 12.000 cajas de orellén.

Melocoton: 6.000 cajas de pulpas; 6.000 cajas de orellén; 7.000 cajas de almibar; 250 cajas de
Capacidad de produccion | mermeladas.

Tomate: 15.000 cajas.

Otras frutas y hortalizas: 12.000 cajas.

Fuente: Expediente de D. Joaquin Fenollar Mancebo de 24 de enero de 1958, AGA, seccion ‘Nuevas Industrias’, 71/6553.

De todas formas, la fase expansiva sigue sustentdndose en un uso intensivo del factor
trabajo, en la medida que todavia muchas operaciones del proceso productivo no se han
mecanizado, tales como la seleccién, o el llenado, por ejemplo. Estos procesos precisan tal
cantidad de mano de obra femenina que desborda la demanda local del mismo, apareciendo
unos fendmenos de movilidad diaria entre poblaciones vecinas de trabajadores que van a las
fabricas y de obreras ‘temporeras’ que proceden de provincias vecinas. Incluso las empresas
son capaces de ir absorbiendo los excedentes laborales que emigran del campo a raiz de la
crisis de la agricultura tradicional: “las puertas de las fabricas parecen hormigueros”® en

Molina de Segura a la hora del acceso a las mismas en los afios sesenta.

%% |glesias Pageo (1994), p. 105.
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Una organizacion en lineas de todos los elementos de la produccion implica una
definicion tecnologica de procesos: cuando llega la materia prima a la fabrica ésta va
siguiendo un recorrido en su procedimiento de manipulacion, hasta que finalmente se obtiene
el producto elaborado. Al organizar las fases de fabricacion de este modo también el trabajo
se ve afectado, sometiéndose a las trabajadoras, especialmente, al ritmo que impone la
‘cadena’ productiva. Por eso, se ha calificado esta organizacion como de fordismo periférico,
en la medida que se trata de un trabajo ‘en linea’, sistematizado a la cadencia de las cintas®*,
lo que intensificd las condiciones de trabajo en tanto que el ritmo es el que marca la
organizacion mecanica, fruto de una nueva racionalidad productiva, a pesar de que esta
industria no tiene todos los rasgos basicos del sistema fordista de trabajo. La Organizacién
Cientifica del Trabajo, desarrollada a través de un sistema de racionalidad productiva y de
control de tiempos, empieza a incorporarse en nuestro pais por los afios sesenta en sectores
como el textil o el de la conserva de pescado®. La nueva organizacion de la fabrica de
conservas vegetales bajo estos criterios tuvo sus efectos sobre los trabajadores, que vieron
como se intensificaba su actividad y se controla su productividad; ademas, la fabrica empieza
a necesitar en mayor namero obreros cualificados y técnicos, como operarios mecanicos, de
mantenimiento, etc.

Grafico 4%

ORGANIZACION DEL PROCESO DENOMINADO DE “ROTACION”,
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? La imagen més real de la nueva forma de organizar la actividad nos la facilito una trabajadora entrevistada
(MBA) de la fabrica Cobarro & Horticola, refiriéndose al afio 1968. Explica como retiraba los huesos de la
partidora para que no se atrancase la cinta con la siguiente expresion: “corriendo como las locas, venga, venga,
venga, a ver, a ver, ver, las manos no paran, la vista tampoco”.

%5 Se pueden consultar los trabajos de Mufioz Abeledo (2001), Diaz Sanchez (1996), Gémez Alen (1996), entre
otros.

%6 Elaboraci6n propia. AGA. Seccién de Nuevas Industrias, expediente 56.542, 71/6605.
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Asimismo, se producen cambios en las producciones. Se siguen elaborando pulpas
tanto de albaricoque como de melocoton, pero se van haciendo mas almibarados de
melocotdén que generan un mayor valor afadido del producto. Se trabaja el tomate, el
pimiento con mayor intensidad desde finales de los 50, guisantes, alcachofas, etc., y se
diversifican ain mas las producciones a lo largo de los setenta con la entrada de los zumos,
concentrados y platos preparados®’, que empiezan a elaborar algunas grandes industrias con la
finalidad de alargar la actividad de la empresa y mantener el menor tiempo posible
inmovilizada toda la inversion tecnoldgica. Los datos que disponemos de veinte y seis
empresas exportadoras, referidos a los afios 1959-1963, distribuyen sus productos exportados
del siguiente modo: 1959, el 63% son pulpas, el 36% almibares y el 1% otros; ya en 1963 la
proporcion es 57% de pulpas, 38% de almibarados y un 7% de otros elaborados®,

Los procesos de produccion en las fabricas de nueva creacion, asi como en las que han
modernizado la maquinaria, van organizdndose internamente con la finalidad de llegar a ser
mas racionales y operativos. Se establecen diferentes ciclos para la obtencién de cada tipo de
elaborado. En el grafico 4 se esquematiza la organizacion del proceso que se denomina de
“rotacién”, donde se puede observar los ciclos de los que consta. Un primer ciclo dedicado a
la recepcidn, clasificacion y preparacion de la fruta (analisis, lavado, partido y deshuesado);
un segundo ciclo, donde se escalda y realizan los lavados preparatorios para el embotado del
producto; por ultimo, el tercer ciclo en el se secuencian distintos procesos segun cada
preparado. Si el primer y segundo ciclo son comunes a los tres productos, en el Gltimo hay
operaciones distintas en el proceso de fabricacion de acuerdo al tipo de elaboracion final:
pulpa, orellén o almibar®. El destino de estos productos es el mercado. No obstante, en las
empresas que ya empiezan a diversificar sus producciones, se convierten en la base para
elaboraciones de mayor valor afiadido como son las mermeladas.

Las fabricas empiezan a alargar sus periodos de campafia, de tal modo que aumentan
paulatinamente las dias de trabajo al afio, al igual que el nimero de horas realizadas al cabo
de este. Para mostrar este hecho, el grafico 5 recoge la evolucion de esta variable, para el
conjunto nacional durante el periodo 1958-1999, donde se observa perfectamente como se
incrementa los dias de trabajo/afio en los afios sesenta, particularmente en los obreros de
produccion, momento en el que se emplea todavia una cantidad muy elevada de mano de
obra, y a partir de finales de los setenta, cuando el sector diversifica realmente sus
producciones y alarga el calendario de produccidn en cien dias mas, llegando a los 210 dias de
media al afio para el periodo 1978-1999. Por el contrario, en este subperiodo los obreros de
produccion tienen una media de dias de trabajo/afio un poco menor que el conjunto del
empleo del sector, en la medida que las transformaciones tecnoldgicas que se estan
introduciendo precisan de una mano de obra menor.

2" La empresa Hero Alcantarilla, S. A., por ejemplo, empieza a elaborar platos preparados en 1969 y zumos en
1970.

%8 AGA, Seccion Sindicatos, 34/3246.

2 pulpa: conserva de fruta al natural (albaricoque y melocotén); orellén: conserva de fruta con adicion de agua
destilada, exige una fruta mejor seleccionada; almibar: consiste en la adicidn de una solucién de agua azucarada
a la fruta.
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Grafico 5

Evolucion de los dias de trabajo/afio (jornadas 8 horas) en las vegetales en
Espafia, 1958-1999
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Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos del INE.

Con los rasgos que se han sefialado de los cambios de los afios 60, esta claro que la
capacidad productiva que mencionaba Pareja Mufioz para principios de los 50, y el criterio
gue sustentaba para determinar cuando una empresa era grande, ha quedado absolutamente
desfasado. Por ejemplo, la firma Cobarro en 1958 declara, en un expediente tramitado al
Ministerio de Industria®, que produce 5.200.000 Kg. de conservas, es decir 104.000 cajas de
10 botes de 5 Kg., nada que ver con la calificacion de gran empresa que utilizaba el
investigador murciano, cuando catalogaba de gran empresa aquella que producia 15.000 cajas
de pulpa; en 1959, la misma firma citada anteriormente exporta mas de 7 millones de
kilogramos de conservas.

4. Fase de procesos de automatizacion

La fase de procesos de automatizacion se inicia en los transformados vegetales a
mediados de los afios ochenta y continda intensificandose hasta la actualidad. A nuestro
juicio, las causas para este cambio tecnolégico hay que buscarlas en los afios finales de la
década de los setenta debido, por un lado, a la evolucién de las propias empresas y, por otro, a
razones externas al entorno fabril.

Respecto a las primeras, a finales de los setenta la industria conservera habia tenido
que apostar por la diversificacion de sus elaborados y el desarrollo de productos que
generasen un mayor valor afiadido, la mejora de la calidad, la competencia en precios, la
concentracion empresarial, la generacion de economias de escala, la utilizacion de sus
instalaciones durante el maximo tiempo posible, etc. Estos hechos habian supuesto que
aquellas empresas que no habian logrado desarrollar la fase de mecanizacién dificilmente
podian afrontar los retos que marcaba el mercado, por lo que muchas de ellas desaparecieron

% AGA, Seccion de Nuevas Industrias, 71/6594.
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por su falta de adecuacion tecnologica, ademas de la incidencia que tuvo en las menos
modernizadas la crisis econémica mundial.

En cuanto a las segundas, y son las causas mas importantes para entender la fase de
procesos de automatizacion, hay que buscarlas en el exterior de las empresas. La economia
internacional habia entrado en una crisis derivada de la subida de los precios del petrdleo no
conocida hasta la fecha, que habia cuestionado el viejo modelo de Estado de Bienestar, de
consumo de masas, de estabilidad, de organizacion fordista del trabajo, etc. La competencia
de nuevos paises productores frente a los elaborados espafioles era cada vez mayor. La
presion de las cadenas distribuidoras y comercializadoras que imponen sus precios y las
grandes superficies de venta que también negocian a la baja, tienen como resultado que los
margenes de beneficio se desplacen significativamente de la produccion a la distribucion. Los
cambios sociales en los habitos de vida repercutieron en la demanda de productos que
pudieran atender sus nuevas necesidades de economia de tiempo en la preparacion de los
alimentos y de nuevos servicios. Lo que estd sucediendo es una profunda alteracion del
modelo anterior de consumo de masas de productos homogéneos y con escaso grado de
diferenciacion, por otros méas diversificados, mejor presentados, mas ‘naturales’, de mayor
calidad, que atiende las nuevas necesidades y a los cambios de gusto de los consumidores.

Asi, las empresas se ven obligadas a reestructurar su oferta con una continua
diversificacion y diferenciacion de los productos, ya que sus elaborados tradicionales habian
alcanzado altas cotas de saturacion en el mercado. Para ello afrontaron la ampliacion
estacional de la oferta, el desarrollo de nuevos productos que incorporan nuevos servicios, la
segmentacion de los elaborados por calidades, y diferentes niveles de transformacion del
producto®. Por tanto, la competencia no reside sélo en los precios, sino en la calidad, en el
acceso al mercado, la oferta de servicios, aspectos todos ellos que van a depender de la
capacidad tecnoldgica de las empresas, ademas de la calidad e idoneidad de las materias
primas empleadas.

Estos hechos tuvieron un efecto directo sobre la industria de las vegetales, que se vio
abocada a introducir cambios en sus lineas de produccién con la finalidad de adecuarse a las
nuevas necesidades de los mercados. Se modernizan los procesos de producciéon con
innovaciones tecnoldgicas importantes, basadas en la automatizacién de los procedimientos
de elaboracion. Ello supone lineas de fabricacion cada vez méas automatizadas que mejoran la
calidad de los productos finales, que se destinan a mercados de consumo cada vez méas
exigentes. La industria de transformados vegetales se reorganiza profundamente, originando
tres grandes areas de fabricacion: las conservas vegetales, los zumos y concentrados y los
congelados vegetales.

El sector se convierte en uno de los mas complejos de la industria de la alimentacion,
por la diversidad de productos que elabora y por la variedad de técnicas que utiliza. Cada
elaborado precisa de unas soluciones organizativas concretas, creandose lineas productivas®’
como, por ejemplo, la de zumos de citricos, de confituras, de platos preparados y comidas
infantiles, de conservas de pimiento, de esparragos, de tomate pelado y concentrado, de
congelados de verduras, y otras muchas mas.

31 Segura Artero (1995), pagina 3.
%2 En el estudio de Alonso Gonzalez et al. (1995) se encuentran algunos ejemplos de la organizacion de estas
lineas de produccion y la descripcion de los procesos de los que consta.
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En realidad, lo que se ha producido es una diferenciacion del viejo sector conservero,
en la medida que las empresas tienden a especializarse, para que sus inversiones en tecnologia
favorezcan las economias de escala que puedan alcanzar, la mejora y diversificacion de sus
productos, etc. Al mismo tiempo ha sido necesario apostar por la investigacion para la mejora
de los procesos productivos, aspecto éste que la mayoria de las empresas no pueden afrontar
por si solas, lo que ha conducido al desarrollo institucional del Centro Tecnol6gico Nacional
de la Conserva® (CTNC).

Cuadro 2
TECNOLOGIA ACTUAL DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS EN LA CONSERVA VEGETAL

FASE/ < .
] DESCRIPCION EJECUCION DEL PROCESO
FUNCION Modo Medio
. Entrada y descarga materia ) L ) i
RECEPCION ) . Semiautomatico Carretillas, cintas transportadoras
prima a linea
LAVADO Eliminacion de suciedad Automatico Duchas agua a presion, flotacion
. Separacion por tamafio, Manual/ i ) o
SELECCION . ) » Cintas transportadoras, rodillos giratorios
textura, color y dafiadas semiautomatico
L N Semiautomatico
Uniformizacion del tamafio de » ) . . -
CALIBRADO . Automatico, Calibrador con rodillos, calibrador electrénico
la materia prima .
Informatizado
CORTADO/ Separacion de las partes no Semiautomatico Maquinas disefiadas para cada tipo de
DESHUESADO comestibles Automatico producto
Manual
PELADO Eliminacién de la piel Semiautomatico Cuchillo, pelado mecénico, pelado quimico
Automético
Tratamiento con calor para . Escaldador giratorio de inmersién continua,
ESCALDADO o . Automatico o
inactivar enzimas blanqueador hidraulico
Envasado del producto con » . -
LLENADO . . Automatico Maquinas llenadoras y dosificadoras
liquido de gobierno
Consecucion del vacio y cierre . ) L
CERRADO Automatico Equipos de vacio, maquinas cerradoras
del envase
ESTERILIZADO . . . ”
Tratamiento con calor o frio L Autoclaves, pasterizador, congelacion por
PASTEURIZADO . Automatico o
para conservacion placas y aire frio
CONGELADO
) i Semiautomatico - .
ETIQUETADO Etiquetas, rétulos, ... L Maquinas etiquetadoras
Automatico
Colocacion de los envases en | Semiautomatico Lo )
EMPAQUETADO . L Magquinas de encintado
sus cajas Automatico
Apilamiento de cajas en los Semiautomatico )
PALETIZADO ) L Paletizadoras
palets y cinclado Automético
Carga en transporte para ) L )
ALMACENAJE } Semiautomatico Carretillas
almacenamiento

Fuente: Rosas Martinez, P.; Segura Artero, P., dirs., (2001), Condiciones de trabajo en el sector agroalimentario de la
Region de Murcia, Consejo Econdémico y Social de la Regién de Murcia, pagina 300.

Una panoramica general del grado de aplicacion técnica que se ha producido en el
sector de transformados vegetales se comprueba en el cuadro 2, donde se explicitan algunas
fases de los procesos productivos y el grado de automatizacion de los mismos. Muchos
procesos ya se han automatizado como, por ejemplo, el escaldado, cerrado, llenado, o

% Este fue inaugurado en Murcia el 29 de enero de 1997, siendo el continuador de la Asociacién de
Investigacion de las Industrias de Conservas Vegetales de Murcia, que databa de 1962.
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esterilizado. Algunos son semiautomaticos como la recepcion, almacenaje, o el calibrado.
Otras fases son de ejecucion manual, como la seleccion o el pelado, debido a que las
soluciones técnicas actuales no han resuelto los distintos problemas que presentan tales
procesos. Sin embargo, la tendencia general en los proximos afios de la organizacion de las
distintas fases productivas en la conserveria vegetal es hacia el uso de una tecnologia que
permita la automatizacion de los procesos, basada en nuevas innovaciones, que habrd que
afrontar con mas inversiones que mejoren la calidad de los productos, y permita la fabricacion
de otros nuevos.

Con la tecnologia disponible, el sector en los afios noventa se ha centrado en la
fabricacién de una gama amplia de elaborados como congelados vegetales, deshidratados
vegetales, conservas dietéticas, zumos frescos, zumos cremogenados, concentrados y
derivados citricos, platos preparados, precocinados y congelados, semipreparados vegetales,
aditivos alimentarios de origen natural, y encurtidos. Todos ellos requieren lineas productivas
especificas, que atiendan la variedad de productos y presentaciones.

Vamos a citar un ejemplo de las fases que requiere la fabricacion de zumos, teniendo
en cuenta que la diversidad de productos que ofrece éste mercado tiene su reflejo en la
pluralidad de los procesos de elaboracion de los mismos, combinandose distintas operaciones
que dan lugar a un sistema complejo de lineas de fabricacion. Las fases comunes se centran en
la preparacion del cremogenado para la realizacion del zumo, su homogeneizacion, que
consiste en la eliminacion de la pulpa remanente a través del tamizado y filtracion posterior,
para conseguir el grado adecuado de fluidez, proceso de pasteurizacion para inactivar las
enzimas y disminuir la contaminacion bacteriana, y el posterior envasado mediante maquinas
dosificadoras de llenado, ya sea en caliente o con el producto pasteurizado frio.

Todas las transformaciones que se han mencionado han sido posibles por la
innovacion tecnoldgica que se aplicé desde mediados de los afios ochenta, con la introduccién
de procesos cada vez mas automatizados, con tecnologia punta, que va desarrollando las
elaboraciones en mayores condiciones de asepsia, en el mantenimiento de las condiciones
organolépticas de las materias primas en el estado mas adecuado, en nuevas presentaciones,
nuevos materiales, etc. Por tanto, en la fase de procesos de automatizacion se ha cambiado la
intensificacion del trabajo por la intensificacion en capital. Este hecho ha tenido su efecto en
el volumen de mano de obra y en la formacion y cualificacion requerida, de tal manera que,
en términos generales, se reducen las plantillas de personal en todas las empresas, salvo en
aquellas de transformados vegetales tradicionales, que continian demandando un namero alto
de trabajadoras en los picos de campafia.

Como dato que ilustre la idea, la industria de conservas murciana, segin datos del
INE, ocupaba en 1967 a 26.750 trabajadores y en 1999 la cifra es de 8.561, es decir, en los
ultimos afios emplea a un tercio de la mano de obra que requeria en los afios dorados de los
sesenta. La organizacion del trabajo ha cambiado mucho, y tiene sus consecuencias sobre el
volumen de la mano de obra, asi como su cualificacion. Se dan fenémenos de movilidad
funcional de los trabajadores dentro de la empresa, que deben de estar preparados para
afrontar las diferentes necesidades de la misma. De aqui que exista una preocupacion cada vez
mayor por la formacion de los trabajadores, realizandose cursos por parte de las empresas, por
el CTNC o por la Agrupacion de Conserveros. Tal es la preocupacion que empiezan a
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publicarse estudios sobre estas cuestiones desde la propia agrupacion empresarial y desde los
P 34
sindicatos™.

5. Conclusiones

Este trabajo ha intentado mostrar y explicar los cambios en la organizacion del sistema
productivo de la industria conservera vegetal murciana, actividad fabril que ha tenido y tiene
un papel destacado en la economia regional, sobre la que ejerce un importante efecto de
arrastre. Para ello hemos establecido sus fases, atendiendo, entre otros aspectos, a los procesos
de fabricacion de cada momento, los conocimientos y soluciones técnicas disponibles, el
tamafio de la empresa y sus principales elaboraciones. Nuestra aportacion consiste en
determinar y caracterizar, en el largo plazo, las fases que sittan en el tiempo la organizacion
del sistema productivo de las vegetales. El andlisis de su evolucién permite establecer tres
fases en la estructura organizativa de las fabricas, presentando cada una de ellas una duracién
y rasgos diferentes en el tiempo: la primera la hemos denominado fase artesana, la segunda
de mecanizacion y la tltima y actual, de procesos de automatizacion.

La fase artesana abarca desde finales del siglo XIX hasta 1960. La agricultura
murciana se habia modernizado en las ultimas decadas del XIX, orientando sus cultivos hacia
una especializacion hortofruticola (entre ellos los frutales de hueso), con vocacion
exportadora. La existencia de esta materia prima (particularmente, albaricoque) posibilit6 la
llegada a estas tierras de algunos empresarios mallorquines e inversores extranjeros
(franceses, ingleses, belgas) que fueron los pioneros en dar conocer las nuevas técnicas de
conservacion. Los nuevos conocimientos de fabricacion vinieron de fuera con los maestros
conserveros y los obreros especializados para el soldado de los botes. Las instalaciones eran
sencillas y su organizacion elemental, con seccion de cocina, taller de envases y almacén,
elaborandose pulpas de albaricoque con técnicas de fabricacion manual para todas las
operaciones (seleccion, estriado, partido, embotado, cierre, traslado a las calderas de coccion
y posterior almacenaje). La difusidn técnica se produjo a partir de personas autdctonas que se
formaron en las primeras fabricas y con los conocimientos adquiridos establecieron sus
propias empresas.

La fase de mecanizacion se desarrolla entre los afios sesenta y mediados de los ochenta
del siglo pasado. La transicion de la fase anterior a ésta se produce entre mediados de los afios
50 y los primeros sesenta, donde se modernizan las factorias existentes mas importantes bajo
un criterio de racionalidad organizativa que busca un aumento de los ritmos y el volumen de
produccidn, a partir de la introduccion de maquinaria semiautomatica y automatica tanto en la
seccion de fabricacién como en la de envases, ademas de la creacién de muchas empresas
nuevas con los mismos criterios. Se organizan en lineas de produccion, en las que se dispone
de maquinaria semi y automatica, como lavadoras de frutas, clasificadoras, cortadoras y
partidoras, concentradores de vacio, autoclaves, precalentadores, soldadoras automaticas,
trenes automaticos de elaboracion de envases, etc. El tamafio de las empresas aumento
considerablemente, siendo aln muy intensivas en el uso de mano de obra.

La altima fase de procesos de automatizacién se desarrolla entre mediados de los afios
ochenta hasta el presente, en el que las empresas tienen que ir adaptandose a los cambios en
los habitos de vida de los consumidores, a la competencia procedente de otros paises, a los

% Cuatro recientes estudios existen sobre estas cuestiones: Agrupacién de Conserveros de Alicante, Albacete y
Murcia (1998); Fundacion Formacion y Empleo de CCOO (1996 y 2000), y el de Séez Carreras, Escarbajal de
Haro y Garcia Martinez (2000).
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recortes del margen de beneficios por la presion de las grandes distribuidoras y
comercializadoras de productos alimenticios, asi como a las novedades técnicas disponibles.
Ello supone avanzar necesariamente en el camino de la innovacion tecnologica, tendiendo
hacia la automatizacion de los procesos de elaboracion, en las tres grandes areas de
fabricacion que se han especializado las vegetales: zumos y concentrados, conservas vegetales
y los congelados vegetales. Por tanto estamos ya ante un sector de una gran complejidad
organizativa, técnica y productiva, intensivo en capital y no en trabajo como en otros tiempos,
gue necesita innovar continuamente si quiere mantener su competitividad actual y futura en
los mercados internacionales.
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