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ASINCAR: key figures A5 N C.A

ASINCAR is a private non-profit Industrial Association founded in 1977 by a
group of companies from the meat industry, deals:

Represent, defend and promote economic, social and professional
interests of the meat sector in Asturias.

ASINCAR stated to provide service that the enterprise demanded:
Food analysis lab started in 1990
Vocational Training started in 1997
Technical assistance started in 1997

Innovation and r&d projects started in 2002
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ASINCAR: key figures ASi N 9 .tl’

—Qur role:

* To develop training courses for new workers in the agro-food (specialise in
meat sector) and life-long learning for the employed in the agro-food
industry

* To perform innovation projects and technology transfer to contribute to
the sustainability of agro-food companies

* To promote cooperation activities among companies

|
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ASINCAR member and client profile ASINCAPR
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“* Representing the whole value chain
i 86 asociated members and +350 recurrent clients in period 2015-2018
“* +95% SMEs

2 Artisanal process, high quality, added value products (quality labels, singular taste,
texture, ...), small-medium scale production, capacity to go global (flexibility,
adaptability)

Packaging and
Fresh products

Slaughterhouse auxilliary

services
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ASINCAR human resources ASINCAPR
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ASINCAR has a team consisting of:

Veterinarians, Chemists, Biologists, Food Technologists, Biochemists

Currently at ASINCAR, 25 people work together to form a multidisciplinary team,
with the following profile::

m Doctores M Titulados Superiores

m Titulados Medios w Formacion Profesional
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VOCATIONAL
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Training for unemployers

= Professional certificates

= Contracts for education and training (DUAL)
= Practices in companies

= Job listing

Training for employers

= Tailored educational plans for companies
= Open courses (FADE)
=  Technical seminars
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gat industry (Level 3) \

Dairy industry (Level 3)

Sacrifice, dressing and cutting of animals (Level 2)
Butchery and processing of meat products (Level 2)
Preparation of milk and dairy products (Level 2).
Cheese factory (Level 2)

Manufacture of preserves and vegetables (Level 2)

Auxiliary operations in the food industry (Level 1)

Food Industry /




>
Current accreditations of the centre " D | '. \- -'ll

1aldEie

|

Microbiological and biotechnological assays (Level 3). A
Biotechnological analysis (Level 3).
< Physical and physicochemical tests (Level 3).
Chemical Chemical analysis (Level 3). Y

Industry /P

Assistance to sanitary controls in slaughterhouses,
hunting handling establishments and cutting plants
(Level 3).
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Vocational training ASINcCADP

Training for employment, for companies, face-to-face courses and technical seminars

LAB HYGIENE AND FOOD SAFETY

- Techniques for microbiological and - Good practices in food handling

physico-chemical analysis

- Quality in labs (ISO/IEC 17025)

- Cleaning and disinfection plan

- Sanitation: Salmonella and Listeria

- Sensory analisis

- Challenge Test
@ PRODUCTION
7\ .

- Additives in Food Industry

- Packaging technologies and materials

3

QUALITY - Processing technologies in Food Industry
- Management systems for ISO 9000, ISO 22000, BRC,IFS) - Preservation techniques for food and
- System APPCC beverage

- Statistical control
- Traceability and Labelling
- Requisites for Export Systems (SAE, FDA)

Expert and profesional trainers
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Showing a case of the public-private collaboration for employment (over 25 years):
e Curso de formacion +Practicas en empresa:
v’ Técnico de elaboracién de conservas, semiconservas y platos preparados
e 210 horas de formacion tedrico- practicas
* 160 horas de practicas en empresas
v' Compromiso contratacién: 7 contratos de 1 afio de duracién
v’ Participantes : 15
v" Requisitos del participante:
= No requerido conocimientos previos
= Se valorara positivamente en ese proceso de seleccidn, aungue no es
requisito necesario:
+» Estudios basicos: ESO, Bachiller
% Formacion complementaria: formacién en temas relacionados con
cocina
¢ Experiencia relacionada con trabajo en cocina o industria alimentaria

CRONOGRAMA MES1 MES2 MES3 MES4 MES5 MES6 MES7 MES8 MES9 MES10 MES11 MES12 MES 13 MES 14 MES15 MES 16 MES17 MES 18
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v" Requisitos del participante:
= No requerido conocimientos previos
= Se valorara positivamente en ese proceso de seleccidon, aunque no es requisito necesario:

/7

+* Estudios basicos: ESO, Bachiller

R/

% Formacion complementaria: formaciéon en temas relacionados con cocina

/7

% Experiencia relacionada con trabajo en cocina o industria alimentaria

Age

N
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Between 35-49 Between 40-44 Between 45-49 <30

Education Work experience
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. Construccion
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OBIJETIVOS: Cualificar y adquirir las competencias basicas para las ocupaciones:

v' Operario de empresas de Conservas, semiconservas y platos preparados con
base productos agricolas

v' Operario de empresas de Conservas de pescado

v' Operario de empresas de Empresas de platos preparados y catering

* Ocupaciones: en la actualidad no estan siendo ofertados por ninguna formacion en
Asturias, ni reglada ni formacidon para el empleo. No existe ningun certificado de
profesionalidad que englobe estas ocupaciones.

 Esta formacion se daria con enfoque y conocimientos basados en las nuevas
tendencias de consumo y nuevas tecnologias




public-private collaboration A D l' ik

SKILLS: Cualificar y adquirir las competencias basicas para la :

v

v

Realizacion de las tareas basicas de manipulacién, recepcion,
acondicionado de materias primas

Conocer las principales técnicas culinarias e ingredientes basicos para
elaboracion de conservas y platos preparados

Conocer los diferentes tipos de tratamientos térmicos existentes y
conceptos basicos

Elaborar productos pasteurizados y/o esterilizados con base en productos
vegetales, pesqueros y carnicos

Identificar y conocer el sistema de envasado ideal para el tipo de producto
a desarrollar y el canal de venta

Conocer las tendencias las nuevas tendencias en conservas, semiconservas
y platos preparados

Conocer las pautas y requisitos para emprendimiento en la industria
alimentaria



public-private collaboration A D l' ik

* TRAINING PROGRAM:

AN N N NN

M1-Manipulador de alimentos- FCOMO1- formacion complementaria- 10 horas
M2- Prevencion de riesgos laborales en industria alimentaria- 10 horas

M3- Preparacion de materias primas para su posterior elaboracion- 50 horas
M4- Desarrollo de productos agroalimentarios tratados por el calor - 120 horas
M5- Inicio de actividad en industria alimentaria-10 horas

M6- Insercion laboral, sensibilizacion medioambiental y en la igualdad de género -
formacién complementaria- 10 horas



public-private collaboration (FACILIETIES)

= Quartering room
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Cooking room (autoclave for
sterilization and pasteurization, fast
cooler)



public-private collaboration (equipment)

Packing room
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e  Personal interno de ASINCAR:
o Jesus Menéndez- Licencia en quimicas. mas de cinco afios de jefe de produccién en
empresa de platos precocinados

o Bruno de Lucas Herrero- Licenciado en Ciencia y tecnologia de los alimentosmas de dos
anos como responsable de calidad de empresa de catering

o Pilar Cimas- amplia experiencia en formacion en seguridad alimentaria y control de
calidad en industria alimentaria

o Nuria Martinez- amplia experiencia en gestién de formacidn para el empleo, orientacion
laboral y gestién de bolsa de empleo
e  Personal externo:

o Francisco Acebal — formador experto en cocina y elaboracién de productos
agroalimentarios
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Tutorizaciones

Exposiciones Desarrollo
tedrico practico en

Practicas en
empresa

Clases

{EONICEs practicas planta piloto

Evaluaciones
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15 alumnos | |—> 87 % finalizan la accion
formadaos formativa

210 horas de Puntacion de 9,6 para los

formacion tedrico- formadores
practica

8 convenios firmados
| Delaformacion 160 horas practicas N | con empresas para la
en empresa / realizacion de 13
: practicas

98 % de los alumnos/as
otorgan la puntuacion
maéxima a la salida del curso

9,4 como calificacion

global del curso
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5 alumnos
contratados en
empresa donde
realizan practicas

2 alumnos
contratados a

; 1 alumno contratado en
traves bolsa de

. industria alimentaria
empleo Asincar

INSERCION N

4 alumnas contratadas
en otros sectores

A fecha 11 de junio 2018 solo 2 de

las 15 personas que iniciaron la
formacion se encuentran en
biisqueda activa de empleo
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Poligono La Barreda, TL4, parcela 1
33180 Norena, Asturias (Espana)

T. +34 985 744 518
informacion@asincar.com

Asincar.com
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MAYTE VILLASTRIGO UNIBASO ROBERTO MORAN RAMALLAL
COORDINATOR EU R&D&I Project Manager
mayte@asincar.com robertomr@asincar.com
Tlfno. +34 985 74 45 18 Tlfno. +34 985 74 45 18




