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Constitucion y funcionamiento de la Comisién.

SENORES OE LA COMISION | La labor gue nos fuera impuesta ha llegado a su fin.
S iyl e ol Y al reflejar en este nuestro dictamen las impresiones que

bar.—Vallejo.—Diez Gonzi.
lez.—Asensio.—G. Quejido.

recogiéramos, los juicios que el estudio del problema del pre-
cio del pan nos inspirara, queremos empezar haciendo la sal-
vedad que impone el cardcter de la Comisién, la tinalidad que
persiguiera en relacién con las causas que su nombramiento
motivara. No somos una Comisién ejecutiva que venga a resolver aquel problema
de tanto tiempo planteado; somos Comisién investigadora, de cardcter informa-
tivo, que entenderda haber cumplido su misién si a la resolucion de la enestiéon de-
batida consigue aportar fielmente datos por una parte y por otra, la impresién
recibida de la industria, no a través de cdlculos, teorias y suposiciones, sino‘en el
mismo terreno donde se desenvuelve y desarrolla.

Es probable, casi seguro, que hasta ahora no se haya llegado al estudio de la
cuestién a que nos habremos de referir en la forma y condiciones en quela Comi-
sién lo hiciera. Lo decimos porque no significa mérito alguno para ésta, porque
obedece exclusivamente a que, nombra la a requerimientos del Sindicato de la Pa-
naderia, se ha podido permitir hacer comprobaciones e investigaciones, que de otra
suerte no hubieran podido realizarse, las cuales no podian eludir los fabricantes,
sirviendo para orientarnos, no por referencias ni datos de segunda mano, sino por
la vida de la discutida industria, por la sensacién personal que nos produjera.

¢Cémo nacié esta Comisién? ¢Como fué designada? Digdamoslo, para que al mis-
mo tiempo que queda establecida la personalidad que circunstancialmente y de
momento podemos ostentar, refresquemos el recuerdo de lo que siendo pasado
debe estar tan presente, que es el punto de arrangque de lo ultimamente acaecido.

El reparto de pan a domicilio, que, segiin antigua costumbre, se venia haciendo,
fué suprimido por los fabricantes en el mes de abril ltimo. Los repartidores,
desposeidos de su medio de vida, protestaron ruidosa y airadamente, entre la
simpatia del vecindario, que se veia también privado de un servicio al que se ha-
llaba cémodamente habituado. Los fabricantes razonaban su actitud diciendo gue
el premio que daban a los repartidores venia a mermar sus beneficios, si no llegaba
hasta representar una pérdida en el negocio que explotaban.

Pretendid el Alealde algo que velando por los intereses del ptiblico debia inten-
tar: que el beneficio que para el fabricante suponia la supresion del reparto lle-
gase al consumidor.

Tan generosos propositos se estrellaron ante la actitud de los fabricantes,
quienes abiertamente se negaron a toda baja en el precio del pan, dando lngar al
conflicto que por entonces estallara y que gquedara sin resolver, que se mantuvie-
ra en pie para volver a presentarse con todos sus caracteres de molestia para el
vecindario en el momento que menos se esperase

Antes de que el conflicto del mes de abril se presentara con los tonos de su pe-
riodo mas dlgido, los fabricantes de pan, pretendiendo justificar o explicar su
actitud, solicitaron del Sr. Alealde Presidente el nombramiento de una Comisién
compuesta de representantes de distintos Centros para que investigara el precio
del pan y emitiera informe acerca de la crisis por que atravesaba la industria

Ponentes de este dictamen,

Sres. Alvarez Arranz.—KEs-
cobar.—Asensio,
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panificadora. En el mismo escrito precisaban ya las entidades que debian desig-
nar sus representaciones, como el Circulo de la Unién Mercantil ¢ Industrial, Ca-
mara de Comercio, Cidmara de la Industria, Casa del Pueblo y un Profesor de la
Escuela de Comercio con caracter de Contable, las cuales, en unién de los Conce-
jales que fueran designados por el Sr. Alcalde, harian ese estudio.

Requeridas las entidades aludidas, nombraron a D. Antonio G. Escobar, D. Pe-
dro Diez Gonzalez, D. Antonio Gémez Vallejo, D. Antonio Garcia Quejido y don
Ramén Asensio Bourgén, y la Alcaldia, a D. José Sdnchez Anido y D. José Alvarez
Arranz como Concejal y Teniente Alcalde, respectivamente, y ademds al Sr. Al-
varez Arranz como Presidente de la Comisién dictaminadora.

No debia la Comisién funcionar en momentos de anormalidad, y por eso no
inicid sus tareas hasta que aquellas circunstancias pasaron.

E1Sr. Alealde ofrecié a la Comisién para su funcionamiento en debidas condi-
ciones, todos los elementos de la Casa municipal, sus empleados, sus laboratorios,
sus oficinas, delegando en ella su autoridad moral al objeto para que se habia
constituido, en la confianza de la imparcialidad absoluta de los que aceptaban
cargo tan honroso como delicado, en pro de los intereses gencrales de Madrid,
cuyas fuerzas vivas representan.

Constituida la Comisién en 5 de mayo, plantedse a si misma una cuestién. ¢Cudl
era el alcance de la misién que le estaba encomendada? (Habria de limitarse a
decir si el estado actual de la industria panadera era de esplendor o ruina, o por el
contrario extendia su investigacién a las cansas del estado actual, aportando a la
resolucién del problema sus juicios e impresiones?

No hubo la menor duda; la cuestion apenas planteada quedd resuelta. La Co-
misién entendiera que no cumplia con los deberes que su cardcter la trazaba de
haberse detenido en la presentacion de numeros y cifras, sin ahondar en las cau-
sas que los produjeran y sin exponer aquellas impresiones que naturalmente el
estudio de la cuestién habia de sugerirle.

Comenzé su labor recabando relacién de las fabricas de pan para hacer una
divisién de éstas, atendidas las clases que elaboraban y la produceién que tenian.

Excluida de la investigacidoa la fabrica de la Compaiiia Madrileiia de Panifica-
cién.que no solamente no se avino a ella,sino que se negé a aceptar la que se le pro-
pusiera, la Comisién redactd un cuestionario comprensivo de todos los extremos
que necesitaba averiguar, cn los cuales pudiera considerarse que sec asentaba la
industria: capital, trabajo, primeras materias, gastos generales y especiales, ete.,
eteétera. La Comision no desprecid elemento alguno, ni detalle, por insignificante
que fuera, que pudiera servirle de elemento de juicio.

Aun asi, no quiso empezar el estudio que se propusiera sin que en esta primera
parte fuera ilustrada por los propios fabricantes. Cité a los Presidentes del Sin-
dicato de la Panaderia y de «La Campina T'rigueras, didles a conocer el progra-
ma de cuestiones, escuché sus observaciones, adicionando las que hicieran, y en-
tonces, convencida la Comisiéon de que tenia planteada la cuestidon en sus términos
verdaderos, penetrada de gue no escaparia a su investigacion nada qne pudiera
influir en el problema debatido, obtenido el ascutimiento de los aludidos re-
presentantes, quienes se mostraron conformes con el caestionario base del estudio
y base en definitiva de las conclusiones a que habia de llegarse, empezé a recorrer
el camino que la conduciria al momeanto en que nos encontramos. Los Presiden-
tes del Sindicato y de «La Campiiia», en prueba de sn conformidad, suseribieron el
acta de la rennién que celebrd la Comisién el dia 27 de mayo tltimo,

El estudio de la cuestién asf planteada no podia ser todavia el mds completo ni
abarcar todos los elementos necesarios para impresionar con precisién y exacti-
tud; al estudio tedrico, habia de corresponder un estudio en la practica, enla vida
y desarrollo de la misma industria de la panaderia.
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Se acordd la visita a las fiibricas. y en la imposibilidad de hacerla extensiva a
todas las establecidas, por el mucho tiempo que hubiera sido necesario y por la
inutilidad que supondria, ya que las fibricas similares o andlogas habian de ofre-
cer Iogicamente los mismos datos y resultados, eligié una de cada uno de los gru-
pos formados, de grande, media y pequeia elaboracién, de pan candeal, de pan
francés y de pan de Viena, de las de dos y tres de estas elaboraciones, de las que
pertenecen al Sindicato y de las que no forman parte de él, llegando a visitar 16 de
ellas, a todas las cuales se les anuncié previamente la visita y se les envié el cues-
tionario, para indagar cnanto afectaba a cada una. La Comisién tiene en su poder
las actas levantadas en cada fdbrica, con la garantia de la firma del fabricante.

Ademds de estas visitas, la Comisién presencié, una por una, todas las opera-
ciones de la elaboracién en cuatro fabricas, desde el peso de las primeras materias
hasta el recuento del pan obtenido. Vivimos la vida de la industria y de la pro-
duceién veinte y veintidds horas en cada una de ellas, acompafiados por funciona-
rios del Laboratorio municipal, cuyo auxilio requerimos.

Al mismo tiempo anunciamos en la prensa diaria de mayor circulacién una in-
formacidn publica queriamos, recoger cuantos datos se nos pudieran proporcionar,
oir todas las observaciones que se nos quisieran hacer, escuchar las quejas del ve-
cindario y las indicaciones, tanto de los proveedores de primeras materias, como
de los que habitualmente.se dedican a las operaciones de la industria. Y lo decimos
con sentimiento, nos produce cierto pesar recordarlo: ninguna entidad, ni una sola
persona, ha acudido a nuestro amplio requerimiento, para mayor esclarecimiento
del asunto.

Asf planteamos la cuestién para estudiarla; en estos términos la hemos estu-

diado. Y a ello responden las impresiones que vamos a dejar consignadas en este
dictamen,

Impresion de la industria.

La visita a la mayor parte de las fabricas que al azar elegimos entre los dis-
tintos grupos nos produjo un efecto deplorable. No podemos sustraernos al impulso
de referir algo de lo mucho que vimos, un poco de lo que ante nuestra vista ocu-
rriera, y que servird para dar idea, aunque imperfecta, de la vida de la industria
que examinamos.

Faltos los locales de condiciones de higicene, los obreros se hacinan en pequeilas
estancias; las harinas se conservan en habitaciones reducidas, hasta en pasillos
obscuros, y apilados los sacos formando altas trincheras, la falta de aireacién y el
exceso de peso ha de hacer que fermenten los colocados en las capas inferiores.

[l operario a gquien hemos visto llegar lnciendo buen porte, limpio y cuidadoso
en sus vestidos, se transforma a poco de entrar en la fdbrica; es bien pronto ali-
gerado de la mayor parte de su ropa, casi desnudo de medio cuerpo arriba. Su
camisa, su calzado. hasta lo que sus pies cubriera, es depositado algunas veeces en
la cesta que luego cambia su contenido para transportar el pan, que va a ser
nuestro primer alimento.

Entre tarea y tarca, sobre la mesa de heiiir, se dispone la cena que repare las
fuerzas en el trabajo perdidas, sirviendo de asiento de los portaviandas y de asien-
to también algunas veees de las propias personas.

lLas sabanillas o maseras. sobre las que se coloca el pan en las tablas, se utilizan
a modo de bufanda o manta cuando el obrero ha de salir a la puerta del taller o
cuando descabeza el sueno en las artesas que se emplean para la elaboracién. Se
fuma sobre la artesa, se estornuda sobre la masa, y las mismas manos que distraen



el rato de ocio en ¢l establecimiento préximo jugando al mus son las que dan forma
al panecillo que comemos en el desayuno y en el almuerzo.

.El agua para amasar es de pozo, no siempre potable, habiendo pr esenciado en
ql.lguna, parte cémo el agua del Lozoya, antes de ser empleada, marcha por el con-
dueto-que un tubo le proporeiona para.ir a parar a la cisterna, de donde serd ex-
traida para mezclarla con la masa.

-~ Los 800 grados de calor del horno hardn después a modo de Jordan, gue borm
tanta impureza y falta de higiene: pero el caso es que la elaboraciéon se hace en
tales condiciones, que es dificil, si no imposible, que la pluma consiga transmitir
la impresion recibi 'a, acierte a reflejar débilmente lo que los ojos vieron y los sens
tidos percibieran en unas cuantas noches de vigilia, que por bien empleadas diéra-
mos a cumbio de lo que nos ilustraron sobre algo, si no por completo desconocido,
por lo menos que.no se comprende con exactitud por referencias o noticias que pu-
dieran ser suministradas.

lias operaciones de la fabricacién son anticuadas; si nuestros antepasados vol-
vieran a la vida de los dias presentes, no quedarian, ciertamente, asombrados de
los aires de progreso que hayan refrescado la industria de la panaderia madrileiia.

Las amasadoras que se usan no son las mas perfectas. Los cilindros bregadores,
pequefios, obligan al operario a recoger la masa a cada pasada, para arrojarla de
nuevo a la presién. Ninguno hemos visto con mesa de va y viene, ni con regilla
protectora de aceidentes del trabajo.

Se corta la masa a mano con ausencia del panimetro, que no se usa porque tal
vez no se conoce, teniendo luego que hacerse el peso pieza por pieza. Ni la masa
se lleva mas que a hombros, ni la harina se transporta mas que sobre las espaldas
del obrero, ni el pan luego se conduce en carretillas.

No hemos encontrado ni un pequeio laboratorio para ensayar las harinas, ni
un solo aparato para su reconocimiento y clasificacién. Sin duda se fia todo al
fabricante de harinas o quizds al consumidor, que aceptard el pan que le den.

Los hornos son de construecién arcaica. En su mayor parte se caldean con
lefia, quemando ain la gavilla y la lumbrera, necesitando nuevos caldeos a cada
hornada; no hemos visto los de suelo giratorio, ni hornos tubulares y muy pocos
de calefacciéon continua.

. El empleo del pirdmetro es desconocido: el grado de calor es apreciado aso-
mando la cabeza a la boca del horno o introduciendo la mano para percibir la
temperatura

ePara qué seguir trazando las lineas del cuadro en que se desenvuelve la mayor
parte le la vida de la industria panadera madrilena? Lo dicho eslo suficiente a
nuestro proposito.

Y no se tome como censura lo dicho: no se nos atribuya aquello que no entra
dentro de nuestros deseos ¢ intenciones. No es nuestro d4nimo, iniitil es advertirlo,
molestar ni censurar nada ni a naiie: pero considerabamos que no era posible
sustraer al conocimiento de gqnien un mandato nos confiara ¢l presentar el marco
en que se encierra la industria panadera, esa industria que adems:is viene desenvol-
viéndose de tiempo atras en condiciones de la anormalidad que toda Ineha supone,
entre la hostilidad de patronos y obreros unas veces. de los obreros o de los patro-
nos entre si otras, con el publico siempre.

Fabricaciéon: datos y comentarios.

La total cantidad de pan producido por las 182 fdbricas que lo elaboran es
215479 kilogramos, en las tres clases, candeal, francés y francesilla y Viena. 171
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fabricas forman el Sindicato de la Panaderia, con una produccién de 174. 239 kllo-
gramos, y las restantes con 41.240. (Estados A’y B.) 1L LS

De las fabricas sometidas a nuestro estudio, ninguna en realidad merece ese
nombre; la de mayor produceidén es de 4.100 Kkilos, y casi todas las dem#s oscilan
entrelos 550 y 10s1.100. Como se ve, no puede ser mas limitada la pnoducczdn
parcial. (Estado H.)

La tnica fabrica de Madrid que produce 14.000 kilos de candeal, 2.500 de ft‘cm
eés y 2.000 de Viena no pudimos visitarla por habérsenos negado los datos que a
ella se referian. l.a Comisién ha de hacer constar su contrariedad por no haber te!
nido términos de relacionar la producecién en gran escah con la de la poqueﬂa
tahona.

Sin embargo, y respecto de la fibrica aludida, es bueno consignar aquf, ya que
se trata de algo piiblico y sabido, que reparte un tanto por ciento anual a ' las ac-
ciones que constituyen su capital y que ademds se halla arrendada a terceras
personas, las cuales es légico suponer que obtendré.n también un beneficio a sus
gestiones industriales. :

El Sindicato de la Panaderfa, que representa el 80 por 100 de la produeccién total
y el 94 por 100 de las fabricas, pisose a disposicién de la Comisién investigadora.
Recogidos cuantos datos y observaciones han expuesto los fabricantes, han sido
cuidadosamente analizados para aplicarlos a la determinacién del precio de coste
de fabricacién, eliminando los gue por su indole pertenecen a la industria mercan-
til o comercio ejercido por el fabricante; problema ajeno al objeto de la Comisién.

Los datos se han agrupado por conceptos: harinas, obreros, gastos y diréccion
téenica y administrativa, cuyos totales se han formado, el primero, por el valor de
la harina empleada, allf donde se obtuvo este dato; el correspondiente a obreros,
por los jornales y ademds por el valor del pan que el obrero consume; el de los gas-
tos, por los de sal, combustible, fuerza motriz y luz, conservacién, entretenimiento
y amortizacion de material, alquiler de casa, contribuciones y seguros, y el de
direceién y administracién, por los gastos de personal y otros a estos conceptos
pertinentes.

Bastaria la suma de estos datos, conociendo el rendimiento del pan, para deter-
minar su precio de coste; pero entendié la Comisién que era mias evidente el resul-
tado en la fabrica al comparar los gastos efectuados y los ingresos obtenidos, de-
ducido el quebranto de moneda, referida la fabricacién a la cantidad tipo de cien
unidades. z

Cada uno de los valores de que es funcién el precio de coste y su influencia
puede apreciarse en el estado C; su comprension serd facilitada con el swulente
ejemplo: .

Una fabrica de pan candeal emplea 1.827 kilogramos de harina, mezelando par-
tes iguales de dos clases de ésia), de 43 y 44 pesetas los 100 kilogramos; y siendo su
importe pesetas 794 con 75 ¢éntimos; los jornales de obreros y pan que consumen,’
de 103'25; los de sal, combustible, fuerza, luz, conservacidon, amortizacion, ete.,etc.,
de 3160, y los de direccién y administracién ascendiendo a otras 27'88, resulta
que los gastos ascienden a 957 pesetas con 48 céntimos.

Clon esa harina se obtuvieron 504 piezas de un kilogramo, 1.178 de medio y 4.870
de 200 gramos, o sean 2.067 kilos, que vendidos en fabrica a 40, 42 y 45 eéntimos,’
respectivamente (estado I£), representan 887 pesetas con 28 e¢éntimos. Deducido el
1 por 100 del quebranto de moneda (8 pesetas 88 ¢éntimos), y aumentado el ingreso
por la venta de cisco y sacos en que fué transportada la harina (14 pesetas 16 eén-
timos), resulta un ingreso liquido para el fabricante de 892 pesetas 56 céntimos,
evcediendo, por lanto, los gastos sobre los ingresos en G4 pesetas 92 céntimos.

Clomo ofrecemos en los cnadros comparativos el estudio de los datos refirién-
donos en la fabricacién al tipo de cien unidades, esas cantidades estardn repree
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sentadas por los valores siguientes: harina 38 pesetas 45 céntimos; obreros, 6; gas-
tos de produccidn, 1°52, y direccién y administracidon, 1°35; o sea un total de gastos
por 100 kilos de pan de 46 pesetas con 32 céntimos, y de ingresos, 43 pesetas 18 cén-
timos. Kxce len los gastos en 8 pesetas 14 céntimos en los 100 kilos. (Estado C.)

Como se vé, cada 100 kilogramos de harina han producido 113 kilos y 140 gra-
mos de pan.

Los datos obtenidos los vamos a estudiar respecto a las tres clases de pan, y al
establecerlos en el estado C, no quiere decir que los aceptemos, sino que los ofrece-
mos en la forma que se han obtenido; debiendo ser discutidos y comprobados para
que adquieran toda la fuerza, todo el valor que un dato estadistico de esta ratu-
raleza ha de tener para servir de punto fundamental de un juicio.

Para hacer esta comprobacidn volvamos al ejemplo.

Examinando la elaboracién en el ejemplo que propusimos, obtendremos con
1.827 kilogramos de harina y el 2 por 100 de sal, o sea 36 kilos méas, y el 40 por 100
de agua, proximamente 700, que formardn un total de masa de 2.563 kilogramos
de peso, distribuidos en el pan producido del siguiente modo: £0} piezas de un Kilo,
1.178 de medio y 4.870 de 200 gramos, habiendo puesto, respectivamente, para cada
una 1.160, 600 y 250 gramos de masa. Resulta que la masa empleada, al quedar en
condiciones para ser cocida, ha disminuido en un 2 por 100 préximamente, consis-
tente la pequena diferencia en el peso del agua y en las pérdidas de harinas y ma-
sas en la elaboracion. Total del .eso de lamasa empleada,2.508 Kilos con 940 gramos.

Con esta masa se han conseguido 2.067 kilos de pan; por tanto, el producido de
100 kilos de harina ha sido de 11314 de pan, rendimiento muy inferior a 133 que,
como vamos a ver, se puede obtener.

En efecto; la cantidad de masa que hay que pesar para que resulte cl pan justo
depende de varias circunstancias, entre ellas su forma y volumen. La practica es
la que enseiia las mermas por la evaporacion y por la coceidn; pero aproximada-
mente puede decirse que necesita la masa dura 1 kilogramo 150 gramos; la masa
regular; 1 kilogramo 180, y la masa blanda, 1 kilogramo 210, para producir un
kilogramo de pan.

Esto en los panes de kilo, pues el fraccionamiento para panes pequeiios obliga
a poner mas masa, ya que la superficie de evaporacién es relativamente mayor:
evapora cada centimetro cuadrado de superficie dos decigramos de agua, aproxi-
madamente.

Y pudiendo calcularse el rendimiento de las harinas de primera, en la amasadu-
ra, en la proporeidon de 100 kilos de harina. 50 de agua y 2 de sal, o sea un total de
1562 kilos de masa, hace falta 1.1560 gramos en crudo para obtener 1.000 gramos de
pan cocido en piezas de kilo, y resulta un rendimiento o producido de 133, dato que
no nos han dado en ninguna tahona.

¢Por qué no obtienen este resultado?

L.a formacidn de la masa correspondiente a los 1.827 kilos de harina del ejemplo
puede haber dado una menor produceidn porque, elaborada con el 40 por 100 de
agua, siendo principio admitido que las harinas de trigos duros. como las emplea-
das en el pan candeal. admiten el agua en proporeidon de 50 a 70 por 100 del peso
de harina, aquella masa pudo ser formada con los mismos kilos de harina y sal, y
en vez de 700 de agua con 900. que darian un peso total de 2.763 Kilos de masa. Asi.
el producido de pan se convertiria de 2.067 kilos en 2.270. 6 sea un producido posi-
ble de 124'30 por 100 de harina.

Y aun en el caso de aumentar el peso de masa para las piezas, se tendria el re-
sultado siguiente: 504 piezas de un kilogramo, con 1.175 gramos de masa: 1.1738 de
medio, con 610, y 5.483 de 200 gramos, con 265, nos dan 2.189 Kkilogramos de pan.
Es decir, 119 kilos con 800 gramos de pan por cada 100 de harina: producido
siempre superior al de 113'14 que nos proporcionaron los fabricantes,
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Resulta evidente que la manera de ser elaborada la masa influye en la pro-
duccidn.

Pero hay mds: los pesos de masa puestos en los tres casos analizados son ex-
cesivos para obtener cl peso legal en cada pieza. Sabido es que las auntoridades
tiecnen una tolerancia, conceden un margen de defecto en el peso, que asciende
a 30 y 35 gramos por Kilo en ¢l pan candeal, y hasta 75 y 80 en el francés; de donde
resulta un peso para el publico que oscila entre 965 y 1.000 gramos. Y si para ob-
tener 1.000 gramos de pan fué necesario 1.160 de masa, para obtener pan de peso
legal, comprendido entre 965 y 1.000 gramos, bastard4 un peso de masa de 1.150
para las piezas de un kilogramo; de 590, para las de medio, y de 250 gramos, para
los panecillos; en total, un producido de pan, sin incurrir en fraude, de 504 piezas
de un kilogramo a 1.150 gramos de masa; 1.178 de medio, a 590. y 5.955 de 200 gra-
mos, a 250, que suponen 2.281 kilos, o-sea la proporeién de 125 de pan por 100 de
harina; rendimiento muy superior al de los datos de las fabricas, a pesar de haber
llegado alguna de éstas a dar 119'98, como consta en el estado C.

Admitiendo que el producido no sea, niel primero obtenido (113), ni este dltimo
(125), sino una cantidad media, (118, por ejemplo), resultaria que la pérdida, 64 pe-
setas 92 eéntimos, llegaria a quedar de momento en 27'46 pesetas, por el importe
de los 88 kilos de pan obtenidos de mas.

Esta pérdida todavia se reduce en la elaboracién de 1.827 kilos de harina, al
rebajarse los gastos 3160 y 27°88, dados por los fabricantes, que consideramos ex-
cesivos, en un 10 por 100, con lo cual se convertirian en 28'35 y 2510, respectiva-
mente. Ascendiendo el total de gastos por todos conceptos a 951'45 pesetas, y los
ingresos, por mayor producido de pan, a 930'02 pesetas, la pérdida estaria repre-
sentada por 21, 43; es decir, la tercera parte de lo que pretenden los fabricantes
con sus datos. (Estado D).

Vemos, pues, que la pérdida tiende a anularse.

Hablemos ahora del pan francés. Sin entrar en la cuestion de si puede 0 no pe-
sarse esta clase de pan—Ilos fabricantes aseguran que no—, quiere aqui la Comisién
dejar consignada la conveniencia de que se obligase a emplear el panfmetro, que,
si no determinarfa el peso, si la cantidad, y constituiria norma fija para saber lo
que el publico debe percibir.

Los datos que la Comisién ha obtenido no se ajustan a una produecién normal
o preconizada, pues el rendimiento que figura en el estado C, es evidentemente
inferior a lo que puede alcanzarse, siempre superior a 125 kilogramos de pan, y
siendo para el consumidor mds elevado el precio en el pan francés que en el pan
candeal—la equivalencia del kilogramo de pan francés se vende en fabrica a 45
eéntimos—, como los gastos son proximamente los mismos en una que en otra ela-
boracién, las diferencias que aparecen en contra del fabricante pueden ser anula-
das y aun transformarse en beneficios. teniendo en cuenta, ademds, que cada 1.000
kilos de pan, en la forma que venimos haciendo el estuidio, se convierten en venta
para el fabricante en 1.075 a 1.080 por la tolerancia en el peso, y como estos 75 u
80 kilos representan 33 pesetas al venderlos. y. vendremos a reafirmar mas y mas
nuestra opinion.

Del pan de Viena poco hemos de decir, porque no ofrece la menor duda. De los
mismos datos de los fabricantes, sin someterlos al mds ligero estudio, aceptiandolos
en los términos que nos los dan, resulta un beneficio de 94'5 pesetas por 100 kilos.

En resumen: para concluir de fijar las ideas formaremos un total con el valor
de la harina y de los jornales en el pan candeal, que, deducido del precio a que el
fabricante vende el pan, dard una diferencia para gastos de produceion. Tomando
el precio de la harina que figura en el estado [, 43 pesetas los 100 kilos, el valor de
la contenida en 100 kilos de pan, 36744 pesetas, mas 510 de jornales, hacen 4154
pesetas y como el fabricante vende en 42'33 pesetas los 100 kilos de pan candeal,
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tenemos una diferencia de 81 e¢éntimos para los gastos de fabricaéién, evidente-
mente inferior a la que arrojan los datos de las fabricas. ‘

Respecto al pan francés, admitido el rendimiento de 125 a 130 kilogramos de
pan por 100 de harina, siendo el precio de la harina 44 pesetas los 100 kilos, daria
este resultado: 100 kilos de harina convertidos en 125 de pan, como se paga por
harina y jornales 40°30 pesetas y se venden en 45 pesetas, la diferencia que existe
de 4'70 pesetas se aproxima a los gastos de fabricacién, y hasta es probable que
se convierta en beneficio teniendo en cuenta el margen de defecto en el peso.

“En cuanto al pan de Viena, rindiendo. 130 kilos las harinas; pagandose por éstas
y jornales 3885, a razén de 44 pesetas los 100 kilos, como se vende el pan (100 kilos)
en 67°50 pesetas, la diferencia de 28'65 pesetas da un respetable margen para cubrir
gastos y obtener utilidades. :

. Para completar el andlisis de los datos de los fabricantes, se presentan en el
estado G, formado con arreglo a los datos de los demas cuadros, los valores del
pan, a los precios de venta al ptiblico y en fabrica, y al de coste.

La comparacién de los resultados da una pérdida diaria para la industria en
general de 5.545°63 pesetas en el pan candeal, que hemos visto debera ser reduci-
da por lo menos a su tercera parte; de 92979 pesetas en el francés, que segura-
mente no existe, dados el escaso e increible rendimiento que nos presentan y el
exceso conque los gastos han figurado, y una utilidad de 1.667°74 pesetas en el pan
de Viena, también con escaso rendimivnto y exageracion de gastos.

Finalmente, ¢l piblico paga 108.729'50 pesetas por el pan que dicen cuesta ela-
borar mucho menos de 102.175'56 pesctas.

Para completar nuestro estudio, pasaremos a presentar algunas de las causas
. que, a nuestro juicio, determinan el encarecimiento del pan.

Influyen en el precio del pan:

1.0 — El Sindicato de la Panaderia.

[.a Asociacién gremial de los fabricantes de pan de Madrid y los pueblos inme-
diatos, constituida en 1898. fué modificada en 12 de agosto de 1912, fecha de sus
Estatutos y Reglamento. Se halla regida y administrada por una Junta Direectiva
compuesta de cinco miembros, elegidos por la Junta general, y de los diez Presi-
dentes de las Juntas de distrito, nombrados por ¢sta, como auxiliares.

Los fines del Sindicato son:

Estudiar todas las cuestiones de cardcter general que afecten a esta industria
y la defensa constante y decidida de los intereses de los asociados y del gremio;
procurar el mayor desarrollo posible a la industria de la panificacién: perseguir
para la Asociacion los mayores prestigios y la consideracion piblica a que tiene
derecho toda industria honrada.

Para llevarlos a efecto, el Reglamento contiene las obligaciones y derechos de
los asociadns, y los preceptos por los cunales se regulan el funcionamiento de la
Asociacion, sus Juntas general, directiva y de distrito y el desempeiio de sus
cargos.

Nada puede decivse respecto al eumplimiento de las oblicaciones que el articen-
lo 7.°, de acuerdo con las Ordenanzas municipales, impone al asociado respecto a
la fabricacion y peso del pan por ser desconocida la intluencia producida por la
intervencion del Sindicato: pero lo cierto es que a pesar de los rignrosos preceptos
del articulo citado las Autoridades municipales encuentran con frecucncia faltas
de las en ¢l consignadas,
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Del examen de los Estatutos y Reglamento resulta que no contienen més ‘pre-
ceptos relacionados con la industria que el mencionado y el sefialado ¢con el nime-
ro 10, que trata de las relaciones del fabricante con el vendedor, de euyo espiritu
puede deducirse que la Asociacién de fabricantes no obedecié a la necesidad dé
procurar el progreso y mejora de la industria panadera, estadiando sus adelantos
para perfeccionarla, sino que maéas bien parece haber tenido origen en la necesidad
de defender sus intereses de los dafios que les cansaban expendedores morosos y
malos pagadores y al mismo tiempo puede presumirs: que fué creada como fuerza
que equilibrara la relacién entre los patronos y la colectividad obrera

Consideramos que el Sindicato influye eficazmente en la carestia del articulo:

En la parte industrial, influye porque. uniendo a sus asociados, anula toda con-

- currencia y sostiene el atraso en los medios de producir. Y destruida la competen-
cia, el industrial, ni entabla la lucha de precios para-la venta de su producto, ni
mejora las condiciones de éste, ni progresa en su fabricacién para aumentarla, ni
aun para obtenerla con menores gastos. : t

Influye también en la produccién porque, al querer favorecer a todos sus aso-
ciados, limita la fabricacién en cada horno, impidiendo que se desarrolle en condi-
ciones remuneradoras, ya que han de cargar sobre un exiguo producido todos los
gastos g~nerales del establecimiento, que no aumentarian con elaboracién grande,
con la que permitiera la instalacion fabril del panadero. (Estado H.)

Y recuércese, para que se juzgue de la influencia que el Sindicato ha de tener
sobre el precio del pan en Madrid, que siendo el consumo total de 215.000 kilos,
él solamente representa mas de 174.000 de produccién. '

2. —El Capital.

No necesita la industria panificadora un gran capital para su instalacién per-
fecta. Prueba de ello: una Sociedad con 50.000 pesetas consiguid instalar siete fa-
bricas, que si no pueden considerarse como modelo, algunas tampoco han de ser
catalogadas entre las peor montadas en Madrid.

A pesar de ello, en poecas fabricas se ha empleado el capital necesario. De aquf
surge un factor importante que encarece la mercancia, pues faltan los olemcntos
debidos para comprar primeras materias y para producir bien.

Ademas, resulta que las necesidades normales de la vida familiar del fabri-
:ante han de ser superiores a lo que supone el interés del exiguo capital emplea-
do, en relacién con el beneficio obtenido por la industria. :

Y esa falta de eapital hace también que no pueda comprar las harinas en tiem-
po conveniente y de baja o en cantidades grandes, ni pagando al contado para.
obtener el descuento de Caja, que ahora queda en beneficio del fabricante, refle-
jandose en tltimo easo en perjucio del consumidor, que viene a eubrir (‘qtn% (lofl-‘.
cieneias pagando mas de lo que en otras circunstancias pagaria.

-3.°— Los contratos de trabajo.

Las relaciones entre los fabricantes pertenecientes al Sindicato de la Panade-
ria v las Sociedades obreras estdn reguladas por los contratos de 7 de noviembre
de 1913, con los panaderos candealistas; de 22 de noviembre de 1913, con los de pan
de Viena, y de 2 de enero de 1914, con los de pan lrancds. Establecen las pactos la
obligacion de no contratar trabajo con otras entidades que no scan los con-
[ratantes,
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* El primer contrato limita la produccién de pan candeal a 110 kilogramos por
obrero y establece un méximum de fabricacién de 1.100 kilogramos por horno, con
sujecion a seis grupos de hombres y jornales que perciben: hasta 550 kilos (5 hom-
bres), 22'50 pesetas; desde 551 hasta 660 kilos (6 hombres), 26'75 pesetas; de 661
a 770 kilos (7 hombres), 30°75 pesetas; de 771 a 830 kilos (8 hombres), 35'25 pesatas;
desde 881 a 1.000 (9 hombres), 39756 pesetas, y de 1.001 a 1.100 (10 hombres), 44'25
pesetas.

En caso de exceder la fabricacién de 1.100 kilos, los obreros perciben 15 cénti-
mos por cada kilo de mas. (Estado J.)

A estos jornales hay que agregar el importe del pan que el obrero consume, que
puede calcularse en 050 pesetas por obrero.

Segiin la cuarta condicidén del contrato, el obrero tiene la obligacién de repar-
tir, lo cual determina ¢l aumento de hombres que se nota en los distintos grupos
¥ que también se deduce del contenido de la 16.* condicidn, pues libre el personal
de aquella obligacién, subsiste integra la cuadrilla en cada grupo, concediendo
una bonificacién de 50 kilos o panes en la fabricacién y libertad al patrono de que
para los vehiculos del reparto se pueda servir de personal no asociado.

Las diferencias de salario en la misma categoria, que puede verse en el esta-
do J, y que oscila, por cjemplo, en el oficial de pala entre 550 a 7'25 pesetas,
no tienen otra explicacion que ¢l aumento de trabajo, lo cual demuestra que
el espiritu que informd el contrato y la regulacion del salario no fué la mayor o
menor idoneidad para el oficio, ni el esfuerzo que el desempeiio de éste represente,
como se evidencia en la 9.* condicién, que obliga al obrero a desempeiiar den-
tro de su categoria cualquiera plaza a la que la Sociedad obrera le destine, aunque
aquélla sea de la de peores condiciones.

El obrero por este contrato dispone de la gestién, destinando el personal
de fabricacidon y regulando el reparto como al personal couviene, no como el
patrén o director de la fabrica entienda que ¢s mejor para los intereses de su in-
dustria.

- Recogeremos aqui algunos datos comparativos referentes al afio 1912, época
anterior al contrato de trabajo, y a 11 de noviembre Gltimo, fecha en que se hallaba
en vigor el que ahora rige, para ver las diferencias de salarios y de produceidn.
En 1912, una cuadrilla de 10 hombres cobraba 39'25 pesetas y producia 1.240 kilos
de pan; ahora la misma cuadrilla cobra 44'25 pesetas, o sea un aumento de 5 pe-
setas diarias, para no producir mas que 1.100 kilos. 140 kilos menos que antes. (Es-
tado K).

Disminuida la produccién y aumentados los salarios, la influencia del contrato
en el aumento del precio de coste del pan no puede ser mas directa y eficaz.

El contrato de trabajo con los obreros de pan francés, en ¢l fondo, no difiere
del anterior. Establece tres grupos de trabajo: hasta 480 kilos de pan (6 hombres)
cobran 31 pesetas; hasta 720 (7 hombres), 38 pesetas, y hasta 920 (8 hombres), 42'25
pesetas. (Estado J.) Tienen también derecho a pan.

El aumento de fabricacién respecto a las cantidades asignadas a cada gru-
po obliga a aumentar los salarios. con arreglo a los tipos establecidos en el con-
trato.

Tienen. como los candealistas, la obligacién de repartir con una pequefia mo-
dificacion. consignada en la condicidn 18" que establece la forma de reparto en
determinados casos.

En la fabricaciéon de francesillas. las condiciones son en lineas generales las
mismas. salvo los salarios o jornales, que son algo menores. La escasa fabricacion
de esta clase de pan evita que se detalle.

El contrato con los obreros de pan de Viena tiene con los anteriores la diferen:
cia esencial de establecer aisladamente Jos grupos de obreros para la elaboracién



v los de repartidores para los despachos y la clientela al por mayor; pero regu-
lando siecmpre el trabajo de ambos. Los grupos de elaboracién y sus salarios son:
hasta 1.650 barras (3 hombres) cobran 17'25 pesetas; hasta 2.300 (4 hombres), 22 pe-
setas; hasta 3.300 (5 hombres), 27°50 pesetas; hasta 4.300 (6 hombres), 33'25 pesetas;
hasta 5.400 (7 hombres), 38'75 pesetas, y hasta 6.400 (8 hombres), 45'75 pesetas. L.os
operarios tienen un sobresalario, dentro de cada grupo, cuando pasan de un limite
convenido. (Estado J).

La produccién de 6.400 barras es la madxima para cada horno.

El reparto se regula asi: de 851 a 600 barras, 4'25 pesetas de jornal; de 601 a 800,
4'75; de 801 a 1.000, 5°50, y de 1.001 a 1.200, maximum, 6 pesetas. (Estado J.)

~Los que repartan cuatro masas o cochuras tendrin un aumento de 0'50 pesetas,
sobre el jornal de cada grupo. Unos y otros, los que celaboran y reparten, tienen
derecho a cuatro barras de pan.

Pueden no considerarse excesivos los salarios que perciben los obreros por las
condiciones antihigiénicas en que realizan su labor, por lo rudo de ésta y por ha-
cer el mayor trabajo de noche. La vida moderna y su desenvolvimiento ha ido dig-
nificando el trabajo normal, y podria entenderse que no es mucho que un obrero
de esta industria perciba mensualmente entre 127 y 285 pesetas, aun no siendo éste
el tipo normal y corriente en la generalidad de las industrias, y resultando estos
salarios muy superiores a los sueldos que corresponden a los que trabajan como
funcionarios ptblicos o empleados particulares.

Pero las obligaciones que impone este contrato, aceptado por los patronos, que
sabfan que el consumidor al fin pagaria lo que ellos no quisieron o no pudieron
discutir o defender, influye de tal modo en la elevacién del coste del producto, que
éste no ha sufrido aumento tan considerable ni en épocas en que las primeras ma-
terias tenian los mismos precios que ahora, cuando todavia no regia.

El ndmero de obreros que constituyen la cuadrilla obligatoria es excesivo,
ddandose el caso de que elaborando un grapo cien kilos nada mds, sobre el grupo
anterior, sube el precio de los jornales de los que constituyen la tanda y ésta au-
menta en un operario. Nosotros hemos visto cuadrillas de diez individuos cuyo
trabajo podrian desempeiiarlo cinco solamente, y es que la mitad de ellos, que ayu-
daban o auxiliaban a los verdaderos oficiales 0 mozos, no ejercian su funcién has-
ta que, elaborado el pan, salian a hacer su reparto. involucrando asf la fabricaciéon
con la expendieién, la fase industrial con la mercantil.

El obrero panadero es inteligente y honrado para su patrén, hasta el extremo
de que por la solidaridad con el duefio, aprovechada por éste, puede decirse que la
elaboracién la lleva aquél, sin mas direccién el obrero que el obrero mismo, habi-
tuado a las operaciones de la casa, conocedor de sus nccesidades, de su venta y de
su consumo. Con arreglo a ecllas dispone la tarea, la lleva a cabo, la ejecuta y la
termina a su antojo, que al fin e¢s lo conveniente para el establecimiento; pero que
acusa un abandono en la dirceecion o gerencia y una falta de interds en quien a la
postre busca el remedio al mal, que se proporciona por la suma de todos Jos facto-
res que venimos investigando y exponiendo, en la elevacién del precio de su mer-
cancia, seguro de que por ser de primera necesidad y no tener concurrencia que
afine mas que él, el consumidor cubrird con el precio que le exigen las deficien-
cias en la instalacién y marcha de un negocio.

Tanto el patrén como el obrero parcee que aun viven en tiempos remotos. No
se cuida de déste con el esmero y solicitud que requiere su preparacién técnica y
profesional, de su educacién y cultura, para que, transformado en elemento cons-
ciente, contribuya al progreso de la industria, sin ser en ella un elemento atrasa-
do, acaso perturbador, que, aferrado a afcjos procedimientos o tradiciones, no
permita una evolucidén progresiva, el adelanto positivo en su propio beneficio y en
beneficio de la sociedad.



- 4.° —Las harinas.

Al hablar del estado de la industria de la panaderia es forzoso referirse a las

harinas, ya que por ser éstas primera materia, casi @inica, han de pesar considera-
blemente en el resultado del negocio, atendida la calidad, rendimiento, pureza y
precio de las mismas. . )
-+ Ya hémos hecho notar la carencia de adecuados laboratorios en las tahonas; lo
cual nos induce a creer que el panadero no reconoce las harinas que adquiere y.
portanto no puede rechazar aqueilas que recarguen su industria, bien por el poco
rendimiento o por su elevado coste en relacién con la utilidad.

La harina de primera clase es la que se consume en Madrid mds principalmen-
te; tiene un-valor alimenticio considerable. El pan en cuya elaboracién entre debe
ser-blanco y esponjado, blanco por proceder aquélla de trigos limpios y de bue-
na 'ealidad y esponjado si el amasijo se ha llevado a cabo con acierto.

El reconocimiento haria escoger al tahonero las harinas que reuniesen esas con-
diciones, que por su pureza, por estar desprovistas de salvados e involturadas con
el mayor celo y conservadas en perfectas condiciones de aireacién, traerian como
consecuencia mayor rendimiento.

L.as mismas harinas procedentes de iguales trigos duros producen mayor can-
tidad de pan segn el tiempo transcurrido desde la molturacidon; su coeficiente
de producido va en aumento hasra los cinco meses, en que ha desecado por com-
pleto-el agua procedente de la humedad de los trigos y se han desarrollado las
propiedades panificadoras de la harina.

. Lios precios de este articulo en el mercado podrian regularse, no sélo por el que
tienen los trigos transportados a las fabricas de harina, sino por la calidad de las
mismas, que reconocidas por los tahoneros las rechazarian si no fueran remunera-
doras o impondrian descuentos en su precio, si tuvieran argumentos que oponer a
la oferta de los'fabricantes.

- Por eso la falta de direccién téenica que se observa en las tahonas es motivo
también del encarecimiento del pan.

-8i las harinas procedieran de molinos montados a la antigua, con muelas, cosa
dieffil, todavia podria decirsenos que por la vista, por el tacto y aun por 2l olfato
conocian su calidad y clasificacién; pero las obtenidas con molienda por cilindros,
es absolutamente imposible reconocerlas por una simple inspececién, ya que con
esesistema las harinas inferiores tienen el aspecto de las finas y de primeras clases.

‘Las falsificaciones de la harina pueden ser muchas, y aunque afortunadamente
a medida que aumenta el fraude se perfeccionan mds los medios de andlisis, como
en-general las fabricas de pan no disponen de aparatos ni de personas con cono-
cimientos y practica de su manejo, puede darse el caso de que se esté elaborando
pan que sin ser nocivo cuente con menos valor nutritivo y sobre todo, con relacion
al asunto precio que venimos estudiando, de menos rendimiento.

Las tarvifas de ferrocarriles para los trigos que llegan hasta Madrid sen tan
elevadas que, aun teniendo este grano precios ventajosos en los centros producto-
res, resulta recargado al entrar en las fabricas enclavadas en nuestra regién, y si
a esto se anade que esos productos,son motivo de acaparamientos por los que a su
explotacion se dedican, es intil esperar bajas en la fabricacion de harinas, que el
tahonero adquiere sin discutir razonadamente su valor.

Trigos y harinas encarnan un verdadero problema aparte, que requeriria un
estudio especial para el cual no estamos capacitados, y que exigiria, ademas,
tiempo y elementos de que no disponemaos.

Lo apuntado basta para dejar sentado lo que desde luego se comprende: la in-
fluencia del precio y utilidad de las harinas en la produecién del pan.
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5.—El combustible.

Aunque en menor proporeién, el combustible empleado ordinariamente en los
hornos de nuestras tahonas puede modificar y modifica €l precio: del art[oulo ela}-
borado. RUEERLEHT

Las lefias que se emplean son transportadas desde el punto de plooedencxa én
carretas, que invierten veinticuatro o treinta y seis horas, lo cual, unido.al tienipo
que han dé estar almacenadas para su completa desecacidn, hace que el combus-
tible resulte a un precio que influye también en el coste definitivo del:pan:cocido:

Los hornos de calefaccién directa, o sea.los de leiia, que son los generalmente
instalados, necesitan gran cantidad de combustible blando y duro, y conotido el
poder calorifico de las lefias no es aventurado asegurar que se consumen dos kilo~
gramos por cada veinte de masa, mientras que en los hornos continuos o de cale-
faceién por carbén bastarfan dos kilogramos por cada cien de pasta a cocer. Esto,
unido a que en los hornos de calefaccién directa es necesario caldearlos de niiévo
a cada hornada, produce el inconveniente de que sobre el mayor gasto de lefia:
tiene el del tiempo que se pierde en la carga, en el caldeo, en el a,partado de las.
brasas y en la limpieza del suelo. B34r1

Estos hornos, ademas de ser antieconédmicos, tienen el inconveniente -de que,
como se caldean por la boca, los obreros que trabajan frente a ella sufren sus éfec-
tos penosos y poco hlglémcos b2 Vs By 9

LLos hornos modernos de calefaceién continua evitarian tales perjuicios y, Sobr(,
todo, abaratarian los gastos de fabricacién, por el menor precio y cantidad de los
combustibles minerales que emplean y la economia de tiempo que suponen hamen-
do las hornadas sucesivas. gt

La disposicién de los hornos en las tahonas que tienen maés de uno no es siempre.
la mds 16gica, o sea en cdmaras que, instalados uno a continuacion de otro, formen:
una bateria en que todo el calor sea aprovechado. Los hornos modernos, con ca-!
lefaccidén bajo el suelo y ecuyo calérico actiia también sobre la béveda, son los mas
econémicos y limpios, y precisamente los que menos se usan en la industria madri-:
lefia. En ellos puede emplearse cualquier combustible, suprimen la molesta y pe-
nosa faena de barrer el suelo para cada hornada, producen una economia de i 50
por 100 en los gastos de calefaccidon; manteniendo constante la temperatura, dan:
una coceién regular y continua, facil y rapida, limpieza absoluta del pan cocido;:
que sale exento de cenizas; economia de tiempo, pues pueden cocerse hasta 20 hor-
nadas en las veinticuatro horas. y economia de jornales en las grandes tahonas, por
el corto ntimero de operarios que exige el servicio. ' i

Otros extremos que afectan a la industria de la panaderia podrian oonsulet arse:
como influyendo en el precio del pan; pero su escasa importancia de parte de al-
gunos de ellos, y el ser ajenos por completo otros a la industria misma, nos relcv&u
de tratarlos. s

Quédanos ya el establecer algo asi a modo de conclusiones, que refleje mlestro
pensamiento. ' ;

CONCLUSIONES

Primera. La fabricacién de pan en Madrid abarca las tres clases: eandeal,
francés y Viena. -
Por los datos recogidos y los estudios hechos uw,ulm, ¢l precio de coste del pan
candeal supcerior al de venta, no pudiendo asegurarse lo mismo respecto del pan
francds.
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Los precios del pan de Viena son motivo de grandes beneficios para el fa-
bricante.

Segunda. Las diferencias en contra del industrial en el pan candeal no deberfan
existir ni vendrfan en perjuicio del consumidor, que las sufre en definitiva, sin
que pueda evitarlo, si la industria estuviera bien instalada, bien organizada y
bien dirigida.

Se nota ademads en ella falta de capital necesario para estar montada en condi-
ciones de debida produccién y beneficios. '

Tercera. lLa industria de la panaderia se desenvuelve, en general, en un am-
biente d- falta de higiene en relacidn con el pan elaborado y con el obrero que le
elabora.

Cuarta. El nimero de fabricas existentes, dada la produceidn total, es excesivo,
determinando una falta de desarrollo de la industria por mantenerse limitada la
produccién en cada una.

Quinta. El contrato del trabajo vigente determina el encarecimiento del pan, lo
mismo que el Sindicato de la I’anaderia.

Si hubiéramos de proponer remedios a los males que plantean el problema de-
batido, tal vez pensaramos en la ereacién de una entidad que obviara todos los in-
convenientes de la fabricacién actual, y que, montando la industria como sus ne-
cesidades reclama, produjera en condiciones de precio remunerador para el capital
empleado y beneficioso para ¢l piblico, que no son términos incompatibles y, por
el contrario, resultarian armonizados en un estudio y en un desarrollo industrial
de que ahora se carece; pero nuestra misién informativa e investicadora nos veda
entrar a proponer soluciones, y menos a desarrollarlas y darlas vida.

Si hemos conseguido aportar algdn dato atendible, si hemos proporcionado la
base para un estudio serio y maduro de la cuestién a resolver, habremos llenado
nuestra misién debidamente. Eso V. E. y quicnes deban juzgarlo lo apreciaran.

Podremos habernos equivocado; pero nos queda la tranquilidad de conciencia
de haber sido hombres serenos, imparciales y sinceros, que aportaron a la resolu-
cién de asunto de interés general lo que sabian, podian y debian aportar.

Y tenemos la seguri lad de que si todos aportaran lo suyo, su esfuerzo, su inte-
ligencia o su voluntad, lo que se presenta con caracteres de problema dificil seria
cuestion resuelta, en términos que el pueblo de Madrid no podria nunca olvidar y
siempre tendria que agradecer.

Madrid, 18 de julio de 1914.—José Alvarez Arranz.— Antonio G. IKscobar.—Ra-
mon Asensio.—José Sdinchez Anido.—Antonio Gémez Vallejo.— Pedro Diez Gon-
zdlez.— Antonio Garcia Quejido.




CUADROS ESTADISTICOS

formados por la Comisién con los datos recogidos.
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Estado A.

Fabricacién de'pan en Madrid.—Datos de las Tenencias de Alcaldia.

—

|
‘ CLASES DE PAN, EN KILOGRAMOS }
ENTIDADES TLHONAS \ e ]
Candeal. Francés. Viena. TOTALES |
‘i |
Sindicato de la Panaderia........... 171 \\ 120.529 40 890 12 820 174.239
Campifia Prignert. oo senaags aass 6 11.5370 4.600 1.850 18.020
Compaiiia Madrileiia de Panificacion . i 14.C00 2,200 2.000 18,500
<eciedad Cooperativa. cvvevuriune s, 1 » 400 > 400 |
Particulares; «ooesssssimissss daak 2 » 320 2.000 2.320 |
Dpioh paniBeRdora. o .o een: wiinsns 1 1.0C0 1.000 » 2.000 |
TOPAEREY v ssmimmimvimsomsans 182 147.099 49.710 18.670 215.479
e e o e e A P e e e A T T T s e

Estado B,

La fabricacion, clasificada por tahonas, segin las clases y cantidades de pan que elaboran.
Datos de las Tenencias de Alcaldia.

CANTIDADES EN KILOGRAMOS '
TAHONAS CLASES DE PAN QUE ELABORAN ] '
Candeal. Francés. Viena. TOTALES
98 CANACRLL T svovice iivia:0005 0 5T T T 89.199 » » 89.199
28 BEANCEB s swimas e s SRR AR e » 18.210 > 18.210
12 VACHES, 0% o506 a(hkn isth so a0z Sianmiasmimswrnsore » » 9.260 9 260
30 Candeal y francés. ............. ... 30 840 25.340 » 56.180
< Candeal y francesillas.............. 1.260 460 » 1.720
1 Erances ¥ VIEN AL cvi s wws snsiaiass » 150 500 650
5 Candeal y Viena, ................. 5 800 > 4.750 10.550
6 Candeal, francés y Viena....... ... 20 000 5.550 4.160 29.710
II 182 TOPALES i wivevers 147.099 49.710 18.670 215.479
|




KEstado C.
Resultado de los datos obtenidos de los fabricantes de pam, referidos a 100 kilogramos de pan elaborados.

PAN CANDEAL

~ FABR1ICA 1." 2. 3.2 4.2 5.* 6.* 5 8.° 9. 10.° 11.* 122 Nedia fofal.
l_-—— - o o — . . (
i Grnpo del contrafo de trabajo & que perfevee. ... .... T 2.0 5.2 5.9 5.° 7.9 1.9 2.9 12 » » 1.2 5.9 » |
| hendimiento o produeido por 100 kilogremos de barina.. . .......... 116:64 | 11690 | 11542 | 11998 | 117 11580 | 113¢60 | 113 117475 | 113414 » » 115¢87 |
Gastos. Pesetas. | Pesetas, | Pesetas. | Pesetas Pesetas. | Pesetas. | Pesetas. | Pesetas. | Pesetas. | Pesetas. | Pesetas. | Pesetas. | Pesetas.
AT 0 snozas e sis sawas /sy s s o5 W 36452 37462 3726 3606 3718 3553 3732 3803 3656 3845 |(1) » (1) » 3705
LODICIOS. « v vt e e e et ve e eee e iaas 523 5'34 491 510 5406 565 5568 | | 5'50 580 5 4448 4'68 5'31
EabTICRCION. o v smuns avinasn wn won o o 414 272 358 2440 403 379 438 3450 1437 1:52 2490 258 314
| Direccion y Administracion............... 060 054 044 079 051 1414 095 094 1414 135 0‘81 0'61 0'84
TOBALE R swwr a7 wvess s s w0 46449 4622 4619 4435 4678 4591 4823 47497 1487 4632 » » 4634 |
Ingresos por pan.......coeviiien .. 4273 42¢38 4407 41431 42¢26 4170 4306 4305 4228 4318 |  36'73 3838 42460
S76 3°84 2¢12 304 4:52 421 517 4:92 259 3414 » » 374
PAN DE VIENA PAN FRANCES
FABRICA 13.° 14.° 15.* Yedia tofal. FABRICA 160 | 17.* | 182 | 19 | 20 | 20 | Nedia lofal.
) Grnpo del eonfrato de frabajo a qne rerfencee. . . » 1.0 4.° » Grnpo del confrafo de frabajo a que per- ;
Reudimiento o produtido por 100 kilogramos de ha-| (17177 PP SR 1.0 90 3° | » ;910 » »
| T L T 11562 » | 18811 12686 Rendimiento o prodneido por 100 Kilo- l _' ;‘ 3 ;
‘ - gramos de barina . .......... 106:93| 11684 | 121:98| 11581 » 119 | 11611
Gastos. Pesctas. Pesetas. Pesetas. Pesetas, ' !
: ” Glastos. . | Pesetas. | Pesetas. | Pesetas I’enetfts. Pesetas. | Pesetas. | Pesetas.
e — e 1y » 42119 89°50 Harina............... 42492 | 3895 | 34°94 | 3758 |(1) » | 36'21 | 37'84
T e e e i s e i T . %69 ODTEros. ............. 969 | .579 | 518 | 5 | 327 | 498 | 613
i e N el 21 37 1,15 966 Fabricacion. ......... 465 | 411 | 404 | 396 | 181 | 152 | 361
ireccion y Administracion.. 125 1 159 1442 Dirececién y Admon.. .. 193 1 0(57 1(:19 0‘71 1496 193
TFOTALER s: e55 itsa o1 43°57 ’ 6348 58157 TOTALES... ... 5839 | 4915 | 4473 | 4T'83 | » | 43°97 | 48'81
Ingresos por 100 kilogramos Ingresos por 100 Kilo- i ;
A6 PANG: s sEs om va il 5o 5997 6336 76:Q7 6802 gramos de pan...... 4434 | 44 44‘55 44‘5{6 4456 | 4397 | 4436
DIFERENCIAS. «....| + 640 | » 4+ 1249 + 9445 DIFERENCIAS. . .| 14°05 | 515 50‘18 287 » > 445

(1) No dieron la cantidad de harina que emplean, ni datos de los cuales pueda deducirse.



Estado D.

Comparacidn de los datos obtenidos con los resultados que se podrlan obtener por mayor rendimiento de las harmas y por esta causa ¥, dlsmmucwn de los gastos.

PAN CANDEATL ' ' PA‘\ I)E VIENA
CON LOS Ml::VOS GASTOS ‘ D!SMINUYENDO LOS GASTOS I | i CON LOS MISMOS GASTOS ||DISMINUYENDO LOS GASTOS
VALORES MEDIOS|| Rendimiento de 100 kilogramss .Rendimiento de 100 kilogramos VALCRES MEDIOS| Rendimients de 100 kilogramos Reniimiento de 100 kilogramos
obtenidos de harina, 118 de pan, ! de harina, 118 de pan. cbtenidos ! de harira, 130 de pas, de harina, 136 de pan.
GASTOS de los datos Precio de las harinns. - Precio de lag harinas. GASTOS delosdates || Prdcio de las harinas. " Precio de las harinas.
do las f4bricas. 43 pesetas 4350 resetss 43 pesetss 4330 pesetas 86 las tdbricas. || g pegetgs 45 pesetas 44 pasetas 43 rezetss
— 100 kilogramos. | 100 kilogramos. || 100 kilogramos. | 100 kilogramos. — 100 kilogramos. | 100 kilogramos. ||- 100 kilogramos. | 100 kilogramos.
PESETAS PESETAS PESKETAS | PESKETAS PESETAS : PESKTAS PESETAS PISKTAS PESETAS PEs;‘-TAS
Harinas.......... 3705 3643 3685 . 3643 3685 Harina........ - 3990 3385 3461 3260 3333
Obreros.......... 5'31 « 531 531 531 531 ODbreros: s s 759 "Tt59 759 759 759
Gagtos: vusiss s s il 398 398 3498 3460 360 Gastos . sisann o 1108 11C8 1108 932 932
TOTALES......| 4634 45°72 46°14 45'34 4576 { TOTALES. .. ... - B85T, 5252 5328 49'51 5024 ||
Ingreso por pan... 4260 4257 4257 49257 4257 || Ingresos.......... 6802 6750 6750 6750 6750 |
I| Diferencias . .. 3474 315 357 277 319 | Diforencias....| + 945 4 14'98 | + 1422 || 4+ 1799 | 4 1726 | |
Nora. El valor de los 100 kilos de pan, o los ingresos por pan, es inferior al ohtenido de los datos de Nora. Aun en los casos més desfavor: bles, siempre se cbtiene un beneficio gue representa el 25 por N)
los fubricantes, por estar caleculado exclusivamente sobre el pan, no teniéndose en cuenta otros pe- 100 de los gastos y €1 20 por 100 de la venta.
queiios ingresos, como el cisco vendido en las fabricas que gastan leiia. l

PAN FRANCES ;

CON LOS M'_g_VIOS GASTOS DISMINUYENDS’J_LOSIl GASTOS
'm':l‘.?lf:““ Rendimiento de 100 kilogramos de harina, 125 de pan. Rendimiento de 100 kilogramos de harina, 130 de pan.
i(.hs dates Precio de 1l 8 harinns, Frecio de las harinas.
G ASTOS de las librieas. [[43'C0 pesetas| 44 pesetas ' 44'60 pesetas| 45 peocetas [|43'60 vesetas| 44 gesetn 4450 pesetas| 45 pesetas
130 100 100 100 100 00 10 100

- kilogramos. | kilogramos. | kilegramos, | kilogramos. || kilogramos | kilogramos. | kilogram:s. | kilegramos.
PESETAS PRSETAS PESFTAS PESKTAS PESETAS || PESKTAS PESKETAS PESHTASR PESETAS

Harinas. ....... coseee| B0 S 3480 3520 3560 36 3480 3520 3560 36
Obreros......... S 3 613 613 613 613 613 550 550 550 550
Gastos. . ....... e s 484 4'84 484 4'84 484 4'50 450 450 4450

TOTALES < s ive s 4881 4577 46°17 4657 4697 4480 ; 4520 4560 46
| Ingreso por pan....... 4436 || 44'55 | 4155 | 44'55 | 4455 || 4455 | 4455 | 4455 | 4455
Diferencias, . .. 445 1422 1:62 2¢02 2¢42 025 065 1:05 1445

No'n Los ingresos calcolados en los distintos supue<tos son muy inferiores a los obtenid«s de los'datos de las f&hricas. Los jorna-
les, en los datos de las f4 rricas, son evi lentemente exagera 10s, porque uns fabrica puso tal dato que exagerd este rdsu tudo; lo calcu-
laio al rebajar aquél es lo que resulta del contcato del trabaj.. Los gastos de fubricacion también estén algo elevados en los datos de
las fabricas.
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Estado E.

Precios de venta del pan en las expendedurias, al pablico v en la fibrica, reducidos a 100 kilogra-
mos de pan.

— \

100 KILOGRAMOS DE PAN EN PIEZAS ‘

|
|
|
) Lo un Lo malo De 200 DEVIENA

PRECIOS DE ‘'VENTA ‘\ ilzgramo. kllogramo. gramos. 15 barras, 2 kilogrames.

" Pt-s-:laa__ Prumu._ Pesetas. Pesstas,

Fin 108 eXpPeNdodurfas. ... .uuveecee eeseersonns ’ 4 46 50 75
BN IS FAD BT AR evyovaraza ivime prem aierars wais marasssesesssesnisiers | 39460 4148 44'55 6750 |
D LBNEERE i ot avn s3sip w0t 0000 I 440 4-42 545 750 ‘

IIay otros precios; pero el general es el fijado en el enadro,

Bl fabricante, por no cobrar en calderilia o por reducir ésta, calcula el 1 por 100 de quebranto
de moneda.

El precio de las piezas de 200 gramos es comun al pan francés y eandeal.
El precio del kilogramo de pan de Viena se ealeula arazén de 15 barras por 2 kilogramos.

Estado F.

Descomposicién del pan producido en nimero de piezas, por clases.

PIEZAS DB
PRODUCCION

CLASES DE PAN

Eilogramos. Un kllogram, Medly kilegram). 200 gramos. 134 gramos.

147 009 , 3.5: 183.875 »
49710 248.550 »
18 670 » 140.025

DAL ER: o seiisras e 9215479 73 549 73.55 432.425 140.025 lI



Estado G.

Tres valores del pan producido.

II YALOR EN VENTA AL PCBLICO CANTIDAD QUE CCBRA EL FABRICANTE COSTE DEL PAN SEGUN DATOSDE LOS FABRICANTES TOTALES ||
' ¥imero
- CLASE DE ELABORACION CANDEAL | FRANCES VIENA CANDEAL | FRAVCES VIENA CANDEAL | FRANCES VIENA VENTA FABRICA COSTE
.Cat. i s — - — — = — = - - .

Pesetas Pesetas. Pesetas. Pesetas. Pesetas. Pesetas. Pesstas. Pesetas. Pesetas. Pesetas. Pesetas. Pesetas.

Catidenals ;uxs sen snnewsas o 42.369°50 » » 37.972°01 » » 41.33481 » » 42.36950| 37.972‘01 | 41.334‘81 [L
FEANCES. o« evneneeenennen > 9.105 ’ n 811235  » ; 8.45308| 9.105 | 8.112:55| B.4530¢ T
VIEDA v vvverveeeeeeee , § 6.945 ; . 6.250500  » , 5.42358| 6.945 | 625050 5.428'5¢
Candeal y francés........ 15.24750 | 12.900 > l13.66497 | 1149300  »  [|14.87514 (1197636 | o || 28.147'50, 25.15887 | 26.851'5(
e — . %5 | 873 ) 6682|3750 > 6963| 20235( 450 | 4032|2610
Candeal y Viena.. ....... 2.755 5 3.56250 | 2.460:06|  » 3.20625 | 2.86772| s 9.782:07| 6.317'50| 5.675'31| 5.469°T9

Candeal, francés y Vie
Dflss6s wnars snss evasavosasimeznors 9.500 2.775 3.120 8.514 2.472:52 | 2.808 9.268 2.576‘31 | 2.436'51| 15.395 18.794'52 | 14.28082

157

TOTALES. «.ccoievivio 69.872 24.855 | 14.002°50 || 62.620°04 | ¢

e e e e e e —

2.145'79 12.602“2&')l 68 165467 | 25.075'38 | 10.934¢51 (|108.729 50 97.368‘C8 10‘3.175'56"

e s e et

Nora. El coste del pan francés sc ha caleulado a 4642 pesetas, precio medio que resulta para los 100 kilos, al ser excluida la 16.* fibrica (cuadro C), porque di6

datos exageradisimos y evidentemente erréncos.



Estado H.

Descomposicion del nimero de fibricas de pan por las clases que elaboran con arreglo a los grupos del contrato de trabajo,

incluso Ias que no pertenecen al Sindicato de la Panaderia.

PAN DE VIENA
Grupos de trabajo.

PAN FRANCES
Grupos de trabajo.

PAN CANDEAL
G-rupos de trabajo.

Méas de6.400 barras, o sean A AN A AN ©
més de 85 kilogramos.
6.°—Hasta 6 400 barras, o LRl o e B
sean 835 kilogramos...
5.°—Hasta 5.400 barras, o AR A A A E
sean 720 kilogramos...| "’
4.°—Hasta 4.900 barras, o AR CD N A A D
sean 575 kilogramos...
8.°—Hasta 3.300 barras, o AR KA AAL S
sean 440 kilogramos...
2.°—Hasta 2.300 barras, o SR R s =
sean 330 kilogramos...
1.°—Hasta 1.650 barras, o LI RO B )
sean 220 kilogramos...
A AW A R ©
Mas de 920 kilogramos... —
8.°—De 90 £1.150 manos, wiew o mimt | &L
o sean 920 kilogramos.
2.°—De 601 a 900 manos, o Al oy i A W =
sean 720 kilogramos...
1.°-De 1 a 600 manos, o MO N w AN N
sean 480 kilogramos...
. M) A A A v O @
Mé4s de 1.100 kilogramos. -
6.°-De 1.000a1.100 kilo-| & & A A= 2| Q
gramoOS.icerines enranas z
5.°—De 881 a 1.000 kilo-| 5§ # A A @ & =
ZrAaMOS.corersevsnnneres
4.°—De 71 a 830 kilogra-| R A A & A A 0
MOS sucevovessocssesnsscs
3.°--De 661 a 770 kilogra-| G & AN & = Al @
OB cssscsnssmosoninnios
&.Mpﬁmda Gola 660 kilogra-| L 4 aioa A A| o
—.“”owmpm«w 550 kilogra-| o5 a acu A n a| o
Totales de fAbrieas por elabora-|] X RN G =100 M

CLASES DE ELABORACION

Candeal y Viena..............

Candeal y flancés . . ..
Viena y francés.........

Viena......

<3
)
T =
2 =
o
O =

Candeal, francés y Viena......

Totales de fdbricas por grupos.

de fibricas
clases de paa

141
67
24

Fabricas de maxima produccién.
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=
= wwo| o
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=
]
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o
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Estado I.

Valor de la harina contenida en 100 kilogramos de pan, segin algunos de sus precios,

y rendimientos.

PRECIO DE LA HARINA
por 100 kilogramos.

VALOR DE LA HARINA SEGUN PRODUZCA

113 kilogramos.

116 thiogramos

118 kilogramos.

Pesetas. PESETAS PESKTAS PESETAS
40 3540 34'79 3390
4050 3580 3526 34'32
41 3628 35465 34'74
4150 3673 3609 3617
42 37417 3653 3519
4250 3761 3696 36401
43 3806 3740 36‘44
4350 38450 3783 3687
44 38494 3826 87'29
4450 3939 3870 3772
45 3983 39413 3814
= | T e

120 xlogramos. | 1256 kilogramos. | 130 Xkilogramos.
PESETAS PESETAS PESETAS
33'34 32 30477
3375 3240 3116
34417 3280 3154
3459 3320 3193
35 3360 3231
35'42 34 32470

3584 3440 3308 |
3625 3480 3346
3667 36420 33'85
3709 3560 3423
3750 56 3462

Ayuntamiento de Madrid




GRUPOS

CONTRATOS DE TRABAJO

ELABORACION DE PAN

PAN CANDEAL

GRUPOS

ELABORACION DE PAN

| Menos de 550 kilogramos.

De 551 a 660 idem.

! De 661 a 770 idem.

4.°
5'0
6_0

De 771 a 880 kilogramos.
De 881 a 1.000 idem.
De 1.001 a 1.100 idem.

CTTADRO DE JORNALES

Estado J.

: | T 1
| Primer grupo. : Segundo grupo. ‘ Tercer grupo. Cuarto grupo. I Quinto grupo. Sexto grupo.
| A _— | [ | e - - —
— 1 I I i -1 | 17 1
DENOM]NAGIONES [ Jornalgs. Totales. i 1 Jornales. Tetales. Jornales. Totales. Jornales. Totales. Jornaloz. Totales.
{ Obreros o ez | Obreros. || Cbreros. = e Obreros _ . Obreros. - _ Obreros. o -
'\ PTAS. PTAS. | 1" PTAS. PTAS. PTAS. PTAS. PTAS _PTAS. PTAS. PTAS.
| l “
Oficial de pala........ ... 1| 550 | 550 | 1 E‘ 1| 625 | 692 || 1| 650] 650 1| 7 7 1| 725 | 72
Idem de masa...........o0.e. 1 525 525 | 1 | 1 525 525 2 4475 9¢50 2 475 9450 2 5 10
Aprendiz de Peso............. 1] 4 4 | 1 (I 4 1| 4 4 1] 4 4 1| 4 4
|
MAGHIRTE o swigon 5 v s 1] 4 4 |1 1] 4 4 1| 4 4 2 | 4 8 2 | 4 8
|
Cuadrilla baja ............... 1 3475 375 ‘i 2 0 3 375 1125 3 375 | 1125 3 375 | 1125 4 347h 15
TOTALES. ..., i 555 oo 5 22¢50 ‘[ 6 : 7 30475 8 3525 9 35¢75 10 44425
____’__________‘_____——————————————"__ . _
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(Contratos de trabajo).

PAN FRANCES

GRUPOS

ELABORACION DE PAN

De 1 a 600 manos, 480 kilogramos.
De 601 a 900 manos, 481 a 720 idewm.

De 901 a 1.150 manos, 721 a 920 idem.

La mano es cuatro panecillos de 200 gramos cada uno.

CUADRO DE JORNALES

PRIMER GRUPO SEGUNDO GRUPC TERCER GRUPO u
= |
DENOMINACIONES JORNALES| TOTALES JORNALES| TOTALES JORNALES| TOTALES!
OBRBROS — - 0OBREBROS — - OBRBROS - - |
Pesetas Pegetas. | Pesetas. } Pesotas. Pegetas. Pegetas. |
e e 3 ek = ; i .
Oficial de pala........ 1 675 6475 1 l 750 | 750 1 8 8
Tdem demasa......... 1 675 675 [ 1| 750 | 750 1 8 8
, . ‘
Aprendices.......... | 2 5 10 3 5 | 15 3 5 | 15
Ayudantes............ D) 375 750 2 4 ! 8 375 l 11425
ToTALES. 6 31 7 38 249
= ————— —————— — e ————— e —————
FRANCESIILILAS
GRUPOS ELABORACION DE PAN
b De 1 a 300 manos,
2.9 De 301 a 450 idem.
3.9 De 451 a 600 idem.
CUADRO DE JORNALES
'} PRIMER GRUPO SEGUKDO GRUPO ', TEROER GRUPO
| DENOMINACIONES JORNALES| TOTALES | JORNALES| TOTALES i | JorRNALES| TOTALES]|
3 . } 0B¥EROS ~  ||oBReRds = - cBREROS| — | = |
| |’ Pesetas. Desstas. | Pesetas. | DPesefas. | l Pesetas. Posetas. 1
| ——] | | I—
F Oficial de pala........ | 1 625 625 || 1 6'50 | 650 ?] 1 7 7
| | [
Aprendiz primero. . .. ! 1 475 475 || 1 475 J 475 |1 475 4475 |
[dem segundo........ .| 1 | 4+50 1450 1 450 450 \} 1 | 4'50 4450
|Ayudante...... . .....| 1| 4 1 2 375 750 3 375 1125
I | ‘ 1 \ —_—
|
“ TOTALES:, v 4]l 4 | 19450 ‘ ) | 23325 “ 6 ’ 27450 !I
| | |




(Contratos de trabajo).

PAN DE VIENA

GRUPOS ELABORACION DE PAN GRUPOS ELABORACION DE PAN
1.9 ‘l De 1 a 1.650 barras, hasta 220 kilogramos. 4.9 | De 8.301 a 4.300 barras, 471 a 614 kilogramos.
2.° | De 1.651 a 2.300 idem, 220 a 310 id. 5.2 De 4.301 a 5.400 idem, 614 a 771 id.
3.9 | De 2.301 a 3.300 idem, 310 a 471 id. 60 De 5.401 a 6.400 idem, 711 a 914 id.
CUADRO DE JORINALES
Salarios por la elaboracién.
Primer grupo. ‘ Segundo grupo. ’ Tercer grupo. Cuarto grupo. Quinto grupo. | Sexto grupo.
I)EI\OM]NAC[ONES Jornales. Totales. : Jornales. Totales. Jornales. Totales. Jornales. Totales. || Jornales. Totales. Jornales. Totales.
Obreros. — - | Obreros. — - 0breros. — — Obreros. - - | Obreros. - — Obreros, - -

- R PTAS. PTAS. 1; PTAS. PTAS. PTAS. PTAS. PTAS. PTAS. | PTAS. PTAS. PTAS. PTAS.
Oficinl de pala. v oo vnmmenes 1 7 7 1 750 7¢50 1 8 8 1 8:50 850 1 1 9 9 2 750 | 15
Idem de mano............ 1 575H 575 1 6 6 1 625 625 1 6,50 650 ‘ 1 7t i 1 125 1425
Aprendiz de primera.......... » » » » » » 1 475 475 1 5 5 I 525 525 1 550 550
Idem de segunda.. . ........ | 1 450 450 1 425 425 » » » 1 450 450 l 1 475 4475 1 5 5
Idem ‘de tercera: o svw venen oo » » » » » » 1 425 425 1 425 425 | 1 425 425 || 1 4450 450
Ayudante de horno. .......... » » » 1 425 425 1 4425 4:35 1 4450 450 1 4450 450 | 1 450 4450
AMKTHAL: « 5 s oo movenm g » » » » » » » » » » » » 8§ 4 4 { 1 4 4

TOTALES . .. ....... 3 1795 | 4 22 5 2750 || 6 3395 | 7 3675 | 8 4575
— ! ‘ !

NoTas.

operarios, Cada operario tiene derecho a cuatro barras No se puede fabricar mas de 6.400 barras en un horno.

Estado de trabajo y jornales de los repartidores.

JORNALES JORNALES
CANTIDADES DE PAN - CANTIDADES DE PAN -
Pesetas. Peretas.
Reparto de 351 a 600 barras. 425 ‘ Reparto de 801 a 1.000 barras. 5'5C
4475 ‘ Idem de 1.001 a 1.200 id. 6

Idem de 601 a 800 id.

En el grupo 4.“ se anmentan 25 cédntimos a los aprendices segundo y tercero cuando la elaboracion pasa de 4,100 barras. ¥n el 5 ° grupo se aumentan 25 céntimos desde 5.100 al oficial de pala y tres

Noras FEl maximum de reparto es 1.200 harras. Los obreros que repartan cuatro masas o cochuras tienen un aumento de 50 céntimos sobre el jornal de cada grupo. Puede el patron tener un repartidor,
para menor cantidad de 351 barras, También tienen derecho a cuatro barras de pan por obrero.

— K6



PAN CANDEAIL

Estado K.

Comparacion de jornales actuales y los que regian con anterioridad al contrato del trabajo de 7 de Noviembre de 1913.

—

ANO 1914

AUMENTOS EN 1914

ANo 1912
DENOMINACIONES SALARIOS { TOTALES | PRODUGCION 8 ALAmos
Obreros. — — - Obreros. —
Pesetas. Pesetas. | Kilogramos. Pesetas.
Oficial @€ PAla. .. ..veeveeeeeaeereenenn T pr——— 1 7425 7425 1 7425
Jdem de MAasaA ... ..covmunieennennenacanaceaneonns 2 425 850 2 5
Aprendiz de peso... ... SR T R NSRS, S s 1 350 3¢50 1.240 1 4
Maguinistas. ... ..covi ittt 2 3¢50 7 f 2 4
Cuadrilla Daja.. oo cuvsioins mammme aimmia vimis S0 swima 4 325 13 " 4 3415
TOTALEB..«.« 5 e i35 $0,0008 506 10 3925 H 10

TOTALES

Pesetas.

7425
10

4

8

15

4425

PRCDUCCION

Xilogramos.

SALARIOS

Pesetas.

050
0¢50

070

TOTALES

Pesetas.

1:50

050

— 68 —





