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centrado en tecnologias para los productos de IV y V gama.

En el primero de ellos, vemos que los envases activos lograr alargar
cada vez mas la vida util de los productos y, ademas, los envases inteligentes
idean nuevas estrategias para informar a los consumidores de si el producto que
contienen esta en condiciones 6ptimas de consumo. Estas innovaciones
contribuyen a reducir el desperdicio de alimentos, una de las prioridades del sector
alimentario hoy en dia.

Por lo que se refiere a los productos de IV y V gama, continGian evolucionando
y ofreciendo a los consumidores nuevos productos que se adaptan a sus
necesidades de rapidez y comodidad de consumo, cada vez con mejores
caracteristicas organolépticas y una mayor vida util.

También le ofrecemos sendos especiales sobre las ferias EMPACK vy
LOGISTICS 2013 y ENCAJA 2013. En cuanto a las dos primeras, el salén
especializado en el sector del envase y embalaje EMPACK 2013 se celebr6 en
Madrid junto con LOGISTICS, salén dedicado al almacenaje, manutencion y
logistica. Ambos lograron atraer a mas de 200 empresas proveedoras y 5.600
visitantes.

En el caso de ENCAJA, Feria del Alimacén, la Distribucion y el Punto de Venta,
se trataba de su primera edicion y consigui6 reunir en Valencia a 80 expositores y
mas de 2.200 visitantes.

Por altimo, destacar los articulos “Nuevos plasticos biodegradables inspirados
en la cutina vegetal”, de José Alejandro Heredia, Eva Dominguez, Antonio Heredia
y José JesUs Benitez; “Encuesta de poblacién sobre la percepcion de la seguridad
y conocimiento de envases y articulos para uso alimentario”, de Maria Teresa
Nieto, Maria Isabel Santillana, Elvira Ruiz y Maria Eugenia Cirugeda; y
“Procedimiento eco-friendly de decoracion y presentacion simple de envases de
cartén y/o papel en contacto con alimentos”, de Mercedes Gallego.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com, y
nuestras paginas en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria,
Twitter https://twitter.com/RevistaAlimenta y Linkedin http://www.linkedin.com/
company/2541119 le ofrecen cualquier informacion complementaria que desee.
Maria Jesus Diez E E
Redactora Jefe H

www.revistaalimentaria.es
WWW.eypasa.com

Linked m n www.legalimentaria.es

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, cuya
total responsabilidad es de sus correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso
citando procedencia, sin autorizacion previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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El Real Decreto 4/2014, de 10 de
enero, establece la nueva norma de
calidad para la carne, el jamoén, la pa-
leta y la cafia de lomo ibéricos, que
mejora la informacién al consumidor
en el etiquetado y presentacién, la
calidad del producto al establecer
mas rigor y control en los procesos y
la fiabilidad en la asignaciéon de las
menciones que realmente correspon-
den a los productos.

Desde el Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente (MA-
GRAMA) destacan que la nueva nor-
ma refleja todas las realidades pro-
ductivas existentes en el sector del
ibérico en el pais e impulsa la conser-
vacién de la raza ibérica y del siste-
ma productivo desarrollado en torno
a la dehesa. Ademas, consideran que
es “fruto de un largo proceso de co-
laboracién y dialogo entre las admi-
nistraciones autonémicas y las aso-
ciaciones representativas del sector”.
De esta forma se evita la pérdida del
nivel de pureza ibérica de la cabafa,
se equilibran las cargas ganaderas
con la capacidad de las dehesas y se
refuerzan los controles de certifica-
cion y el cumplimiento de los criterios
sobre edad y peso de sacrificio.
Paralelamente, impide la confusién
del consumidor en cuanto a denomi-
naciones y se clarifica el etiquetado
de los productos.

En relacion con las razas autoriza-
das, se ha reforzado el papel del libro
genealégico, cuyos certificados pa-
san a ser la unica forma de acreditar
la pureza racial, lo que ayudara a pre-
servar la pureza de las mismas.

En cuanto a la crianza de los cerdos
en montanera, la norma adapta la
carga ganadera a la capacidad pro-
ductiva de la dehesa, estableciéndo-
se un numero de cerdos por hectéarea
de dehesa en funcién de la superficie
arbolada cubierta (entre 0,25 y 1,25,
cerdos/ha).

La norma también regula las instala-
ciones a las que se exige una mayor
superficie minima para la crianza de
los animales en cebaderos (2 m2 mi-

nimo para animales de mas
de 110 kilogramos de peso).

Para la comercializacion de
los productos se hace una fir-
me apuesta por la mejora de
la informacion al consumidor
en el etiquetado:
Denominacién de venta y la
indicacién del tanto por cien-
to racial.

Con este objetivo, se simplifi-
can las denominaciones de venta. Se
pasa de las cuatro opciones anterio-
res (de bellota o0 montanera, de re-
cebo, de cebo de campo y de cebo)
a tres: “de bellota”, “de cebo de cam-
po” y “de cebo”. Se elimina la desig-
nacién recebo.

En el etiquetado se establece la obli-
gatoriedad de indicar el tanto por
ciento de raza ibérica, cuando se tra-
te de animales 100% ibérico, y en lu-
gar destacado de la misma en los de-
mas casos.

Se limita la utilizacién en publicidad y
etiquetado de términos que puedan
inducir a error al consumidor. Asi, se
reserva exclusivamente para la de-
signacion “de bellota” los nombres,
logotipos, imagenes, simbolos o
menciones facultativas que evoquen
o hagan alusioén a algun aspecto re-
lacionado o referido con la bellota o
la dehesa. En particular, “pata negra”
solo se podra utilizar en productos de
bellota 100% ibéricos.

También se refuerzan los sistemas de
control, estableciendo mas rigor y
control en los pesos de las canales y
las piezas y en el tiempo minimo de
elaboracion, mejorando la fiabilidad
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norma de calidad para la
carne, el jamon, la paleta y la
cana de lomo ibérico

en la asignacién de las menciones
que realmente corresponden a los
productos.

La mejora de la asignacion de men-
ciones se conseguira, entre otras ac-
ciones, mediante la incorporacion de
un precinto de distinto color por ca-
da designacién, que se colocara en
cada jamén y paleta, en el matade-
ro:

- Negro, para los bellota 100% ibéri-
Ccos.

- Rojo, para los bellota ibéricos.

- Verde, para los de cebo de campo
ibéricos.

- Blanco, para los de cebo ibéricos.
En relacion con los productos, se exi-
ge un peso minimo de las piezas ela-
boradas a la salida de la industria pa-
ra evitar la comercializacion de pro-
ductos pequefios que no alcancen los
estandares minimos de calidad espe-
rados por los consumidores.
Aunque el Real Decreto entr6 en vi-
gor al dia siguiente de su publicacién
para los animales sacrificados a par-
tir de esta fecha, se han establecido
una serie de periodos transitorios pa-
ra permitir al sector una adaptacion
paulatina en temas como la raza, ins-
talaciones y productos en proceso de
elaboracion.
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Segln el Barometro del Sector de
Alimentacién y Bebidas elaborado por
la Federacion Espafiola de Industrias
de la Alimentacion (FIAB) en colabora-
cion con el Instituto Valenciano de
Investigaciones Economicas (IVIE), la
Industria de la Alimentacién y Bebidas
prevé cerrar 2013 con una facturacion
de 89.204 millones de euros frente a
los 90.169 millones de euros de 2012.
Esta estimacion supondria practica-
mente el mantenimiento de la actividad
con un ligero descenso del 1,07% res-
pecto al afio anterior.

A pesar de ello, cabe destacar que de
diciembre del pasado ejercicio al mis-
mo mes de 2013 hay un aumento es-
timado del 3,6% en alimentos y bebi-
das, crecimiento que reflejaria una sig-
nificativa mejoria de un afo a otro a
pesar de la crisis que afecta al consu-
mo interno en nuestro pais.

Horacio Gonzalez Aleman, director ge-
neral de FIAB, sefiala que “comenza-
mos a ver indicios de recuperacion,
en particular en la Industria de
Alimentacion y Bebidas, con lo que so-
mos moderadamente optimistas de ca-
ra al nuevo ano”. En este aspecto, las
positivas cifras del sector son un re-
flejo de la envergadura de la industria
y de su liderazgo en la economia del
pais, con una facturacion que repre-
senta el 2,4% del PIB global.

a industria de alimentacion y
bebidas prevé mantener sus
cifras de facturacion en 2013

Exportaciones y empleo

En cuanto a exportaciones, FIAB pre-
vé que la Industria de Alimentacion y
Bebidas alcance los 23.248 millones
de euros en exportaciones en 2013,
lo que representaria un aumento del
5,3% respecto a los 22.078 millones de
euros del ejercicio anterior. Asimismo,
se estima que el valor de las exporta-
ciones de la Industria alcanzara un cre-
cimiento interanual en diciembre supe-
rior al 20%.

Segln Gonzalez Aleméan, “las exporta-
ciones constituyen un esfuerzo de
nuestras empresas que revierte muy
positivamente en la economia, hacien-
do que el conjunto del sector de ali-
mentacion y bebidas genere ingresos
y ayude a mejorar la coyuntura nacio-
nal. De hecho, esta industria cuenta
con la internacionalizacién como uno
de sus principales activos, represen-
tando el 28,5% de la facturacion total
del sector”.

Por lo que se refiere al empleo, la
Industria de la Alimentacién y Bebidas
prevé un leve descenso del 0,2%. Los
significativos datos de facturacion de
las exportaciones, y a pesar de la ato-

nia del consumo doméstico, han per-
mitido mantener el nivel de actividad y
con ello las cifras de empleo del sec-
tor, percibiéndose una clara tendencia
de crecimiento que comenz6 durante
el tercer trimestre de 2013.

El sector da empleo a casi 440.000
personas, lo que significa el 20% del
total de los puestos de trabajo existen-
tes en el conjunto industrial nacional.
Por dltimo, respecto al indice de
Produccién Industrial (IPI), tras produ-
cirse un notable aumento en julio y
octubre, a partir de noviembre se ha
producido una estabilizacion en cuan-
to a los resultados de produccién de
la actividad “Alimentacion”. A pesar de
que la produccién media anual sufre
un leve descenso del 1,2% en compa-
racion con 2012, la produccion esti-
mada para diciembre de 2013 es un
3,3% superior al afio anterior. Este in-
cremento también se refleja en el sec-
tor “Bebidas” que, tras sufrir oscilacio-
nes durante el segundo semestre del
afo, presentaria una produccion es-
timada a diciembre de 2013 de un
5,03% superior en comparacion con
2012.
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royecto Leguval: uso
de subproductos de
legumbres en packaging

La compafiia IRIS se encargara de coordinar el proyec-
to europeo de investigacion LEGUVAL, financiado por
el 7° Programa Marco de la Unién Europea.

Tras extraer la fraccion de proteina de la produccién de
legumbres procesadas, el objetivo del proyecto LE-
GUVAL es desarrollar nuevas peliculas y recubrimien-
tos de proteinas mediante procesos humedos y se-
cos, que permitiran mejorar las propiedades de barre-
ra en los envases cuando se aplique como una capa
en peliculas de plastico biodegradables mientras se
mantiene la biodegradabilidad del paquete final.
Ademas, la biomasa sobrante de la extraccion de pro-
teinas se puede utilizar como un material de carga en
el interior de la matriz del polimero para mejorar las pro-
piedades de los materiales de plastico y como fuente
de biogas por digestion anaerbbica.

Desde IRIS recuerdan que en Europa se desechan to-
neladas de residuos de la produccion de legumbres,
lo cual provoca costes para la industria alimentaria y un
impacto negativo para el medio ambiente. Ademas, la
necesidad de cumplir con la legislacién ambiental vi-
gente ha dado lugar a una gran demanda del merca-
do de materiales respetuosos con el medio ambiente
y de nuevas fuentes de energia alternativas. El objeti-
vo principal de LEGUVAL es la valorizacion de estos
subproductos de las legumbres para aplicaciones de
packaging y produccién de energia.

Este proyecto de tres afos esta a cargo de un consor-
cio compuesto por 12 socios. IRIS coordinara el pro-
yecto, aportando su experiencia en proyectos previos
como OLIPHA, WHEYLAYER o BIOBOARD, también
relacionados con la valorizacion de residuos para apli-
caciones de embalaje. Ademés, por parte de Espana
también participan la Fundacion Tecnalia y la
Asociacion de Industrias Agroalimentarias de Navarra,
La Rioja y Aragon (Consebro).

LEGUVAL finalizara con las fases de industrializacion
previas a la comercializacién de la capa de proteina ve-
getal desarrollada para peliculas de plastico que podri-
an sustituir costosas capas de barrera de oxigeno sin-
tético que se utilizan actualmente. Por otra parte, el uso
de la biomasa en materiales compuestos y para la pro-
duccibén de gas puede proporcionar nuevos polimeros
biodegradables con propiedades mejoradas y nuevas
fuentes de energia alternativas. Esto afiadird un nue-
vo valor a los residuos del procesado de legumbres,
mejorara la sostenibilidad de los envases y ayudara a
reducir el consumo de gasolina para generar energia.

EEEEENENN THE POWER OF DELIVERY

Soluciones Intralogisticas
Food: viastore

En la industria alimentaria, sirven Gnicamente los maximos
estandares de calidad.

Le ofrecernos como interlocutor dnico la solucion intralogistica
optima para sus necesidades concretas: un conocimiento
especifico de su sector, un andlisis y diagnostico detallado de
su negocio en particular, asi como una gama de productos
estandar de la maxima calidad.

viastore systems es uno de los proveedores lideres europeos en
el ambito internacional especialista en soluciones globales para
la logistica interna.

viastore systems: su partner intralogistico.
Contacte con nosotros. www.viastore.com

Almacenes frigorificos hasta -42°C
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Investigadores de la Universidad
Politécnica de Valencia (UPV) y de AZ-
TlI-Tecnalia han desarrollado, a escala
de laboratorio, un proceso para obte-
ner fibras dietéticas a partir de sub-
productos citricos e incorporarlas pos-
teriormente a nuevos alimentos funcio-
nales.

Ademas, segln los investigadores la
calidad de la fibra dietética de naranja
obtenida es mayor que algunas fuen-
tes de fibras alternativas, como los ce-
reales. Ademas contiene compuestos
bioactivos con propiedades antioxidan-
tes (flavonoides, polifenoles, carotenoi-
des y vitamina C) que pueden tener
efectos beneficiosos sobre la salud y
que estan ausentes en estas otras
fuentes de fibra.

En AZTI-Tecnalia se ha trabajado pre-
viamente en la obtencién de fibras die-
téticas de naranja a partir de los sub-
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‘ Nuevo proceso para obtener fibra
a partir de subproductos citricos

productos de la industria del zumo y se
han desarrollado varios prototipos de
productos enriquecidos con fibras de
naranja, como barritas de cereales y
snacks recubiertos de chocolate, en
el marco del proyecto europeo
Namaste.

El proceso de secado con el que estan
trabajando los investigadores de AZTI-
Tecnalia'y la UPV combina aire calien-
te con microondas para que el proce-
so sea mas eficiente y la fibra de na-
ranja retenga mas agua, y asi mejorar
sus propiedades de cara a su utiliza-
cién en la formulacion de alimentos.
“Esto abre la puerta a formular alimen-
tos que tengan mayor poder saciante
y con un bajo contenido en grasa”, ex-
plica Clara Talens, investigadora de la

Unidad de Investigacion Alimentaria de
AZTI-Tecnalia.

La industria del zumo aprovecha apro-
ximadamente el 50% de las frutas,
mientras que la otra mitad se convier-
te en subproductos, que se utilizan ca-
si exclusivamente para alimentacion
animal o fertilizantes, ya que otras ru-
tas alternativas de valorizacion se ven
limitadas por los elevados costes de
secado.

“Con las técnicas que nosotros esta-
mos utilizando se puede evitar este
handicap, abriendo asi la posibilidad
de uso de esos subproductos para la
industria alimentaria”, apunta Pedro J.
Fito, investigador del Instituto de
Ingenieria de Alimentos para el
Desarrollo de la UPV.

Europe

The global nutraceutical event

vitafoods.eu.com/alimentariaad1l

6-8 May 2014
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"ESCUCHANDO AL CONSUMIDOR, GENERANDO CONFIANZA"

9.30h. Cafe de Bienvenida
10,00h. Inicio de la Jornada

INAUGURACION

¢HACIA DONDE EVOLUCIONAN LAS DIETAS
ALIMENTARIAS?

Angela Lépez de Sa Fernandez, Directora Ejecutiva de la
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion

RIESGOS Y OPORTUNIDADES EN LA COMUNICACION CON
EL CONSUMIDOR EN LA ERA DE LAS REDES SOCIALES

M2 Carmen Vidal. Catedratica de Nutricién y Bromatologia de la
FACULTAD DE FARMACIA DE LA UB, CAMPUS DE LA

La comunicacién de beneficios y riesgos alimentarios en el
entarno 2.0

Jordi Prades Tena. Project Manager de CATEDRA
INTERNACIONAL URV/REPSOL DE EXCELENCIA EN
COMUNICACION

Interactuando con el consumidar. La experiencia de Campofrio
José Antonio Bernabé. Director de calidad de CAMPOFRIO

ALIMENTACION DE TORRIBERA
ALMUERZO
Blogue patrocinado por
LA NECESIDAD DE INNOVAR =t
EN SEGURIDAD ALIMENTARIA =
Y NUTRICION. nnual.";lmm
¢HACIA DONDE VAMOS? WA rOCLATIS COm

LAS NOVEDADES DE EFSA EN LOS RIESGOS BIOLOGICOS

Antonio Martinez Lépez. Profesor de Investigacion del CSIC EN
VALENCIA

Nuevos materiales de envase
Laura Valle. Responsable Oficina de materiales en contacto con
alimentos y cosméticos de ITENE.

Red de campus de excelencia en innovacion alimentaria (BIOTIC)
Emilio Martinez de Victoria. Catedratico de Fisiologia de la
Universidad de Granada. Presidente del Comité Cientifico de la
AESAN

PAUSA NETWORKING

IMPLANTANDO LOS NUEVOS REQUISITOS DE
INFORMACION AL CONSUMIDOR. RETOS Y DIFICULTADES

Estado actual v novedades del Realamento 1169/201 de
informacion al consumidor

Almudena Rollan. Jefa de servicio en la subdireccion general de
gestion de riesgos alimentarios de AESAN

Implicacion de los Nuevos Requisitos en la Industria Alimentaria
Montserrat Prieto. Directora de derecho alimentario de FIAB

Implicacion de los nuevas requisitos en el sector distribucion
Aurelio del Pino. Director general de la Asociacion de Cadenas
Espaniolas de Supermercados -ACES

MAS
INFORMACION E
INSCRIPCIONES

Blogue patrocinado por

LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL
EVOLUCIONAN. MAS EFICACIA '
EN LA IMPLANTACION Lioyd's

Y EL SEGUIMIENTO Register

El sequimiento por parte de la Administracion

Dolores Coll. Responsable de Programas de Salud Alimentaria.
DIRECCION DE SALUD PUBLICA Y ADICCIONES. GOBIERNO DEL
PAIS VASCO

La experiencia de |a fabricacion
Beatriz Lombo. Directora de calidad de MONDELEZ ESPANA

El autocontrol en'la distribucion.
M. Elena Cid. Directora de calidad y clientes del GRUPO EL ARBOL.

CLAUSURA

18.30h. Fin de la Jornada

wwuw.aecoc.es/eventos/seguridadalimentaria

Organiza: n AEcm

ammo ACE REEE

Con la colaboracion de: %
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a Union Europea
prohibe los colorantes
con aluminio en helados

A partir de agosto de 2014, los colorantes que conten-
gan aluminio como el Carmin (E120) estaran prohibi-
dos en ciertos alimentos dentro de la Uni6n Europea.
Los afectados son principalmente los helados y las apli-
caciones relacionadas con los mismos, tal y como se
indica en el Reglamento (UE) n° 380/2012 de la
Comision. La prohibicion se debe a la creciente inquie-
tud respecto a la ingesta de aluminio a través de los
alimentos, y en consecuencia, la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) recomendo6 reducir la in-
gesta semanal tolerable de aluminio en 2008. El afio
pasado, la Comisién Europea adopt6é un nuevo regla-
mento sobre el uso de aditivos que contienen aluminio.

Para cumplir los futuros requisitos, los fabricantes de
helado deben revisar sus formulas y buscar soluciones
alternativas. “Ya no se necesita el carmin o cualquier
otro colorante que contenga aluminio, los alimentos co-
lorantes son la alternativa natural y saludable. Si los
utilizan, los fabricantes van sobre seguro”, explica
Hendrik Hoeck, director general del grupo GNT, el pro-
veedor lider mundial de alimentos colorantes.
“Ademas, los alimentos colorantes van en linea con la
creciente demanda del consumidor de colores atracti-
vos pero saludables, que sean adecuados para la pro-
duccion de alimentos vegetarianos, kosher y halal”,
afade.

Los alimentos colorantes de GNT, comercializados en
todo el mundo bajo la marca EXBERRY?®, estan ela-
borados con frutas, verduras y plantas comestibles. Se
procesan con delicados métodos fisicos como la pre-
sidn, la trituracién y el filtrado, utilizando agua, para ob-
tener los concentrados resultantes, en los cuales los
pigmentos no han sido selectivamente extraidos.
Nunca se utilizan aditivos artificiales, ni quimicos, ni di-
solventes organicos. Por lo tanto, los alimentos colo-
rantes no son aditivos, sino alimentos con propiedades
colorantes, y son comestibles en todas las fases de
produccion. No es necesario declarar numeros E ni
incluir advertencias en la etiqueta del producto final, si-
no que pueden ser declarados asi: “Producto
Alimenticio Colorante (concentrado de calabaza y za-
nahoria)”. Este etiquetado transparente y amigable pa-
ra el consumidor proporciona informacién sobre el ori-
gen del alimento colorante en un vistazo y deja claro
que el color proviene de alimentos.
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Vistus® — El Nuevo
estandard en tecnologia
de deteccion de metales

b

Uso miiltiple — controlador de cuarzo, tecnologia multi-
frecuencia de 60kHZ a 1000kHz

I Facil limpieza — IP651TP69K

» Raépido y fiable — 200 memorias de productos

» Seguro y ficil de utilizar — manejo mediante didlogos
especificos de grupos de trabajo

» Econémico — permite conectar hasta cuatro
detectores de metal a una sola electronica

http://www sartorius.es/es/pesaje-industrial
turning science into solutions

v q;@ 4p Sartorius Spain S.A.

C/ Isabel Colbrand 10 of. 70
28050 — Madrid — Spain

Telf: 902 123 367

Inspeccion.pesajeindustrial@sartorius.com
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ECHE UN VISTAZO
A TODO LO QUE
TRAEMOS A LA
MESA.

Solo el PLUS PROGRAM de Tate & Lyle brinda mas,
con conocimientos, instalaciones y procesos con los
que puede contar al convertirse en socio preferido de
SPLENDA? Sucralosa.

Aqui se explica como el PLUS PROGRAM ayuda a nuestros
socios a aportar mas al mercado:

+ EXPERIENCIA - Mas de 30 anos de experiencia
en formulaciones y miles de recetas de los
inventores de SPLENDA®™ Sucralosa

== INNOVACION - 100 iniciativas en curso
para innovar mediante la aplicacion de
SPLENDA® Sucralosa

== SEGURIDAD - Mas de 200 analisis realizados
a diario y practicas operativas, de productos
y de seguridad incomparables, con el fin de
asegurar una politica de cero defectos

== CONFIANZA - La capacidad de produccién
de sucralosa méas importante del mundo y dos
centros de produccion globales sostenibles,
ademas de apoyo logistico

I (e SPLENDAY o) marcas
MABNE Mistritionals, LLE

Descubra como puede convertirse en
socio preferido del PLUS PROGRAM
en Sucralose.com/MORE

TATEN LYLE



http://www.sucralose.com/more/Pages/MORE.aspx

APORTAMOS
MAS AL
MERCADO.

Solo SPLENDA® Sucralosa le ofrece un plus al proceso de desarrollo
de vueshn producto. Con mas de 30 afos de experiencia y miles
de recetas a vuestra disposicion, nuestros chefs ejecutivos pueden
utilizar tanto la ciencia de los alimentos como la experiencia en platos
espeoiales para ‘ayudar a que vuestra empresa cree productos
exquisitos y que pueden ampliarse.
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Vuestra idea 4 Nuestra experiencia : Exito culinario que
deliciosa. irresistible. hace agua la boca.

Descubra como puede convertirse en socio preferido del PLUS PROGRAM en Sucralose.com/MORE
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' 21-24 DE ABRIL DE 2014
PALACIO DE
EXPOSICIONES SAFEX

EL PUNTO DE ENCUENTRO DE LOS SECTORES AGROALIMENTARIOS ARGEL - ARGELIA

UN SALON EXPERTO:
LA SOLUCION PARA EXPORTAR

| LA CITA ANUAL DE TODO
UN SECTOR!

524 +21%

EXPOSITORES vs 2012
DE 28 PAISES

18412 +30%

8 ENTRADAS DE vs2012
§l PROFESIONALES

UNA VITRINA COMPLETA PARA
EL SECTOR AGROALIMENTARIO:

* Ingredientes, aromas,

* Panaderia, posteleria, restauracion,
* Procedimientos, envasado, embalaje,
* Productos alimenticios y bebidas.

HIGH-QUALITY VISITORS:
* [ndustricles del sector agroalimentario,
B * Distribuidores e importadores
: de equipos,
B * Panaderos, pasteleros,
- * Restauradores, platos preparados,
colectividades,
* Importadores, moyoristas de productos,
» Comerciantes, minoristas.

&Y
COMEXPOSIUM ‘ & @ DJAZAGRO@COMEXPOSIUM.COM WWW.DJAZAGRO.COM

adepta AN | SBAFEK
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AECOSAN informa

« El nuevo organismo autonomo sur-
ge de la fusién entre la Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién y el Instituto Nacional de
Consumo.

» La fusién refuerza el papel de la
agencia, encargada de velar por la
seguridad de los alimentos y de pro-
ductos, también en la Uni6n
Europea.

» La evaluacién de riesgos por el co-
mité cientifico que se hace en el am-
bito de la nutricién se extiende al
resto de productos de consumo.

- La agencia estara presidida por la
secretaria general de Sanidad y
Consumo.

» La fusiébn de ambos organismos
genera un ahorro de mas de
360.000 euros al afo.

El Consejo de Ministros aprob6 el 17
de enero, a propuesta de la minis-
tra de Sanidad, Servicios Sociales
e Igualdad, el Real Decreto por el
que se refunden el Instituto Nacional
de Consumo y la Agencia Espafiola
de Seguridad Alimentaria. De este
modo, ambos organismos auténo-
mos se unen en uno nuevo denomi-
nado Agencia Espafiola de
Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AECOSAN).

Tanto la Agencia de Seguridad
Alimentaria y Nutricion como el
Instituto Nacional de Consumo com-
partian mision en cuanto a la protec-
cién de la salud y seguridad de los
consumidores y usuarios y, aunque
cada uno de ellos tenia areas de ac-
tuacién especificas, los dos trabaja-
ban en el ambito de los alimentos y
los dos disponian de lineas de tra-
bajo de caracter administrativo, ana-

litico y de investigacion que se podi-
an complementar vy, asi, rentabilizar
mejor el uso de los recursos publicos.
La Agencia nace, en definitiva, con
una vocacion integradora y de coo-
peracion de todos los agentes invo-
lucrados en la garantia de la segu-
ridad de los consumidores en su
sentido mas amplio. Ademas, la fu-
sion de ambos organismos, que co-
menz6 al inicio de la legislatura, per-
mite un ahorro anual de 360.000 eu-
ros. Esto favorece la simplificacion y
la sostenibilidad de la estructura ad-
ministrativa. Se produce una reduc-
cion orgénica y un maximo aprove-
chamiento de las unidades existen-
tes.

La AECOSAN cuenta con un presu-
puesto de més de 30 millones de eu-
ros para el presente ejercicio y con
cerca de 400 trabajadores.

La refundicién de ambos organismos
autonomos permite abordar la pro-
teccion de los consumidores y usua-
rios desde un Unico 6rgano adminis-
trativo bajo una sola direccion que
garantice la unidad de criterio, difi-
culte las disfunciones en el cumpli-
miento de las tareas y haga ganar en
eficacia y eficiencia la gestion de la
Administracién General del Estado.
Existira, asimismo, una interlocucién
Gnica para empresas, organizacio-
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| Gobierno aprueba la creacion

de AECOSAN (Agencia Espanola
de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricion)

nes de consumidores y administra-
ciones.

Los objetivos fundamentales de la
AECOSAN seran los siguientes:

+ La promocion y el fomento de los
derechos de los consumidores y
usuarios.

» Promover la seguridad alimenta-
ria, ofreciendo garantias e informa-
cion objetiva.

- Planificar, coordinar y desarrollar
estrategias y actuaciones que fo-
menten la informacién, educacion y
promocién de la salud en el ambito
de la nutricion, y en particular, en la
prevencion de la obesidad.

La Agencia también reforzara la pre-
sencia de Espafa en todas las deci-
siones que tengan que ver con la se-
guridad alimentaria y el consumo en
el ambito de la Unién Europea. De
ella dependeran, ademas, los tres la-
boratorios nacionales de referencia:
el Centro Nacional de Alimentacion
(CNA), el Laboratorio de Referencia
Europeo de Biotoxinas, en Vigo, y el
Laboratorio Arbitral de Consumo.
En cuanto al organigrama, la AECO-
SAN estara presidida por la perso-
na titular de la Secretaria General de
Sanidad y Consumo (Pilar Farjas).
Contara también con un comité cien-
tifico, encargado de llevar a cabo la
evaluacion de riesgos.

GOBIERNO
DE ESPANA

MINISTERIO

DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES

E IGUALDAD

aecosan

agencia espanola
de consumo,
seguridad alimentaria y nutricion
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El estudio de mercado The Future of
Global Packaging to 2018 elaborado
por la consultora experta en el sector
del packaging Smithers Pira estima
que las ventas globales de envases
se incrementaron un 3% en términos
reales hasta alcanzar los 797 mil mi-
llones de délares en 2013, y que se-
guiran creciendo a una tasa anual del
4% hasta 2018.

De acuerdo con el estudio, las ven-
tas de envases se concentran en
Asia, que en 2012 reunio el 36% del
total en términos de valor, seguida de
Norteamérica y Europa Occidental,
con cuotas del 23% y el 22% respec-
tivamente. A continuacion se encuen-
tran Europa Oriental con el 6%;
América del Sur y Central (5%);
Oriente Medio (3%) y Africa y
Australasia (2% cada una). El docu-
mento prevé que esta segmentacion
del mercado cambie de forma signifi-
cativa en 2018; esta previsto que Asia
represente el 40% de la demanda glo-
bal, mientras que Norteamérica y
Europa Occidental perderan posicio-
nes notablemente.

El informe explora las numerosas ra-
zones para este crecimiento previsto
del mercado global de envases, inclu-
yendo los desarrollos técnicos, costes
por envase, iniciativas de sostenibli-
dady, quiza lo mas importante, el cre-
cimiento de la clase consumidora en
Asia-Pacifico, América del Sur y
Central y Europa Oriental.

Existen varias tendencias que impul-
san el crecimiento de la industria glo-
bal de envases, dependiendo de las
diversas regiones geograficas.

De esta forma, la creciente urbaniza-
cion, la inversiéon en vivienda y cons-
truccion, el desarrollo de las cadenas
de retail y de los florecientes sectores
del cuidado de la salud y la cosméti-
ca estan impulsando la demanda de
envases en China, India, Brasil, Rusia
y otras economias emergentes. Un in-
cremento en los estandares de vida
en las regiones en desarrollo estimu-
la el consumo de una amplia gama de
productos, con el consiguiente creci-

desperdicios

miento en la demanda de envases pa-
ra estos articulos.

Por su parte, en los mercados des-
arrollados econémicamente hay va-
rias tendencias sociales y de merca-
do que han tenido el mayor impacto
en los desarrollos de packaging en los
ultimos anos: la tendencia hacia ho-
gares mas pequefios, acompafada
de un aumento de la demanda de en-
vases de mas tamafios y mas peque-
fos; el crecimiento de los requeri-
mientos de conveniencia de los con-
sumidores, y el numero creciente de
hombres interesados en salud y pro-
ductos de belleza.

Segun The Future of Global
Packaging to 2018, todos los sectores
usuarios finales registraron crecimien-
to en términos de valor durante 2012.
Las previsiones a medio plazo para la
demanda de envases de alimentos in-
dican una tasa de crecimiento poten-
cial del 3,4% de media en 2018, por
la cual esa etapa sera valorada en al-
rededor de 284 mil millones de dola-
res. También esta previsto que el con-
sumo de envases de bebidas en ese

0s avances en packaging ayudan
a conservar mejor los alimentos,
contribuyendo a disminuir los

Los envases activos lograr alargar cada vez
mas la vida (til de los productos y, ademas,
los envases inteligentes idean nuevas
estrategias para informar a los consumidores
de si el producto que contienen esta en
condiciones optimas de consumo. Estas
innovaciones contribuyen a reducir el
desperdicio de alimentos, una de las
prioridades del sector alimentario hoy en dia.

periodo se incremente una media del
3,3% por afo hasta 2018, alcanzan-
do un valor de 102 mil millones de do6-
lares.

Tendencias que impulsan al
sector del envasado

Smithers Pira ha detectado las cinco
tendencias que estan influyendo de
forma mas notable en la industria del
envasado. Tal y como sefiala esta
compania, los consumidores cambian
continuamente la manera en que per-
ciben, interactian y descartan los en-
vases. Los fabricantes deben reflejar
estas necesidades cambiantes de los
consumidores en sus productos.

1.- Sostenibilidad: Los consumidores
son cada vez mas conscientes de los
problemas medioambientales globa-
les y estan modificando sus habitos
de compra en consecuencia. Hoy en
dia, cuidar el medioambiente esta
bien visto ('cool to care', como sefa-
lan desde Smithers Pira), y los consu-
midores estan buscando de forma ac-
tiva signos semibticos en los envases
que demuestren que los fabricantes
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do obtenido es un aumento de la vi-
da util del alimento de mas del 15%.
Para lograr este aumento de la dura-
cion de su contenido, las innovadoras
bandejas y bolsas del proyecto
PLA4FOOD han sido aditivadas con
extractos naturales. Concretamente,
con moléculas de ajo encapsuladas,
que de esta forma liberan de manera
controlada sus propiedades antioxi-
dantes, antimicrobianas y antifingi-
cas una vez entran en contacto con
los alimentos.

Los envases obtenidos gracias a es-
te proyecto son tanto rigidos (bande-
jas) como flexibles (film para bolsas),
y en ambos casos estan compuestos
por tres capas. Los aditivos natura-
les activos se encuentran Gnicamen-
te en la capa mas interna, la que es-
td en contacto con los alimentos.
Gracias a ellos, en el caso de la le-
chuga iceberg se ha observado que la
oxidacion en las zonas de corte tar-
da un 15% o mas de tiempo en apa-
recer en comparacion con los enva-
ses actuales.

En todos los casos, transcurrida la vi-
da util del alimento, estos mostraban
tersura, rigidez y eran aptos para el
consumo, mientras que las verduras
envasadas en los envases convencio-
nales estaban mojadas y pochas, y
aparecian mohos en los tomates, y
microorganismos en todos los alimen-
tos.

En la capa externa se han incorpora-
do absorbedores de humedad, que en
el caso de las ensaladas resultan de
vital importancia, puesto que cuanto
mas tiempo permanezca seco el pro-
ducto mas tiempo conservara su me-
jor apariencia. Por ultimo, en todas las
capas del envase se ha contado con
aditivos plastificantes que también
son biodegradables y que mejoran las
propiedades del material de cara a su
procesado industrial. Concretamente,
se ha logrado elevar la flexibilidad del
acido polilactico convencional un
30%.

Ademas de todo ello, esta estructura
multicapa permite utilizar cada aditivo

solo en la capa en la que es necesa-
rio, con lo que se obtienen varias ven-
tajas anadidas: La primera un envase
de menor espesor y el resto son de-
rivadas de esta, ya que se logra un
ahorro tanto de material, como de pe-
SO.

Para terminar, otra ventaja de los en-
vases desarrollados en el proyecto
PLA4FOQOD es que el material con el
que se han fabricado tiene su origen
en fuentes renovables como los azu-
cares, por lo que ademas se trata de
un material biodegradable y compos-
table. Asi, una vez termina su funcién
como continente para alimentos y en
condiciones de compostaje, se ha
comprobado que el envase se con-
vierte en abono gracias a una serie de
condiciones de compostabilidad.

El proyecto SVARNISH des-
arrollara un barniz con propie-
dades antimicrobianas para
envases alimentarios
Recientemente, el Instituto
Tecnologico de Optica, Color e
Imagen (AIDO) acogi6 en su sede del
Parque Tecnoldgico de Valencia la
reunion de lanzamiento del proyecto
SVARNISH, financiado por el 7°
Programa Marco de la Unibén
Europea, que durante los proximos
dos afios desarrollara un barniz con
propiedades antimicrobianas, barrera
al oxigeno y al vapor de agua y pro-
piedades fisico-mecanicas mejoradas
para la industria del envase y emba-
laje flexible. Para ello, trabajaran so-
bre los avances en nanotecnologia
que permitiran lograr estructuras mas
sencillas, econémicas y mas respe-
tuosas con el medio ambiente.

Una de las propiedades que todo en-
vase dedicado a la alimentacion debe
poseer es la capacidad de crear una
barrera que preserve las cualidades
nutricionales y organolépticas del pro-
ducto. Es fundamental evitar el paso
de los gases (oxigeno y vapor de
agua) desde el exterior hacia el inte-
rior del envase. También hay que te-
ner en cuenta la resistencia al pun-
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Espafa es el segundo mayor produc-
tor hortofruticola europeo, por detras
de ltalia, tal y como destaca el infor-
me Alimentacion en Espafia 2013, de
Mercasa. Sin embargo, el sector atra-
viesa una crisis de precios en muchos
productos, especialmente las hortali-
zas y los citricos.

El valor de la produccién espafola de
frutas y hortalizas (patata incluida) as-
cendi6 en 2012 a 13.792 millones de
euros a precios basicos, un 2% mas
que en la campafa anterior. De to-
dos los subsectores que componen el
grupo, el que mas aport6 al conjunto
en 2012 fue el de las hortalizas, con
mucha diferencia respecto al de las
frutas.

A grandes rasgos, la produccion na-
cional de frutas y patata experiment6
en 2012 un notable retroceso respec-
to al afio anterior, mientras que la de
hortalizas fue mejor, justo al contra-
rio de lo que sucedié en 2011.

Si nos centramos en las frutas y ver-
duras preparadas, la Asociacion
Espafiola de Asociaciones de
Productores Exportadores de Frutas,
Hortalizas, Flores y Plantas Vivas
(FEPEX) explica que las ventas de
frutas y hortalizas preparadas mantie-
nen su crecimiento continuado en
Espafia incluso en periodo de crisis.
Asi, las ventas de estos productos
han aumentado més del 100% desde
el ano 2004.

La Asociacion destaca que en el afio
2012 el volumen de comercializacion
de frutas y hortalizas preparadas en
Espafia ascendi6 a 75,3 millones de
kilos (un incremento del 2% frente al
afio anterior), aunque se ha registra-
do una reduccion significativa del pre-
cio medio de venta por kilogramo, lo
que ha provocado que el crecimiento
en cifra neta de ventas sea del 1%.
La mayor parte de las ventas corres-
pondié a las hortalizas, con 72,6 mi-
llones de kilos (un 2,8% mas que el
afo anterior), mientras que las ventas
de frutas preparadas fueron de 2,8
millones de kilos (lo cual supone un
descenso del -20,5%).

gama

mayor vida util.

En cuanto al destino de las frutas y
hortalizas preparadas comercializadas
durante 2012, el 82% se destin6 a la
distribucion y el 18% a la restauracion,
teniendo una penetracion cercana al
60% en los hogares esparioles.

Logran conservar el brécoli
hasta 12 dias gracias a bolsas
con atmoésfera modificada
Investigadores de la Universidad
Nacional de Educacion a Distancia
(UNED), junto a expertos del Instituto
Tecnologico Agroalimentario de
Extremadura (INTAEX), de la
Universidad de Extremadura, del
Instituto Nacional de Tecnologia
Agraria y Alimentaria (INIA) y de la
Universidad de Foggia (ltalia), han
conseguido mantener intactas las pro-
piedades nutricionales y funcionales
del brécoli 12 dias después de ser re-
colectado. El método consiste en se-
llar bolsas de polipropileno microper-
forado con un 10% de oxigeno y un
5% de dioxido de carbono.

El brocoli (Brassica oleracea italica)
se deteriora rapidamente tras su re-
coleccion, lo que hace que se pierda
su color, textura, aroma y compuestos
saludables. La investigacion, que se
ha publicado en la revista Food

as mejoras tecnologicas
multiplican las posibilidades y la
calidad de los productos de IVy V

Los productos de IV y V gama continGan
evolucionando y ofreciendo a los
consumidores nuevas alternativas que se
adaptan a sus necesidades de rapidez y
comodidad de consumo, cada vez con
mejores caracteristicas organolépticas y una

Control, se realiz6 con tallos del ve-
getal recolectados en un campo de
cultivo situado en la provincia italia-
na de Foggia. Las muestras pesaban
250 gramos y fueron almacenadas en
54 bolsas de polipropileno microper-
forado de 25 centimetros (de ancho
y de alto).

De ellas, 24 fueron selladas y se man-
tuvieron a 5 grados, con un 10% de
oxigeno y 5% de dioxido de carbono.
De las 30 bolsas restantes, ninguna
fue sellada: 24 se mantuvieron a la
misma temperatura y otras 6 se ana-
lizaron en el mismo dia.

Usar este tipo de envases con esa at-
mésfera “permite mantener la frescu-
ra y la calidad del brécoli en un pe-
riodo de 12 dias”, explica David
Gonzalez-Gomez, investigador del
departamento de Ciencias Analiticas
de la UNED y uno de los autores del
estudio. Aunque este tipo de embala-
je ya se emplea en la conservacion de
otros alimentos, lo novedoso del tra-
bajo es la composicion gaseosa em-
pleada.

“El brocoli es una hortaliza con exce-
lentes cualidades nutricionales y fun-
cionales”, indica Maria Fernanda
Fernandez Leén, investigadora de IN-
TAEX y autora principal del trabajo.
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Introduccion

En la sociedad actual, el envasado es
fundamental y esencial. Envuelve, re-
alza y protege los articulos que com-
pramos, desde el procesado y manu-
factura pasando por el manipulado y al-
macenamiento, hasta el consumidor fi-
nal. Sin el envasado los modernos ca-
nales de venta serian casi imposibles.
Los alimentos entran en contacto con
diferentes materiales a lo largo de to-
da su cadena de produccion (elabora-
cion, envasado, conservacion, distribu-
cion y consumo), lo que incluye todo
tipo de utensilios alimentarios, maqui-
nas de procesado, envases y embala-
jes, envolturas, revestimientos, etc. Por
tanto, cualquier material u objeto des-
tinado a entrar en contacto directa o in-
directamente con alimentos, ha de ser
lo suficientemente inerte para evitar
que se transfiera sustancias a los ali-
mentos en cantidades que pueden po-
ner en peligro la salud humana, ocasio-
nar una modificacién inaceptable de la
composicion de los alimentos o una al-
teracién de las caracteristicas organo-
|épticas de éstos (1).

Un envase es un producto que puede
estar fabricado con una gran cantidad
de materiales y las principales funcio-
nes son las de contener y proteger al
alimento envasado frente a contamina-
ciones externas (fisicas, quimicas o
biolégicas), mantener su calidad y dar
informacién al consumidor.

A pesar de la importancia y del papel
crucial que juega el envasado en la se-
guridad y calidad alimentaria (2), para
muchos consumidores el envase es, en
el mejor de los casos, algo superfluo,
y en el peor un serio derroche de recur-
S0S y una amenaza medioambiental.
Este punto de vista podria ser debido a
que las funciones que el envase reali-
Za son poco conocidas o no tenidas en
cuenta.

El consumidor, como ultimo eslabon de
la cadena alimentaria, es responsable
de la seguridad y calidad alimentaria en
el hogar, por lo que debe conocer los
peligros para la salud y puntos criticos
sobre los que puede actuar a la hora de

Maria Teresa Nieto Grau’,
Maria Isabel Santillana Lopez?,
Elvira Ruiz Martinez®,

Maria Eugenia Cirugeda*

adquirir y utilizar los envases y articu-
los destinados a estar en contacto con
los alimentos (3).

Por ello, el objetivo del presente estu-
dio es evaluar cual es la percepcion de
la seguridad de los envases y articu-
los destinados a estar en contacto con
alimentos por parte de la poblacion,
previa valoracion a través de una en-
cuesta, del grado de conocimiento e in-
formacioén en su uso.

En la encuesta se consideraron los si-
guientes temas:

- Materiales aptos para uso alimentario
segln la legislacion vigente (1):

— Adhesivos.

— Resinas de intercambio i6nico.

— Madera.

— Ceramica.

— Metales y aleaciones.

— Textiles.

— Corcho.

— Papel y cartén.

ncuesta de poblacion sobre la

percepcion de la seguridad y
conocimiento de envases y
articulos para uso alimentario
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— Siliconas.

— Caucho.

— Tintas de impresion.

— Ceras.

— Vidrio.

— Celulosa regenerada.

— Barnices/recubrimientos.

— Pléasticos.

— Materiales activos e inteligentes.
Algunos de estos materiales estan so-
metidos a legislaciones especificas:
plasticos (4, 5), materiales activos e in-
teligentes (6), ceramica (7), caucho (8),
celulosa regenerada (9) y derivados
epoxidicos (10).

- Caracteristicas principales de estos
materiales: permeabilidad a gases y ra-
diaciones, resistencia mecanica y tér-
mica, ligereza, flexibilidad, posibilidad
de reciclaje, posible transferencia de
sustancias del material al alimento, etc.
« Definicion y funciones de los envases
alimentarios.
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Coste real de los errores de co-
dificacion

La codificacién correcta de los produc-
tos es importante para los fabricantes
de bienes de consumo rapido, ya que
mejora la eficacia de la cadena de su-
ministro y la visibilidad a la vez que
proporciona a los clientes informacion
importante sobre los productos que
compran.

Los errores de codificacion son cos-
tosos, no solo en cuanto a las opera-
ciones en fabrica, sino también para
toda la empresa. Existen, ademas, los
costes de reprocesamiento, en el su-
puesto de que el producto se pueda
reprocesar y de que la fabrica esté ha-
bilitada para ello. En un entorno de
produccion ininterrumpida no es posi-
ble aplicar el reprocesamiento. Por
otro lado, tampoco es posible recodi-
ficar o volver a empaquetar el produc-
to una vez que se ha codificado. La
necesidad de desechar el producto
codificado errobneamente puede resul-
tar aln mas costosa que el reprocesa-
miento, pero puede que sea la Unica
opcion.

Esto no es nada en comparacién con
los problemas y costes generados por
los productos codificados errénea-
mente que acaban en las estanterias
de los minoristas o en los hogares de
los consumidores. Mas alla del riesgo
de recibir sanciones y penalizaciones
administrativas, la marca puede sufrir
costosos dafios a su reputacion. El
producto puede no estar disponible
durante el reabastecimiento, lo que
obligaréa a los consumidores a cambiar
a una marca de la competencia tem-
poralmente y es posible que no vuel-
van a la anterior.

Y, lo que es peor, en casos de pro-
ductos muy conocidos, las noticias en
los medios de comunicacién pueden
provocar la caida de las ventas aun-
que el producto ya esté de nuevo en
las estanterias.

Costes reales muy evidentes
La mayoria de organizaciones tienen
dificultades para cuantificar el coste

‘ La cadena de suministro de los

errores de codificacion

+34 913 831 272
informacion@videojet.com
www.videojet.es

Videojet Technologies

Resumen

Los consumidores, socios comerciales y autoridades reguladoras demandan una
codificacién e informacion en paquete mas precisas que nunca. ¢Estan preparados
los procesos y las impresoras por transferencia térmica para este desafio?

Este documento examina los factores clave en todo el proceso de codificacion e
indica como mejorarlos para beneficiarse de la correspondiente mejora de la pro-
ductividad, reduccion de residuos, menores costes y gestion de riesgos.

» Una legibilidad mejorada, mas datos variables, mejores ubicaciones de impre-
sion, lineas de produccion mas rapidas y formatos de envasado flexibles mas pro-
blematicos: todos ellos estdn haciendo que examine detenidamente la codifica-
cion.

e Los errores de codificacion afectan a la calidad de los productos y generan cos-
tes inadmisibles para toda la empresa debidos a los desechos, el reprocesamien-
to, las sanciones administrativas, el dafio a la reputacion de la marca y otros fac-
tores negativos.

» La mayoria de productos codificados erroneamente provienen de errores de los
operarios; pero no todos los errores de los operarios se originan en la linea de pro-
duccion.

¢ La Garantia de Codificacién es un enfoque proactivo destinado a evitar errores
a partir de un disefio tan a prueba de fallos como sea posible, de los procesos de
creacion de mensajes y de seleccion de trabajos.

o Videojet es pionero en el concepto e implementacion de la Garantia de
Codificacién mediante una interfaz, un software de disefio de mensajes y creacion
de reglas basado en PC y un paquete de control de redes. Esta solucion es un vin-
culo critico, y a menudo ignorado, en la cadena de prevencion de errores en las
tecnologias de codificacién y etiquetado.

real de la pérdida de productos y de
capacidad de produccién debido a los
errores de codificacion, sin mencionar
la pérdida de reputacion.

La mayoria de las pruebas son anec-
déticas. En muchos casos, la direc-
cién simplemente desconoce el alcan-
ce de los problemas de codificacion.
Otro factor que complica la totaliza-
cion de costes precisa es que muchas
empresas no suelen destacar los erro-
res de codificacién en los informes de
eficacia de la fabrica. A menudo, se
supone que esos errores de codifica-
cion se detectan en las inspecciones
periédicas y que se corrigen.

Los costes especificos asociados con
el reprocesamiento dependen de las
mediciones generales de la eficacia
de la linea. Por ello, no suele conocer-
se el efecto acumulativo de estos erro-
res.

La verdadera frecuencia de los
errores de codificacion

Por supuesto, se puede hacer mucho
para crear una Garantia de
Codificacion en todos los ambitos de
la organizacion.

Por ejemplo, puede empezar con ini-
ciativas tan simples como reciclar la
formacién de los operarios, mejorar
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Las ultimas novedades en maquinaria,
etiquetaje, codificacién y marcaje, im-
presién digital y soluciones globales
de envase y embalaje se dieron cita
en este evento, que afio tras afio se
consolida como encuentro imprescin-
dible para los profesionales del packa-
ging, ya que supone una plataforma
intensiva de negocio, formacién y net-
working.

Un afio mas, EMPACK incluy6é un
completo programa de conferencias,
dividido en dos zonas: una dedicada a
los temas relacionados con el disefio,
PACKAGING TRENDS, donde los di-
sefiadores Robert Monaghan vy
Eduardo del Fraile; Juan Carlos
Maroto, director de Marketing de
Global Premium Brands; Jokin
Arregui, director Creativo de Series
Nemo; y Sison Pujol de Nomon
Design, junto con Césima Ramirez
Ruiz de la Prada, entre otros, compar-
tieron sus estrategias y pautas para lo-
grar una verdadera innovacién en el
disefio de envases; y otra centrada en
las cuestiones mas técnicas, la Sala
de conferencias organizada con el
Instituto Tecnoldgico del Embalaje,
Transporte y Logistica (ITENE), don-
de se abordaron temas como la sos-
tenibilidad y el compromiso medioam-
biental, con la participacion entre otros
de Mariano Rodriguez, director de
Calidad y Desarrollo Sostenible de
Carrefour Espafia, o Esther Colino, je-
fe del Departamento de Prevencion y
Servicios a Empresas de ECOEM-
BES. Otras ponencias de la Sala ITE-
NE se refirieron a la innovacion en bio-
polimeros, a legislacion y requisitos de
mercado y a la aplicacién y ventajas
de la nueva normativa de huella de
carbono, entre otros temas.

Ademas del ciclo de ponencias, otra
actividad que destacé en EMPACK
2013 fue la mesa redonda co-organi-
zada con Packnet para abordar la pro-
blematica del Food Waste desde di-
ferentes puntos de vista. Conté con
la participacion de la Federacién
Espafiola de Industrias de la
Alimentacién y Bebidas (FIAB), la

pasada edicion.

Asociacion de Cadenas Espafiola de
Supermercados (ACES) e ITENE.

En 2014, PACKAGING INNOVA-
TIONS acompanara a EMPACK
y LOGISTICS por primera vez
Por lo que se refiere a la proxima edi-
cion de EMPACK y LOGISTICS
Madrid, se celebrara los dias 5y 6 de
noviembre de 2014 en el Pabellén 5
de Feria de Madrid. En sus ediciones
séptima y cuarta respectivamente,
ademas de que los salones contaran
con una nueva identidad visual, la em-
presa organizadora, easyFairs, ha
anunciado que se celebrara de forma
conjunta con ellos, por primera vez en
Madrid, el salén para los profesiona-
les del packaging de disefio que ya
triunfa en Europa: PACKAGING IN-
NOVATIONS. Sera un espacio de ins-
piracion y tendencias que reunira a
proveedores y disenadores de packa-
ging con directores de Marketing,
Comunicacion y Brand Managers.

MPACK y LOGISTICS 2013
superan los 5.600 visitantes,
un 25% mas que el ano anterior

El salon especializado en el sector del envase
y embalaje EMPACK 2013 cerro las puertas de
su sexta edicion con un balance muy positivo.
Se celebro los dias 13 y 14 de noviembre en
Feria de Madrid, junto con LOGISTICS, salon
dedicado al almacenaje, manutencion y
logistica que en esta ocasion alcanzo su
tercera edicion. Ambos lograron atraer a mas
de 200 empresas proveedoras y 5.600
visitantes, lo que supone un incremento del
25% respecto al numero de asistentes de la

Ultimos desarrollos en biopoli-
meros para envase y embalaje
Dentro del ciclo de conferencias de la
Sala ITENE, Beatriz Ferreira, R&D
Business Development Manager de
ITENE, hablé sobre Biopolimeros en
envase y embalaje. Innovacion y ten-
dencias de mercado. Explic6 que
“existe una creciente urgencia para
desarrollar materiales biodegradables
a partir de fuentes naturales mas que
de fuentes petroquimicas”, por varias
razones: necesidad de reducir nuestra
dependencia del petroleo; mayor de-
manda de envases “verdes” sosteni-
bles, y la nueva legislacion sobre re-
siduos de envases.

Con todo esto, “esta previsto que la
produccion de bioplastico se incre-
mente de las 700.000 toneladas en
2011 hasta mas de 5,7 millones de to-
neladas en 2016”, destaco.

En esta linea, las multinacionales
(Nestlé, Danone, Coca Cola, etc.) tien-
den cada vez mas a demandar biopo-
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Tetra Pak®, lider mundial en proceso
y envasado de alimentos, ha lanzado
una nueva versiéon de Tetra Therm®
Aseptic Flex, la unidad de proceso pa-
ra tratamiento UHT indirecto de leche
y otros productos alimenticios.

Esta ultima version de la unidad UHT
altamente consolidada en el mercado,
cuenta con una serie de innovaciones
y mejoras que sirven para aumentar
la eficiencia, reducir costes y minimi-
zar el impacto medioambiental.
Incluye un sensor que monitoriza la
limpieza  clean-in-place  (CIP),
IntelliCIP 2.0, que realiza la limpieza
basandose en necesidades reales en
lugar de en tiempos pre-establecidos,
lo que aumenta significativamente su
tiempo til de produccion.

Las fases de pre-esterilizacion e hi-
bernacion también se han modifica-
do para permitir puentear y parar tan-
to el homogeneizador como el desai-
reador ampliando la vida util de la jun-

ueva version de la unidad de
tratamiento UHT Tetra Therm®
Aseptic Flex de Tetra Pak

ta del pistén en el homogeneizador
hasta tres veces durante la pre-este-
rilizacidén y una reduccion en el con-
sumo de energia y de agua de hasta
un 80% durante la hibernacion.
Ademas, un circuito cerrado de medio
de enfriamiento en el desaireador re-
duce el consumo de agua en unos
5.500 litros en una unidad de 15.000
litros/h.

"Tetra Therm Aseptic Flex ofrece a los
productores lacteos los niveles méas
altos de rendimiento en UHT con un
menor coste total y un minimo impac-
to ambiental, avalado por el conoci-
miento de primer orden y soporte téc-
nico de Tetra Pak", afirma Bengt
Eliasson, Gerente de Negocios de
Tetra Pak Dairy & Beverage Systems.

Adecuado para leche, batidos, nata,
yogur y otros productos lacteos for-
mulados, asi como zumos, leche de
soja, té y café, Tetra Therm Aseptic
Flex esté disponible como unidad in-
dependiente o como parte integrada
en una linea de proceso de Tetra Pak.
La nueva gama incluye garantias de
rendimiento tales como consumo de
energia, tiempo de produccién y valor
de lactulosa.

‘ Bossar desarrolla una innovadora
bolsa stand-up para infusiones

Bossar, compafiia especializada en so-
luciones de envasado, ha desarrollado
un innovador proyecto para envasar ca-
fé e infusiones en una bolsa stand-up
con forma de cafetera, con un sistema
de cierre Zipper y con vélvula. La bol-
sa esta hecha de material flexible que
permite una facil apertura y el vertido de
agua caliente en su interior, volviéndo-
se a cerrar mediante un Zipper que se
halla en su parte superior. El agua pa-
sa a través del filtro donde se halla el
café molido o el té, y la bebida queda
lista para servir en la camara aislada
por el filtro que hay dentro del envase.
A continuacion se abre el tapén inserta-
do en la esquina para servir el café o la
infusion de una manera cdmoda y prac-
tica, y se puede volver a cerrar para
posteriores servicios.

Para producir este tipo de bolsas se ha
partido del modelo BMK-2600/STU-1,
redisenado y adaptado para esta apli-
cacion. Un importante trabajo de inge-

nieria de Bossar ha permitido la realiza-
cién de este proyecto con la eficiencia
requerida por el cliente en cuanto a for-
matos y velocidad.

Este novedoso sistema de envasado
garantiza la conservacién del producto
en dptimas condiciones y la total preser-
vacioén de sus propiedades, con un no-
vedoso sistema de envasado que per-
mite disfrutar de un excelente café ins-
tantaneo en cualquier sitio de una for-
ma rapida, limpia, practica y cdmoda.

.......... Aretapreaba) 1

uevo envase
para pollo de
ULMA Packaging

ULMA Packaging ha desarrollado un
nuevo envase para el mercado del po-
llo que ofrece una mejor presentacion,
proteccion y niveles de higiene elimi-
nando todo contacto con el exterior.
Utilizando la linea de envasado en flow
pack Artic Quad, se ha creado una ver-
sibn mejorada de la bolsa de almoha-
dilla ideada para envasar pollos ente-
ros. Incluye un proceso de atmésfera
modificada para aumentar la vida del
producto. Una vez envuelta el ave (con
0 sin bandeja), el equipo sella el film pa-
ra crear un efecto parecido al de una
caja, lo cual permite opciones de impre-
sion en los laterales para ganar visibi-
lidad en el establecimiento. La cadena
de supermercados Asda de Reino
Unido ha utilizado un film horneable pa-
ra lanzar pollo envasado en quadpack
listo para ser asado en la propia bolsa.
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ueva bolsa

retractil Sealed Air
Cryovac BB3055 para
productos curados

La empresa especializada en soluciones de envase y
embalaje Sealed Air ha lanzado la nueva bolsa retractil
Cryovac® BB3055 de barrera de envasado al vacio ter-
mosellable e iddnea para una proteccién segura, eficaz
y estética de carnes rojas frescas, carnes procesadas
y quesos.

Otra de sus ventajas es que logran un considerable aho-
rro de energia gracias a la reduccién de la temperatura
de retraccion. Se puede retractilar a 80°C para ofrecer
el mismo rendimiento que otras bolsas retractiladas a
85°C, lo que permite un ahorro equivalente a 12,5 to-
neladas kg de CO: o0 1.000 euros al afio.

Por otro lado, los fabricantes mejoran su eficiencia ope-
rativa gracias a la compatibilidad de estas bolsas con to-
dos los sistemas de bolsas retractiles Cryovac®, a su
adecuacion para uso en aplicaciones automatizadas y
a su moédulo alto, que permite una mecanizacion o6pti-
ma con una intervencion minima del operario. Las pro-
piedades de la barrera de PVDC permiten una larga vi-
da util del producto y eliminan los riegos asociados a la
humedad, por lo que no surgen problemas de decolo-
racion del contenido del envase —un factor clave en la
decision de compra— ni se generan desperdicios a lo lar-
go del ciclo de distribucion.

Asimismo, se satisfacen los estrictos requisitos de se-
guridad alimentaria gracias a la importante reduccion del
goteo por las excelentes propiedades de retractilado y
sellado, y a una fiable resistencia a la manipulacion.
Por Ultimo, la bolsa Cryovac® BB3055 situa al producto
en primer plano gracias a su alto brillo y a un 15% me-
nos de empafiamiento que los sistemas anteriores.
Por otro lado, Sealed Air también ha lanzado los nuevos
sistemas de cierre abre facil Grip & Tear® y Quick Rip™,
adecuados para todos los sistemas de bolsas retractiles
Cryovac®. Grip & Tear permite desarrollar envases mas
coémodos para el consumidor en productos de volate-
ria, mientras que Quick Rip es idéneo para su uso con
carnes rojas frescas y procesadas.

Master en Tecnolosia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Edicién XVl

El incremento de la exigencia por parte de las
instituciones y de los consumidores de disponer
de alimentos que cada vez tengan unos mayores
indices de calidad y de seguridad, hace que la In-
dustria Alimentaria demande de manera crecien-
te auténticos profesionales para ocupar diferen-

tes posiciones técnicas dentro de las empresas.

Este programa proporciona los conocimientos ne-
cesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion
de Alimentos, Control de Calidad, Buenas Practi-
cas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garan-
tia de Calidad, Sistemas de Calidad y Legislacion

especifica del sector.
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normalizacion, certificacion y ensayo

Smurfit Kappa

Espana y Portugal

Smurfit Kappa, uno de los grandes
lideres mundiales en fabricacién de
embalajes de papel, cuenta con acti-
vos productivos de vanguardia, gra-
cias a la inversiéon continuada en las
mejores tecnologias disponibles, y
con una excelente cobertura geogra-
fica que le permiten ofrecer una am-
plia gama de productos caracteriza-
dos por su innovacion y su calidad. El
Grupo opera en una treintena de
paises con mas de 350 centros de
produccién, que fabrican anualmente
mas de 5,4 millones de toneladas de
papel para embalaje y 5,3 millones de
toneladas de carton, con una factura-
cién de unos 7.000 millones de euros,
y con méas de 41.000 empleados.

Innovacién, servicio y actitud proac-
tiva hacia el cliente, unido a una ges-
tion eficiente y sostenible de los re-
cursos son el principal objetivo del
Grupo; un objetivo potenciado por el
hecho de ser una compafia integra-
da, especializada en la produccion
de papeles y en el disefio y fabrica-
cién de todo tipo de embalajes de
carton ondulado para empaquetar,
presentar, promocionar y proteger
cualquier tipo de producto. Su im-
plantacién geogréafica coloca a
Smurfit Kappa como Unico proveedor
europeo capaz de suministrar solu-
ciones de embalaje a nivel local, na-
cional o internacional, con una red
eficiente que comparte experiencias
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alidad, seguridad y
sostenibilidad, en el ADN de
los embalajes de Smurfit Kappa

Javier Villate

y que al ser integrado puede garan-
tizar el suministro.

En Espafa y Portugal, Smurfit Kappa
cuenta con 19 centros dedicados a la
fabricacién de embalajes de cartén
ondulado, bag-in-box, papel para em-
balaje y sacos, y una sociedad de
gestion forestal, facturando en con-
junto unos 700 millones de euros con
una plantilla de cerca de 2.000 perso-
nas. Las instalaciones, repartidas es-
tratégicamente por todo el territorio
nacional y Portugal, permiten perfec-
ta cobertura y eficiencia logistica en
el servicio a los clientes.

Gestion sostenible ya desde la
materia prima

Desde el origen del proceso, el abas-
tecimiento de materia prima, Smurfit
Kappa garantiza la gestion sostenible
de la madera cultivada que reciben las
plantas papeleras, que utilizaran fibra
virgen y fibra reciclada para fabricar en
las mejores condiciones tecnoldgicas,
energéticas y sostenibles, los diferen-
tes papeles que seran destinados a las

Coordinador de Calidad, Seguridad
Alimentaria y Sostenibilidad de la Division
Carton Ondulado de Smurfit Kappa Espaia
y Portugal

plantas de carton donde crean inno-
vadoras soluciones de embalaje.
Smurfit Kappa concibe y fabrica un
embalaje para cada necesidad. Con
600 disefiadores y la mayor base de
disefios de packaging del mundo, se
idea el embalaje que el cliente preci-
sa para cada producto de forma que
afiada valor al propio producto.
Pensando globalmente y actuando lo-
calmente, se da respuesta rapida y
acoplada a las necesidades del clien-
te. Sus soluciones de embalaje su-
peran las mas altas exigencias de ca-
lidad, promocion de marca, optimiza-
cion de la cadena de suministro y res-
peto del medio ambiente.

Las plantas de carton de Smurfit
Kappa Espafia y Portugal disenan y
fabrican bandejas, cajas americanas,
wrap around, bag-in-box, displays y
SRP, expositores, acondicionadores,
cajas montaje manual, Heavy Duty
XXL, platos agricolas... Estos produc-
tos se destinan a embalar frutas y
hortalizas, pescado y carne, lacteos,
bebidas, snacks, madera, papel, mo-
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uropea

de 12 de diciembre de 2013

Objeto: Se modifica el Reglamento (UE) n°1169/2011 del
Parlamento Europeo y del Consejo, sobre la informacién ali-
mentaria facilitada al consumidor, en lo relativo a la defini-
cién de “nanomaterial artificial”.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 19/12/2013

de 12 de diciembre de 2013

Objeto: Se modifica el Reglamento (UE) n°1169/2011 del
Parlamento Europeo y del Consejo, sobre la informacién ali-
mentaria facilitada al consumidor, en lo relativo a la defini-
cién de “nanomaterial artificial”.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/12/2013

de 11 de diciembre de 2013

Objeto: Se establece la organizacion comdn de mercados
en el sector de los productos de la pesca y de la acuicultu-
ra, se modifican los Reglamentos (CE) n° 1184/2006 y (CE)
n°® 1224/2009 del Consejo y se deroga el Reglamento (CE)
n°® 104/2000 del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 28/12/2013

de 17 de enero de 2014

Objeto: Se autoriza una declaracion relativa a las propie-
dades saludables de los alimentos distintas de las relativas
a la reduccidn del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la
salud de los nifios, y se modifica el Reglamento (UE) n°
432/2012.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 18/01/2014

Comentarios: Se aprueba la declaracion “La fibra de re-
molacha azucarera contribuye a que aumente el volumen
de las heces”.

de 13 de enero de 2014

Objeto: Se inscribe una denominacion en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geogréficas Protegidas [Miel de Tenerife (DOP)].

Boletin: Diario Oficial de la Unidén Europea.

Fecha: 21/01/2014

de 23 de enero de 2014

Objeto: Modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n°
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en cuan-
to a la utilizacion de didxido de azufre y sulfitos (E 220-228)
en productos aromatizados a base de vino.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 24/01/2014

de 11 de marzo de 2013

Objeto: Relativo a los requisitos de certificacion aplicables
a las importaciones en la Unién de brotes y semillas desti-
nadas a la produccion de brotes.

Boletin: Diario Oficial de la Unidén Europea.

Fecha: 24/01/2014

acional y
Autonomica

de 10 de enero de 2012

Objeto: Se aprueba la norma de calidad para la carne, el
jamon, la paleta y la cafia de lomo ibérico.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 11/01/2014

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cion en el Boletin Oficial del Estado.

Andalucia

de 14 de enero de 2014

Objeto: Se publica el pliego de condiciones de la
Indicacion Geogréfica Protegida “Garbanzo de Escacena”,
y se aprueba el Reglamento de funcionamiento de la
Indicacion y de su Consejo Regulador.

Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Fecha: 21/01/2014

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.
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agenda

Alimentaria Barcelona 2014

Fecha: 31 de marzo- 3 abril

Lugar: Barcelona

Asunto: Alimentaria, Salén Internacional de la
Alimentacién y las Bebidas, es un evento de referencia
que se divide en 14 salones en funcion del tipo de pro-

ducto o del origen del mismo (Expobebidas,
Congelexpo, Expoconser, Intercarn, Interlact,
Interpesca, Intervin, Multiproducto, Mundidulce,

Restaurama, Olivaria, Alimentacion Ecolégica, Pabellon
de las Autonomias y Pabellon Internacional, ademas del
espacio Premium). Entre las actividades que se llevaran
a cabo, destaca la segunda edicion de The Alimentaria
Hub, cuyas actividades giraran en torno a innovacién
(I+D+i); nutricion, salud y bienestar; internacionalizacion
y globalizacion; distribucién y retail; marketing y comu-
nicacion; y Responsabilidad Social Corporativa.
Informacion: Alimentaria Exhibitions
Tel.: +34 934 524 914
E-mail: dlapuerta@alimentaria.com (David Lapuerta)
http://www.alimentaria-bcn.com

u
DJAZAGRO 2014
Fecha: 21-24 de abril
Lugar: Argel (Argelia)
Asunto: Se celebra la duodécima edicion de esta cita
idonea para establecer contactos con la industria ali-
mentaria de la zona del Magreb. Se divide en cuatro
secciones: Djazagri (maquinaria y equipamiento agricul-
tural); Ingredientes, procesado de alimentos y packa-
ging; Panaderia, pasteleria y food service, y productos
alimentarios y bebidas.
Informacion:
Tel.: +33 (0)1 76 77 14 89 (Christophe Painvin)
E-mail: christophe.painvin@comexposium.com
http://www.djazagro.com/en

u
Vitafoods 2014
Fecha: 6-8 de mayo
Lugar: Ginebra (Suiza)
Asunto: Vitafoods Europa es un evento enfocado a los
ingredientes y materias primas para alimentos nutracéu-
ticos, alimentos funcionales y bebidas e industrias de
nutricosméticos. Atrae a mas de 700 expositores, 13.000
visitantes y 90 paises visitantes.
Informacion: Informa Exhibitions
Tel.: +44 (0)20 3377 3616 (Maria Sidiropoulou)
E-mail: maria.sidiropoulou@informa.com
http://www.vitafoods.eu.com

u
Interpack 2014
Fecha: 8-14 de mayo
Lugar: Dusseldorf (Alemania)
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Asunto: Se trata de la feria lider a nivel mundial sobre
la industria del packaging y las tecnologias de proceso
relacionadas. 2.700 expositores de mas de 60 paises
presentardn sus Ultimos conceptos innovadores en
cuanto a equipos y maquinaria de envasado, materiales
de envasado y servicios para esta industria. Entre los
eventos que incluird destaca Innovationparc Packaging,
que en esta edicion estara dedicada a la iniciativa SAVE
FOQOD, lanzada en 2010 por la FAO y Messe Dusseldorf
GmbH y presentada en la anterior edicion de Interpack
en 2011. El objetivo sera desarrollar conceptos de
envases sostenibles que reduzcan de forma explicita las
pérdidas de alimentos en todo el mundo.

Informacion: Expo-Disseldorf Espafna

Tel.: +34 915 944 586 (Berta Belenguer)

Fax: +34 915 944 147

E-mail: info@expodusseldorf.com
http://www.interpack.com

erias y Congresos

u
SIL 2014
Fecha: 3-5 de junio
Lugar: Barcelona
Asunto: El Salén Internacional de la Logistica y de la
Manutencion llega a su decimosexta edicién. Bajo el
lema “Somos la logistica”, busca consolidar su lideraz-
go en Espafa, el Mediterraneo y el Sur de Europa.
Informacion:
Tel: +34 932 638 150 / Fax: +34 932 638 128
E-mail: sil@el-consorci.com
http://www.silbcn.com

u
InterMopro / InterCool / InterMeat 2014
Fecha: 21-23 de septiembre
Lugar: Dusseldorf (Alemania)
Asunto: InterMopro es una feria internacional dedica-
da a la leche y los productos lacteos, que se celebra
en paralelo a InterCool, especializada en alimentos con-
gelados, e InterMeat, centrada en los productos carni-
cos. Ademas, este afio se suma la nueva feria
Mediterranean Food, que reunira a los productos carac-
teristicos de los paises mediterraneos, como Espana,
Italia, Croacia, Turquia, Israel, Tunez y Egipto.
Informacion: Messe Diisseldorf
Tel.: +49(0)211/4560-571 (Elke Moebius)
Fax: +49(0)211/4560-87571
E-mail: moebiuse @messe-duesseldorf.de
http://www.intermopro.com

u
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uia practica para

comunicar con
éxito las mejoras
ambientales en los
envases

Ecoembes, la organizacién sin animo
de lucro que gestiona la recupera-
cion y el reciclaje de los envases de
plastico, las latas y los briks (conte-
nedor amarillo) y los envases de car-
tén y papel (contenedor azul) en to-
da Espafia, pone a disposicion de las
empresas esta Guia, que recoge su-
gerencias y recomendaciones para
comunicar de forma responsable las
mejoras ambientales que realizan en
Sus envases.

Su principal valor es que los mensa-
jes han sido contrastados por los
consumidores a través de un estudio.
Por tanto, incluye informacion sobre
el modo en que los consumidores
comprenden la informacion ambien-
tal.

Un dato destacable que recoge el
documento es que el 72% de los
consumidores no percibe que las
empresas estén realizando mejoras
ambientales en los productos enva-
sados. Sin embargo, el 90% sefala
que estaria interesado en conocer-
las.

Como destacan desde Ecoembes,
las empresas trabajan para reducir el
impacto ambiental causado por los
envases que ponen en el mercado en
todas las etapas de su ciclo de vida,
desde su fabricacidén hasta su distri-
bucién y eliminacién. Prueba de ello
es que cada vez mas envases se fa-
brican con procesos energéticamen-

ECOEMBES
www.ecoembes.com
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Guia practica
para comunicar
con éxito

las mejoras
ambientales
en los envases

)

ECOEMBES

te eficientes, minimizando la cantidad
de materia prima necesaria para su
fabricacion, utilizando materiales re-
ciclados y reciclables...

La apuesta de las empresas por en-
vases mas sostenibles puede ser una
herramienta estratégica si se logran
comunicar adecuadamente al consu-
midor las mejoras ambientales reali-
zadas en los envases, de manera
que los consumidores puedan valorar
los esfuerzos realizados en la pues-
ta en el mercado de productos enva-
sados respetuosos con el medio am-
biente. La informacién sobre aspec-
tos ambientales de los productos es
el elemento clave para ser valorados
por la sociedad, y asi impulsar el
cambio necesario en el comporta-
miento de toda la cadena de valor.
En definitiva, las ventajas que le
aporta a la empresa comunicar las
mejoras ambientales de sus envases
se pueden resumir en los siguientes
puntos:

- Aporta un valor afnadido al produc-
to.

Autor: Ecoembes
Edicién: 2013
N° paginas: 47

- Demuestra una actitud proactiva
ante los problemas ambientales y po-
ne de manifiesto el compromiso de la
empresa.

- Mejora la reputacion de la empre-
sa, ya que los mensajes responden
a la demanda de informacion de los
agentes interesados. El medio am-
biente, al ser de interés general, ge-
nera un amplio interés social.

La Guia da consejos sobre como
construir mensajes eficaces y sefia-
la que los mensajes mejor conside-
rados son aquellos que:

» Transmiten un beneficio directo pa-
ra la sociedad.

+ Solicitan la colaboracién y partici-
pacion.

* Incluyen la posibilidad de ampliar
informacion.

« Son concisos y faciles de asimilar.
» No usan un lenguaje imperativo que
genere rechazo.

» No usan terminologia técnica que
aleja del mensaje.

» No inciden en el ahorro como ar-
gumento Unico.

Precio: Descarga gratuita desde la
pagina web de Ecoembes
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= HANNRA

B instruments

instrumentacion parala
industria agroalimentaria

3 g Ly png sequridad ¥ o .
4 i »' @@ it www.revistaalimentaria.es Estamos aqui para facilitarle el trabajo
— "‘"""' publicidad@revistaalimentaria.es : _
.,."““ . Vea como las soluciones de envasado
alibirach contral de - L iai i ™
albndn - Yo ©®a  “aii Para la contratacion de Cryavac® @ higlena Diversey™! puadan
Y% .00 ayudarle a incrementar sus beneficios

publicidad, solicite informacion
contactando con:
Alimentaria - Dto. Publicidad Antonio Machado, 78-80
Tel.: + 34 914 469 659 Ed. Australia - PL. Baja
publicidad@revistaalimentaria.es 08840 Viladecans (Barcelona)
Tel.: +34 936 352 000
www.sealedair-emea.com

en: www.CryovacDiversey.com

cantrol
del agua

www.hanna.es

CRYOVAC Diversey

TeE SOZAZ0100 Fax:DOZSZ0101 e

Mpf’o-’-’f"fﬁf”":' & kcaft{l

Alta especializacién al servicio del sector carnico >INGREDIENTES para el sector Lacteo.

Nuestra vision "Mejorando los alimentos >Todos los PRODUCTOS necesarios para
v la salud” expresa nuestro compromiso la Industria Lactea.
con el mercado. Nuestra posicion como > Andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos
lideres es el resultado de productos y de productos lacteos y alimentarios
procesos de fabricacion innovadores y . o
una estrecha colaboracidn con el >Implantacion y seguimiento APPCC
cliente: >Asesoramiento técnico y juridico
Cuajos y coagulantes
Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance Gama completa de colorantes naturales

Cultivos para productos lacteos, vino y

productos carnicos g
ANVISA Test de deteccion de antibicticos
ANTONIO VILLORIA 5.A Cultivos probidticos con efectos '

Ana Maria del Valle s/n beneficiosos para la salud,
ARGANDA DEL REY (MADRID) documentados laboratoriosArr oyo

Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14 Chr. Hansen, 5.L.
e-mail: anvisa@anvisa.com La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid) ©/ 1° de Mayo, 19.A - 39011 - Santander

web: www.anvisa.com Tel.: 91 305'?9 30 Tel. 942 33 52 09 - Fax. 942 33 76 22
Llull, 321-329 - Plta 1 - Mod B - (Barcelona) www.laboratoriosarroyo.com

Tel.: 93 490 44 66
E www.chr-hansen.es



http://www.hannainst.es/
http://www.sealedair.com/eu/en/default.aspx
http://www.anvisa.com/index/index.asp
http://www.chr-hansen.es/
http://www.laboratoriosarroyo.com/

8. Ingredientes

onteloeder

improving food

en lo natural
esta el futur

Vs

il

Extractos vegetales,
flavonoides citricos,
edulcorantes,

formulas y desarrollos
a medida para
alimentacion funcional.

www.monteloeder.com
info@monteloeder.com L
s

e -

Miguel Servet, 16. Nave 17. Eliche Parque Industrial
Aptdo. 580 / P.0. Box 580. Eiche (Alicante) SPAIN
T. +34 965 68 52 75 / Fax: +34 965 68 52 76

9. Instrumentacion y control

VitaeNafurals

MANUFACTURERS OF WELLMESS

Fabricarnos ingredientes naturales de la mas
alta calidad y pureza, que mejoran la vida de
las personas y proporcionan mayor valor en
el mercado

Vitaphero
Vitaster

Vitavonoi
Vitaslim®

Life is tasty with us!

+ EDULCORANTES INTENSIVOS
+ ESPESANTES * ESTABILIZANTES
+ CONSERVANTES - ANTIOXIDANTES
* GASIFICANTES - ACIDULANTES
* VITAMINAS * MINERALES - PROTEINAS
+ FIBRAS - ACTIVOS FUNCIONALES
+ SISTEMAS FUNCIONALES FARA"®

Giusto Faravelli SpA
Spanish Office

Tel. +34 93 1816473
Fax +39 02 69717733
faravelli@faravelli.es

GIUSTO FARAVELLY B.p.A. www faravellies

11. Servicios de consultoria

Soluciones para toda
la cadena de valor:

- Medicidn en el laboratorio: pesaje,
andlisis de la sal, conductividad,
densidad, refractomelria, efc.

- Control de calidad: pesadoras
dindmicas, rayosX para defeccion de
confaminantes, conirol de efiquetas.

- Medicion y control de expediciones:
pesa-palés, control del peso volumétrico,

P Tel, 932237684
mtemkt@mt.com
www.mt.com

203018

NETZSCH Confectionery Plants
Not only Chocolate

Aplicaciones Especiales:
®m Refinado Licor Cacao
® Molienda Fina Azlcar

® Molienda Fina Torta Cacao
m Refinado Cremas y Frutos Secos
m Desaireacion Coberturas
® Produccion con nibs y azticar cristal
| Llave en Mano

Para produccion de:
® Chocolates
m Sucedaneos
m Coberturas
m Rellenos
® Cremas Untables

NETZSCH Espana, S.A.

Tel.: 93 735 50 65
info.neb@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

v fw‘u.oW'

C-+t=ar
MT@M&

Una alianza estratégica
para el desarrollo de la
innovacion en Andalucia

www.corporaciontecnologica.com



http://www.monteloeder.com/
http://www.vitaenaturals.com/
http://www.faravelli.it/index.php?lingua=9
http://www.mt.com/
http://www.netzsch-grinding.com/sp/industrias-aplicaciones/confectionery.html
http://www.corporaciontecnologica.com/es/index.html
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Food Defense

SOLUCIONES

¢ EULEN '\ . T
74 4 CNTA WAF <2

The Alimentaria Hub, gran epicentro de la innovacion, el
l he conocimiento y las tendencias para la industria alimentaria.
Un espacio donde sucederan multiples iniciativas:

o @
A' ' m enta rla congresos, seminarios, reuniones de negocio, exposiciones

H ubﬂ tematicas, de producto y lo mas interesante, presentar las
implicaciones de este nuevo término, FOOD DEFENSE
Trends & Innovation en las fabricas agroalimentarias.

Recinto Gran Via. Barcelona _ )
Pabell6n 3. Fira de Barcelona, Gran Via

a0 i



http://www.fooddefense-soluciones.com/

Consultoria de Industrias Alimentarias

|

- Implantacion del sistema y de sus prerrequisitos.
- Actualizacién del sistema ya implantado.
- Auditorias.

- Asesoramiento.
- Legislacién nuevos requisitos.

- Asesoramiento e implantacion de un sistema de trazabilidad. CcON S L | to ”a

Norma BRC (British Retail €0 | E
General Alvarez de Castro, 41
- Auditorias previas a la implantacion. 28010 Madrid
- Asesoramiento e implantacion. +34 915 938 308
, BARCELONA
. Josep Irla i Bosch, 5-7 3° Planta
Em presa FO RMAC'ON | J 08034 Barcelona
+34 932 052 550
: Eg%f;c:c?gr?scgﬁtm3g|:puladores de alimentos. Avenida da Liberdade, 110 - 10
1269-046 Lisboa
- APPC. +351 211 221 848

- BRC.

- 1S0.

- Cursos "In Company".

Empresa APOYO TECNIEK J

- Cuestiones higiénico-sanitarias.

- Inspecciones de la administracion.
- Apertura de nuevas instalaciones.
- Control de calidad externo.

- Envasado por productos.

o 5
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http://www.cesif.es/regulatory.php?lang=ES&curso=4



