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Estimado lector:

En este numero 401 nos volvemos a centrar en aspectos esenciales
en la industria alimentaria como son la seguridad y calidad.

Estos son temas cada vez mas presentes en el disefio, elaboracion y
distribucién de los productos alimenticios y conforman una gran parte de los
esfuerzos que las empresas dedican para que sus productos salgan al
mercado.

Mas alla de consideraciones de las que estoy convencido, como que
la calidad vende, es indudable que mantener unos estandares de calidad hace
que los productos sean cada vez mas sanos y nos lleven a una alimentacion
mejor.

Ni que decir tiene que antes de la calidad esta la seguridad y que esta
seguridad constituye el nucleo central e ineludible de la elaboracion de
alimentos. Sin embargo, cada vez es mas habitual que a nivel del consumidor
se hable de esos temas y que la informacion sobre estos aspectos esté mas en
las manos de toda la poblacion.

Los sistemas de control, aseguramiento o gestion de seguridad y
calidad alimentarias estan cada vez mas integrados difuminando las fronteras
entre ambos aspectos.

Ademas la calidad en estos ultimos tiempos ha adquirido una serie de
marchamos en forma de marcas o sellos de calidad que acreditan que una serie
de productos poseen unas determinadas caracteristicas que les permiten
exhibir estas marcas.

Quizéa un exceso de marcas, sellos, acreditaciones, reconocimientos o
denominaciones puedan confundir al consumidor, pero eso el tiempo lo dira.

Lo que si es cierto es que cada vez es mas patente la preocupacion,
los esfuerzos y el interés por hacer productos mas seguros y de mejor calidad
para que todos disfrutemos de una alimentacion sana y equilibrada que sea
fuente de salud y bienestar.

Alfonso Ldpez de la Carrera
Director General
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EL MARMY FIAB COLABQRARAN EN EL
FOMENTO E INNOVACION DEL SECTOR

INDUSTRIAL AGROALIMENTARIO

a Secretaria General de Medio

Rural, Alicia Villauriz, y el

Secretario General de la
Federacion  de Industrias  de
Alimentacion y Bebidas (FIAB), Jorge
Jordana, han firmado un Convenio de
Colaboracion para la ejecucion de
actuaciones de fomento, innovacion en
el sector industrial agroalimentario y de
impulso y colaboracion con centros tec-
nolégicos para el afio 2009.
El convenio tiene por objeto incremen-
tar la calidad de los productos agroali-
mentarios y mejorar la confianza de los
consumidores sobre la oferta espafiola,
mejorar la competitividad de las indus-
trias agroalimentarias espafolas, asi
como fomentar su modernizacion, des-
arrollo tecnolégico y adecuacion
medioambiental.
Ademas, tiene como finalidad fortalecer
el tejido asociativo de las industrias
agroalimentarias y su colaboracién con
el resto de la cadena alimentaria.

De acuerdo con estas lineas, el conve-
nio contempla la puesta en marcha de
una serie de actuaciones durante 2009

como la realizacién de jornadas, semi-
narios y difusion de informaciones
sobre alimentacién, nutricion y buenos
habitos alimentarios, destinadas a
mejorar la confianza y percepcion de
los consumidores sobre la industria y la
oferta espafola.

También, se plantea la realizacion de
actuaciones que favorezcan la mejora
de la calidad de los productos agroali-
mentarios, en especial los que constitu-
yen la llamada "dieta mediterranea" y
otras medidas destinadas a mejorar la
presencia en los mercados internacio-
nales de las industrias agroalimenta-
rias, y a favorecer las relaciones con
otras areas econoémicas, asi como a la
promocion de los productos agroali-
mentarios mediante la colaboracion
con los segmentos de hosteleria, res-
tauracion y con la distribucion.

Por ultimo, el convenio contempla
igualmente el impulso de los Centros
Tecnoloégicos Agroalimentarios
Nacionales y la Plataforma Tecnologica
"Food for Life-Spain”, y la divulgacion
de la oferta de investigacion agroali-
mentaria a través de plataformas tec-
noldgicas y congresos.

Por otro lado, Jorge Jordana también
mantuvo una reunién el pasado mes
de febrero con Josep Puxeu,
Secretario de Estado de Medio Rural
y Agua, donde se resalto la fortaleza y
el dinamismo del sector agroalimenta-
rio espafnol tras analizar los ultimos
datos macroecondmicos conocidos
de la industria agroalimentaria.
Ambos coincidieron en resaltar la
estabilidad de un sector que sigue
creciendo en facturacion, que tiene
una balanza comercial positiva y que
genera empleo en un entorno econo-
mico como el actual.

Josep Puxeu ha argumentado que se
trata de un sector con una demostra-
da capacidad para superar situacio-
nes de crisis y que esta muy acostum-
brado a competir en condiciones de
mercado adversas.

El secretario general de FIAB ha
insistido en el caracter estratégico del
sector, un hecho que se aprecia con
mayor claridad en situaciones como
la actual y ha reivindicado su poten-
cial como motor de desarrollo econo-
mico y social.

APROBADO UN REAL DECRETO QUE ARMONIZA
LAS NORMAS NACIONALES DE CALIDAD DE LA
MANTEQUILLA CON LA NORMATIVA DE LA UE

| Consejo de Ministros ha

aprobado un Real Decreto

por el que se derogan deter-
minadas disposiciones que inciden
en las normas de calidad para la
mantequilla destinada al mercado
nacional, armonizando con ello la
legislacion espafiola en la materia, a
la vigente en el seno de la Union
Europea, regulada a través del
Reglamento unico para las OCM,
donde se establecen las definicio-
nes, las denominaciones, el etique-
tado y las caracteristicas de compo-
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sicion y calidad de los diferentes
tipos de mantequilla.

En lo que respecta a las normas
sanitarias, actualmente también se
encuentras armonizadas en la Unidn
Europea mediante Reglamentos
relativos a la higiene de los produc-
tos alimenticios y a la higiene de los
productos de origen animal, asi
como en lo relacionado con los crite-
rios microbioldgicos aplicables a los
productos alimenticios.

También son de aplicacion a la mante-
quilla diversas normas nacionales rela-

cionadas con los alimentos en general;
tales como la norma de etiquetado, pre-
sentacion y publicidad de los productos
alimenticios, y las relativas a los aditi-
VoS para su uso en la elaboracion de
productos alimenticios.

De este modo, el MARM, a través de la
Direccion General de Industrias y
Mercados Alimentarios, continda con
su labor de modernizacion de las nor-
mas alimentarias con el objetivo de
crear un marco idéneo para la mejora
de la competitividad de la industria ali-
mentaria espafiola.
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LA CALIDAD DEL
ETIQUETADO DE LA
MARCA BLANCA, EN
ENTREDICHO

I a actual situacion econdmica ha llevado a
muchas familias a replantearse sus habitos de
compra y a optar por marcas blancas, cuyo

precio suele ser inferior. Sin embargo, segun un estu-
dio llevado a cabo por la Unién de Consumidores de
Espafia (UCE), algunos de los supermercados e
hipermercados que ofrecen estos productos incum-
plen sistematicamente en su etiquetado la mayoria
de normativas sobre declaraciones nutricionales,
datos obligatorios y forma de presentacién. “La con-
secuencia mas grave es que el consumidor puede
estar comprando productos alimenticios con inferio-
res cualidades nutricionales que las indicadas en su
etiqueta”, asegura el estudio.

Etiquetado incorrecto

“Segun indica el Libro Blanco sobre Seguridad
Alimentaria, debe proporcionarse a los consumidores
la informacion esencial a través del etiquetado de los
alimentos. El etiquetado proporciona al consumidor
datos utiles sobre el producto y le informa sobre lo que
adquiere”, ha indicado la Dra. Yvonne Colomer,
Directora de la Fundacioén Triptolemos.

En contraposicion, el estudio de UCE revela que hasta
ocho conocidos supermercados que visitan cada dia
millones de consumidores incumplen la normativa
establecida. Teniendo en cuenta el andlisis de la eti-
queta de 14 productos que se hallan en la cesta basi-
ca de compra de cualquier familia (zumos, aceite,
refrescos, cereales, galletas o leche, por ejemplo),
todos los supermercados estudiados presentan inco-
rrecciones. “En contrapartida, las marcas lideres
invierten mas en sus productos y evitan este tipo de
imprecisiones en el etiquetado, apostando por el com-
promiso con el cliente”, aseguran.

Respecto al tipo de incumplimiento de la normativa
espafnola y europea, los mas graves son la ausencia
de datos sobre el responsable del producto, la fecha
de consumo preferente o las condiciones especiales
de conservacion; las cantidades por ingrediente o los
defectos en la denominacion de la venta.

También es habitual que las declaraciones de propie-
dades supuestamente saludables prescindan de incluir
informacién respecto a la importancia de una dieta
variada y un estilo de vida equilibrado. Todos los super-
mercados analizados vulneran la normativa en este
sentido en alguno de sus productos.

En el caso de las marcas blancas, es labor del distri-
buidor mantener los estandares de calidad, faciles de
definir en higiene y nutricion, y de un modo mas com-
plejo en cuanto al sabor y las propiedades sensoriales.
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ANFACO: IV
CONFERENCIA
MUNDIAL DEL ATUN
"VIGO 2009"

os dias 14 y 15 de septiembre del 2009, ANFA-

CO concentrara la atencion de la industria atune-

ra mundial al celebrar en su sede la IV
Conferencia Mundial del Atun “Vigo 2009”, la cual esta
incluida en la Programacién de Actos de la World
Fishing Exhibition’09. De esta manera, se pretende
poner a disposicion de las empresas lideres a nivel
mundial en el ambito del sector industrial transformador
y conservero de productos del mar, flota atunera,
comercializadores de atun y sus industrias auxiliares,
un verdadero punto de encuentro en el que desarrollar
diferentes foros de analisis y debate acerca de aquellos
aspectos que concitan el interés de un producto de
tanta importancia como es el atun.
Participaran en la Conferencia representantes de
empresas atuneras radicadas en paises tan relevantes
en el mundo del atin como Espafa, ltalia, Francia,
Portugal, México, USA, Ecuador, Tailandia, Taiwan,
Japon, Iran o Filipinas, entre otros paises, con el objeti-
vo de reunir en Vigo durante esos dos dias a las empre-
sas mas relevantes en cuanto a la captura del atun, la
produccion y comercializacion de conservas de atun.
Actualmente, el atun es un producto de gran importan-
cia en el sector industrial transformador de productos
del mar a nivel mundial, dando sentido a una imprescin-
dible flota atunera. Asimismo, cabe resefar que supone
alrededor del 60% de la produccion de conservas de
pescados y mariscos en nuestro pais. Espafia, junto
con Tailandia y EE.UU. son los tres principales paises
que lideran la producciéon mundial de conservas de
atin, una especie que ademas esta diversificandose de
forma dinamica hacia otros productos de mayor valor
anadido.
Las principales ponencias que se celebraran durante la
IV Conferencia Mundial del Atan abordaran los siguien-
tes temas: “El sector atunero a nivel transnacional y
comunitario: Vision global de la cadena (flota, transfor-
macion y comercializacion)’; “El sector atunero a nivel
mundial: Visién de la FAO”; “Las negociaciones bilate-
rales y multilaterales de la UE: Implicaciones para la
industria atunera”; “La pesca del atun a nivel mundial:
Abastecimiento a la industria. Situacion actual y pers-
pectivas futuras del recurso y los precios”; “Andlisis de
la situacion del mercado del atin a nivel mundial”; “La
empresa atunera en el mercado global. Situacion actual
y opciones de futuro del mercado del atin en Africa e
Indico”; “La empresa atunera en el mercado global.
Situacién actual y opciones de futuro del mercado del
atun en América”; “La empresa atunera en el mercado
global. Situacién actual y opciones de futuro del merca-
do del atin en Asia”, etc.
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LAS BEBIDAS LACTEAS SALUDABLES SIGUEN SIENDO

POPULARES

as bebidas lacteas que promue-
I ven la salud siguen gozando de

una popularidad cada vez mayor
en todo el planeta. Los lanzamientos
de nuevas bebidas lacteas que pro-
mueven un efecto beneficioso para la
salud gozan de una popularidad cada
vez mayor y ahora representan mas del
70% de todos los lanzamientos de be-
bidas lacteas a escala mundial.
Tim Van der Schraelen, director de
marketing y comunicacion de BENEO-
Orafti, ha explicado que “estamos vien-
do un creciente énfasis en la salud en
la sociedad a medida que la obesidad
se esta convirtiendo en un problema
global, y aunque la comodidad sigue
siendo uno de los principales impul-
sores en la promocion de las bebidas
lacteas (el 17% de los nuevos produc-
tos utilizan este concepto para vender
el producto), su popularidad se ha vis-
to sobrepasada por la salud (tanto ac-
tiva como pasiva) como principal recla-
mo utilizado para estimular las ven-
tas, y un 53% de los fabricantes lo uti-
lizan para vender el producto.
Teniendo esto presente, hemos visto
un aumento de mas del 90% del nu-
mero de bebidas lacteas lanzadas al
mercado que contienen inulina y oligo-

fructosa durante los ultimos siete afios.
Desde los modestos inicios en 2002,
cuando solo 15 bebidas lacteas conte-
nian este ingrediente alimentario acti-
vo, en 2008 se lanzaron al mercado a
escala mundial 181 productos que
contenian inulina y oligofructosa”.

Ingredientes alimentarios
activos

Pero desde Orafti aseguran que toda-
via se puede crecer. Los fabricantes
de bebidas que quieran incluir ingre-
dientes alimentarios activos como la
inulina Orafti® y la oligofructosa Orafti®
en sus productos para presentar de-
claraciones de salud y bienestar toda-
via tienen una gran oportunidad.
Aunque el mayor porcentaje de inno-
vaciones en bebidas lacteas se realiza
en Europa occidental (28%) y Asia
(24,5%), seguidas de Latinoamérica
(18%), es interesante destacar que
Norteamérica todavia va a la cabeza
en el desarrollo de bebidas lacteas que
contienen inulina y oligofructosa. El
11% de las bebidas lacteas que se
venden en el mercado norteamericano
contiene este ingrediente alimentario
activo, en contraposicion al 9% en Asia
y el % en Europa occidental.

Declaraciones nutricionales
Los consumidores son cada vez
mas conscientes de las declaracio-
nes de salud especificas incluidas
en la categoria de “bienestar” y asi
pueden observase cambios en las
preferencias en el nUmero de nue-
vos productos que se lanzan al mer-
cado con declaraciones especificas.
De las 181 bebidas lacteas lanzadas
al mercado en 2008 que contenian
inulina y oligofructosa, el mayor por-
centaje de declaraciones de salud
estaba relacionado con la salud in-
testinal (17%). Esto pone de mani-
fiesto una comprensién mucho ma-
yor por parte de los consumidores
de los efectos beneficiosos de la sa-
lud digestiva, ya que cinco afios an-
tes solo el 3% de los productos se
lanzaron al mercado con esta decla-
racion de salud. No obstante, pare-
ce que las declaraciones de “bajo en
grasas” y “bajo en azucares” dan po-
cas muestras de crecimiento y se
mantienen estacionarias: un 10% y
un 2% de los productos lanzados al
mercado en 2008 anunciaban estos
efectos beneficiosos para la salud
en su envase, en contraposicion al
12% y el 2% hace cinco afios.

Unos lo hacen...

otros no...

-

....usar un control de calidad adecuado a sus envasados en atmosfera protectora.

Gracias a nuestra completa gama de equipos de control de calidad, usted podra estar
seguro de que sus productos se conservaran perfectamente hasta la fecha de caducidad.

3¢ P51 Dansensor

EXPERTS IN MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING

Para mas informacion visite: www.pbi.dansensor.com
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BIOSENSOR PARA LA DETECCION DE ACIDO
GLUCONICO EN MOSTOS

no de los parametros funda-

mentales para definir la calidad

de un futuro vino consiste en
detectar en el mosto la presencia de
acido glucénico. Conocer de manera
inmediata y sencilla los niveles de este
acido es el cometido del biosensor des-
arrollado por la empresa Biolan
Microbiosensores. Se trata de una
empresa de base tecnoldgica que cen-
tra su actividad en la investigacion, des-
arrollo, fabricaciéon y comercializacion
de biosensores de medida en tiempo
real, destinados a la industria agroali-
mentaria y farmacéutica. En el desarro-
llo tecnoldgico juega un importante
papel Neiker Tecnalia, que actua como
socio tecnoldgico de la compania.

Biosensores

El campo de los biosensores es muy
amplio, existen muchos tipos y con apli-
caciones muy diferentes; pero, hoy en
dia, hay muy pocos biosensores con la
precision y fiabilidad necesaria para
poder ser comercializados y que, ade-
mas, puedan ser manejados por perso-
nal no cualificado. Biolan ha querido lle-
nar este espacio del mercado con su
primer producto comercializado, el bio-
sensor de sobremesa de acido gluconi-
co. Este acido no se encuentra de
forma natural en la uva y su presencia
se debe al hongo Botrytis cinérea, que
ataca a los racimos justo en el momen-
to de la maduracion y vendimia.

La competitividad de este biosensor se
asienta, sobre todo, en tres pilares:
bajo coste, medicion en tiempo real y
sencillo manejo. Hasta ahora la medi-
cion de las moléculas de acido glucéni-
co se venia haciendo con equipos que
utilizan la tecnologia del NIR (infrarrojo
cercano) o bien kits enzimaticos aco-
plados a equipos automatizados y que
resultan muy caros, desde 35.000
euros los mas sencillos hasta los
65.000 euros los mas sofisticados. El
biosensor de Biolan cuesta en torno a
los 3.000 euros.

Este precio abre una interesante via de
accion para toda clase de bodegas,
que pueden conocer en el momento de
entrada en bodega de las uvas si éstas
se encuentran afectadas por el hongo
Botrytis cinérea. Basta con prensar

unos racimos para obtener una peque-
fia muestra del mosto y en solo tres
minutos el biosensor de Biolan determi-
na la presencia o no de acido glucénico
y en qué niveles, lo que supone una
ventaja frente a otros métodos que
requieren una compleja preparacion
previa de la muestra. Los caldos mas
sanos y que lograran un mejor vino son
aquellos en los que no se detecta el
acido o éste se encuentra en muy baja
proporcién. Conocer al momento el
estado sanitario de la uva puede ayu-
dar al bodeguero a gestionar la materia
prima que recibe, permitiéndole decidir
en qué va a emplear los distintos carga-

mentos de uva que le llegan y a qué
tolva derivarlos, al tiempo que puede
ayudar a determinar el precio de la uva
con los proveedores en funcién de la
calidad de los racimos.

La comercializacion de este producto,
dirigido fundamentalmente a bodegas y
laboratorios de certificacion de vinos,
se esta llevando a cabo de momento
en Rioja Alavesa y resto del Estado,
con la presencia de Biolan
Microbiosensores en ferias del sector y
en jornadas tecnoldgicas, incluyendo
ferias vinicolas en Francia, ya que es
alli donde Biolan desea iniciar su inter-
nacionalizacion.

-

-
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Biomedal /' piacnosTics

Kits para analisis de gluten

GlutenTox Sticks

- Rapidez

- Sencillez

- Todo tipo de alimentos

- Minima inversion Maxima fiabilidad

ELISA GlutenTox Competitivo

- Todo tipo de alimentos.
- Detecta avena potencialmente tdxica para celiacos.

Pruebe nuestro servicio de analisis de gluten™

Para su mayor comodidad, le
ofrecemos ahora la posibilidad de
analizar todo el conjunto de alérgenos

www.biomedal.com

i

Oficina Sevilla

Avda, Américo Vaspucio, 5-E
Planta 12 - Médulo 12
41092 Sevilla Espofa

Talf. +34 954 0812 74
Fox. +34 95408 12 79

No dude en ponerse en contacto con nosotros

*Laboratorio referenciado por FACE y por SMAP Resultados en 48 horas.

Parque Cientifico y Tecnoldgico Caruja 93

Biomedal, S.L. i
www, biomedal.com =
singluteni@biomedal.com

Oficina Madrid

C/Velazquez 27
19 agda. D-10
28001 Madnd

Espaiia

Tell. +34 91 436 49 92
Fax. +34 9] 426 38 04
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LIMPIEZAY DE,SINFECCI(')N EN LA
INDUSTRIA CARNICA

| sector carnico constitu-
Eye, hoy en dia, un sec-

tor de primera magnitud
dentro del conjunto de la indus-
tria alimentaria, y es por eso
que requiere un estricto control
de la higiene. Limpiar y desin-
fectar son dos conceptos pare-
cidos pero no sinénimos: limpio
no significa desinfectado. Sin la
desinfeccion, las superficies,

ﬁ%g

%
b Ee

las manos, utensilios, etc. si-
guen siendo un foco de conta-
minacion y un riesgo bacterioldgico.
Las principales causas de contamina-
cién microbiana en la industria alimen-
taria son:

- La transmisioén por parte de los mani-
puladores.

- La propagacion a través de los uten-
silios de limpieza.

- La dosificacioén incorrecta de bacteri-
cidas y desinfectantes.

Las toallitas BioBACT, de la empresa
Allied Paper Products, ofrecen solucién
a estos problemas y son una herra-
mienta adecuada para la desinfeccion
rapida en las industrias de produccion
y mataderos.

Las Toallitas BioBACT estan impregna-
das con una mezcla de bactericidas,
surfactantes y alcohol que resulta total-
mente inocua para los alimentos, no
variando sus cualidades organolépti-

cas. Son ideales para realizar la des-
infeccion, cuando la utilizacién de liqui-
dos desinfectantes no es recomenda-
ble.

Este producto ofrece los siguientes be-
neficios:

- Los desinfectantes que contienen las
toallitas no alteran las cualidades orga-
nolépticas de los alimentos.

- Rapidez en su utilizacion: las toalli-
tas vienen listas para usar.

- Diferentes formatos (en bidones o bol-
sas de recambio) para minimizar cos-
tes.

- Disefiadas como toallitas de un solo
uso para evitar contaminaciones cruza-
das.

Bioser, S.A. tiene un acuerdo con la
empresa Allied Paper Products para la
distribucién de sus toallitas BioBACT
en Espana.

Konik-Tech exporta su “know-how”

La compafiia Konik-Tech, especializada en el desarrollo de analizadores mole-
culares, ha creado una Unidad de Transferencia de Tecnologia para facilitar la
cesion de sus patentes, conocimientos, especializacion y su “saber hacer” a
otros paises. Sus equipos estan instalados en mas de un centenar de paises y
el asiatico es uno de sus mercados mas importantes.

La principal funcion de esta Unidad es canalizar las propuestas de empresas
fabricantes de equipos, originarias de distintos paises, que desean mejorar las
especificaciones de sus analizadores con la colaboracion de Konik-Tech, am-
pliar el rango de sus aplicaciones, complementar su gama de analizadores o
acceder a las patentes que cubren sus productos y disenos. Ademas, tiene el
doble objetivo de potenciar este tipo de acuerdos y a su vez proteger de co-
pia fraudulenta todos sus productos, incorporando en la electrdnica y softwa-
re de control de los mismos, nuevos codigos encriptados de avanzada tecno-
logia. Por su parte se estd potenciando especialmente un Departamento Legal
para revisar todas las propuestas e idiosincrasia de cada pais en atencion a la
potencial defensa que deba ejercer en caso de conflicto.

ANVISA Preparados y

Coadyuvantes
Tecnologicos

Para la Industria Alimentaria

CALIDAD FIABILIDAD
TECNOLOGIA VERSATILIDAD

Alta Especializacion al Servicio del
Sector Carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacién a
su Alcance

ERAES2I T

ANVISA
Antonio Villoria S.A.

Ana Maria del Valle s/n
ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 9187163 14 Fax: 918716514
e-mail:anvisa@anvisa.com
web:www.anvisa.com
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CRECIMIENTO EN TODOS LOS
NIVELES EN LA ULTIMA EDICION

DE PROSWEETS

| pasado 4 de febrero cerrd sus

puertas Prosweets Cologne,

Feria Internacional de
Proveedores del Sector de la Confiteria,
que en esta edicion ha batido récords y
logrado un claro crecimiento en todos
los niveles. Asi, ha recibido mas de
14.700 visitantes procedentes de mas
de 100 paises. Esto supone un incre-
mento del 38%, ya que en la edicion de
2007 hubo 10.655 visitantes. También
ha crecido el nimero de expositores. En
esta ocasion han estado presentes 307
expositores, venidos de 28 naciones,
mientras que en 2007 fueron 289.
Para Gerald Bose, presidente del con-
sejo de direccién de la Koelnmesse,
uno de los motivos de este éxito es el
siguiente: “La coincidencia total en fe-
chas de celebracion con la Feria
Internacional de Confiteria, ISM, ha
contribuido en gran medida a la evolu-
cién positiva que se ha operado en
cuanto a visitantes. Nuestro concepto,
consistente en ofrecer una plataforma
especifica para la industria auxiliar de
la confiteria, ha sido aceptado definiti-
vamente por el sector, como queda su-
brayado por el aumento de expertos de
la produccion y el acabado que han
acudido como visitantes”.
Prosweets Cologne ha abarcado todo
el espectro de suministradores para la
industria de la confiteria: ingredientes
y materias primas, envases, maquina-
ria y equipos, asi como seguridad ali-
mentaria y gestion de calidad.
Casi un tercio de los visitantes han si-
do expertos en el campo de la produc-
cion y el acabado en la industria de la
confiteria y, como ha ocurrido otras ve-
ces, ha sido importante el numero de
visitantes procedentes de los campos
del desarrollo, el marketing y las com-
pras. En cuanto a procedencia, ade-
mas de los visitantes de Alemania, la
feria ha registrado especialmente un
gran interés por parte de expertos de
los Paises Bajos, ltalia, Bélgica y
Norteamérica.
Los visitantes se han mostrado satisfe-
chos con la oferta y la presentacion que

han hecho en la feria. Los primeros re-
sultados de una encuesta muestran
que alrededor de un 70% de los visitan-
tes se siente muy satisfecho/satisfecho
con el certamen. Méas de un 68% de los
visitantes participa de forma determi-
nante o codeterminante en las decisio-
nes de compras y adquisiciones.
Debido a la época que estamos atra-
vesando, durante la feria tuvieron una
mayor demanda las ofertas que pre-
sentaban la posibilidad de una mayor
racionalizacién y con ello un recorte
de los costes. "Muchas consultas han
estado dirigidas concretamente a la
reduccién de los costes en todos los
niveles de la cadena de creacion de
valor afiadido. Con nuestro nuevo
equipo hemos respondido con ante-
lacion suficiente a la tendencia de reu-
nir diferentes procesos de produccion
y con ello reducir los costes. Por ello,
la demanda que hemos tenido ha si-
do especialmente buena”, informa un
fabricante de maquinaria. “Debido a la
situacién econdmica actual, nuestro
negocio se ha modificado.
Actualmente registramos sobre todo
una importante demanda de equipos
mas pequenos que los fabricantes
pueden financiar por si mismos con
el cash flow y, por ello, sin necesidad
de financiacion externa”, manifiesta
una empresa ofertante de tecnologia
de procesos.

En el campo de los ingredientes, que-
do6 patente una clara tendencia a los
colores y aromas naturales, mientras
que los sabores del futuro se buscan
en frutas exdticas de América Central,
Suramérica y Asia. Otra tendencia son
los ingredientes que ofrecen beneficios
adicionales de caracter funcional.
Finamente, otro elemento positivo de la
Prosweets Cologne fue su programa
paralelo, que incluy6 espacios como
la “Design Factory”, que en esta oca-
sion, bajo el titulo “Design Prevision”,
ofrecié la ocasioén de informarse sobre
el fendmeno de los efectos y la percep-
cion subjetiva de los envases a través
del método “eye tracking”.
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EL CUIDADO DEL
MEDIO AMBIENTE
CENTRA LA IXAULA
ABIERTA DEL VINO

I a IX Aula Abierta del Vino Circulo del Vino cele-
brada recientemente trato varios temas de inte-
rés relativos al sector vitivinicola.

Para comenzar, Luis Carlos Espinosa, Presidente de
Myelos e inventor de la Nutricion Molecular Sistémica
con Actividad Sanitaria, expuso las ventajas de este
tratamiento para el campo, dejando patente que es ne-
cesaria una revision profunda y cientifica de todos los
productos homologados para las certificaciones de
agricultura ecoldgica y que cientificamente no cumplen
los requisitos cientificos para sus funciones. M Ange-
les Huertas, de Bodegas Vihucas, expuso la necesidad
en tiempos de crisis de obtener el maximo partido de
todo lo que se hace, siendo cuidadosos con el medio
ambiente y con todos los recursos disponibles (huma-
nos, agricolas, etc.), y propuso la autorregulacion éti-
ca del sector. Para finalizar, Teodoro Ortega, de Anta
Bodegas, explico el tratamiento de los vinos bajo téc-
nicas de Geo-Biologia, que esta proporcionando resul-
tados por el momento positivos.

ULTIMAS
TECNOLOGIAS DEL
SECTOR DE BEBIDAS
EN DRINKTEC 2009

rinktec 2009, Feria Mundial de Tecnologias de
Bebidas y Alimentos Liquidos, se celebrara los

proximos dias 14 al 19 de septiembre en
Munich. A siete meses de abrir sus puertas, los 132.000
metros cuadrados del salén estan ya casi completa-
mente reservados. Se prevé la presencia de cerca de
1.500 expositores de 60 paises y la asistencia de
70.000 visitantes de mas de 160 paises.
Algunos de los aspectos mas destacados que se mos-
traran en la feria seran las técnicas de separacion y
aseépticas, que sirven para complementar a las llena-
doras, maquinas de cerveza y mezcladoras. La oferta
relativa a esta cuestion se podra ver en los pabello-
nes A3 y A4, junto con el segmento de automatiza-
cion, control y técnica de procesos y con el de
Tecnologias de la Informacién. Drinktec también ofre-
cera todas las novedades propuestas por los fabri-
cantes de técnicas de llenado de bebidas, por ejemplo,
se exhibiran las plantas originales funcionando.
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ACTUALIZADA LA LEGISLACION SOBRE
PLASTICOS EN CONTACTO CON LOS

ALIMENTOS

| Consejo de Ministros aprobo
Eel dia 2 de febrero, a propues-

ta de los ministros de Sanidad
y Consumo, Bernat Soria, y de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino,
Elena Espinosa, un Real Decreto que
modifica el Real Decreto 866/2008,
de 23 de mayo, por el que se aprueba
la lista de sustancias permitidas para
la fabricacion de materiales y objetos
plasticos destinados a entrar en con-
tacto con los alimentos. También
regula determinadas condiciones de
ensayo.
La razén por la que se ha modificado
el real decreto aprobado en 2008 es
que el avance de la tecnologia, asi
como la revision constante que la
Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) hace de los mate-
riales en contacto con los alimentos,
requiere ir adecuando la normativa
para garantizar la seguridad de los
ciudadanos.
Con este real decreto se incorporan a
la legislacion espafiola nuevas sus-
tancias autorizadas para la fabrica-
cion de materiales plasticos destina-
dos a entrar en contacto con los ali-

MINISTERIO
'DE SANIDAD
= YCONSUMO

dagencia
espanola de
sequridad
alimentaria y
nutricion

mentos. También se adaptan las res-
tricciones y/o especificaciones de
otras sustancias autorizadas anterior-
mente.

Estas nuevas sustancias han sido
evaluadas favorablemente por la
EFSA, por lo que tienen todas las
garantias en materia de seguridad ali-
mentaria para la proteccion de los
consumidores.

Los pléasticos constituyen uno de los
grupos de materiales que mas se uti-
lizan en la industria alimentaria como
envases de alimentos. Por esta razén
han sido objeto de un mayor control y
seguimiento por parte de la Comision
Europea, que modifica periédicamen-
te la legislacion comunitaria al respec-
to, siguiendo las evaluaciones de la

Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria.

En esta linea, se aprob¢ la Directiva
2008/39/CE de la Comision, de 6 de
marzo de 2008, por la que se modifi-
ca la Directiva 2002/72/CE relativa a
los materiales y objetos plasticos des-
tinados a entrar en contacto con pro-
ductos alimenticios, que se incorpora
a nuestro ordenamiento juridico a tra-
vés del Real Decreto aprobado.

La lista de aditivos que no se encuen-
tran autorizados a nivel comunitario,
pero si a nivel nacional (disponible en
la pagina web de la Comision
Europea), pasara a incorporarse a la
lista definitiva comunitaria antes del 1
de enero de 2010, una vez que finali-
ce la evaluacion por parte de la EFSA.

ESPANA PARTICIPARA EN UN PROYECTO PILOTO PARA MEJORAR LOS
HABITOS ALIMENTARIOS EN EL AMBITO LABORAL

Espafia es uno de los seis paises europeos (Bélgica, Republica Checa, Francia, Italia y Suecia) que participaran en
el Proyecto piloto FOOD. El objetivo, la lucha contra la obesidad a través de la promocién de la salud y los habitos
alimentarios saludables en el ambito laboral.

El Proyecto trata de evitar que, por falta de tiempo o de informacion, los trabajadores abandonen esos buenos ha-
bitos cuando comen en los comedores de las empresas o en restaurantes de menu al mediodia. El acuerdo tiene
una duracién de dos anos.

Para cumplir con los objetivos marcados, las acciones del Proyecto FOOD se centraran en las empresas y los res-
taurantes: se editaran guias pedagdgicas, se impartiran cursos de formacién y charlas para los trabajadores y se
editara un DVD destinado a los responsables de los restaurantes para concienciarles y estimularles en la confec-
cion de menus mas saludables.

También se disefaran y enviaran encuestas a empleados para conocer sus habitos alimentarios y a restaurantes
para conocer la situacion real de cara a formular recomendaciones que mejoren la oferta. Con la informacion reco-
gida en las encuestas se formularan recomendaciones y permitira hacer un estudio comparativo entre los distintos
paises participantes sobre habitos y oferta.

Asimismo, se pondra en marcha una pagina que ofrecera informacion actualizada sobre el proyecto y con recursos
para aquellos responsables de empresas que decidan sumarse a la iniciativa.

Las acciones se realizaran primero en seis paises (Bélgica, Republica Checa, Francia, Italia, Espafa y Suecia), y
luego se adaptaran a otros paises teniendo en cuenta las peculiaridades locales.
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COLABORACION EN SEGURIDAD ALIMENTARIA,
EJE DEL VI CONGRESO AECOC DE SEGURIDAD
ALIMENTARIAY NUTRICION

erca de 150 responsales de

las principales empresas de la

industria y la distribucién ali-
mentaria se reunieron el pasado 18
de noviembre en Madrid en el marco
del VI Congreso AECOC de
Seguridad Alimentaria y Nutricion,
organizado por AECOC (Asociacién
Espafiola de Codificacion Comercial)
para analizar la relacién entre consu-
midor, salud y bienestar, la comunica-
cion correcta en caso de crisis alimen-
tarias, las tendencias en cuanto a ali-
mentos funcionales y las cuestiones
prioritarias en materia de seguridad
alimentaria.
En la introduccion, Juan José
Guibelalde, Presidente de AECOC,
aseguré que “el consumidor quiere
los mejores productos posibles, al
mejor precio posible, pero no quiere
renunciar a la calidad y, sobre todo, a
la seguridad”. Ante este nivel de exi-
gencia, a lo que hay que afadir que
nos encontramos en un momento de
recesion, declaré que las empresas
deben apostar por la innovacién y
ofrecer valor afiadido para ser capa-
ces de mantenerse. Por tanto, “los
aspectos de salud y seguridad se van
a convertir en una pieza clave para
competir en el mercado”, aseguro, “y
la colaboracion va a ser un elemento
clave para abordar la situacion de
futuro y ser eficientes”.
El primer bloque informativo se centro
en el creciente interés del consumidor
por el aspecto saludable de los ali-
mentos y tratd de ilustrar sobre qué
camino seguira esta tendencia.
En primer lugar, Eva Vila, European
Marketing Director de IRI, expuso las
claves de la nueva situacion, caracte-
rizada por un consumidor experto y
exigente, por la importancia de la rela-
cion calidad/precio, del packaging y
del punto de venta.
Sefialé que la tendencia mas desta-
cada en alimentacién es la preocupa-
cion por la salud. Se trata de un con-
cepto que ya estd muy asimilado por
el consumidor, por ejemplo, el con-
cepto “5 al dia”, la introduccién de die-

tas de colores, etc.
Incluso, el consumidor ha
pasado de demandar
comida equilibrada y
saludable a demandar ali-
mentos que prevengan
enfermedades, de ahi el
éxito de los alimentos
funcionales. En el futuro,
los alimentos funcionales
que triunfaran seran los
que presenten mas inno-
vacion:

- Productos que ayudan a mejorar la
digestion.

- Productos que estimulan el sistema
inmunolégico.

- Productos antioxidantes: prevencion
del cancer (té y chocolate) y superfru-
tas (acerola y ciruela).

- Productos que aportan energia
(snacks con cafeina, gingseng en
bebidas refrescantes, etc.).

Por su parte, el factor placer baja lige-
ramente en la escala de valores en
época de crisis, pero se sigue tenien-
do en cuenta (busqueda de nuevas
experiencias sensoriales; personali-
zacion, es decir, estar dispuesto a
pagar un plus por personalizar un pro-
ducto...).

En cuanto al factor solidario, apunto
que Espafia, comparado con otros
paises, tiene aun un largo camino por
recorrer: productos ecolégicos, de
comercio justo, etc.

Otra tendencia de la situacion actual
es que en época de crisis hay dificul-
tad para vender las marcas premium.
Existe una fuerte lucha de los fabri-
cantes para defenderse de la marca
blanca, que ya alcanza el 35% en
Espaia. Los fabricantes buscan dife-
renciarse, por ejemplo detallando el
origen del producto y fomentando el
vinculo local.

Vila aportd algunos datos, como que
el 35% de los compradores declara
haber cambiado sus habitos de com-
pra por la crisis. Un 27% ha hecho un
trasvase a marcas mas econdmicas.
Es decir, que el consumidor tiende a
ser mas racional que marquista.

Eva Vila, Ana Palendia ¥ Manuel Vérdegued

Otro cambio es el aumento de la pla-
nificacion de la compra, en 2003 un
79% llevaba la compra planificada, y
ahora un 82%. En cambio, disminuye
la predeterminacion de compra: en
2003 un 67% tenia la marca predeter-
minada y un 33% decidia en el lineal,
mientras que ahora un 33% predeter-
minada y un 67% en el lineal.

Como conclusiones, destacd que
salud y nutricién siguen siendo ejes
de innovacién y se espera mucho
mas de ellos. El presupuesto se redu-
ce, la poblacion envejece y el placer
es un factor al que el consumidor no
renuncia, pero solo si se lo puede per-
mitir.

La siguiente en participar fue Ana
Palencia, Directora de Comunicacion
Corporativa de Unilever Espania,
quien repas6 la evolucion de la ali-
mentacion a lo largo de los ultimos 30
anos, tanto por parte de la industria
alimentaria como de los consumido-
res y adelantd las lineas maestras
que seguira en los proximos afios.
En primer lugar, seial6 que los objeti-
vos de la industria alimentaria comen-
zaron siendo, en la década de los 70,
asegurar la productividad; en los 80,
se paso a asegurar la calidad (surgie-
ron las primeras normas I1SO, audito-
rias de calidad, etc.); en los 90, debi-
do a las crisis alimentarias que surgie-
ron, se pas6 a asegurar la seguridad
alimentaria; y en la primera década
del siglo XXI, lo que se busca es ase-
gurar la salud.

Estos cambios han ido acompanados
por cambios en la publicidad. Asi, en
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CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA: UNA
RESPONSABILIDAD COMPARTIDA AL SERVICIO
DE LA SALUD PUBLICAY EL DESARROLLO DEL

SECTOR

La innovacion y el desarrollo de la industria agroalimentaria pasan por dos ejes funda-
mentales: la seguridad y la calidad de los alimentos. Pero, ademas, nos encontramos
ante una sociedad cada vez mas global donde la calidad y seguridad integral son rapida-
mente aceptados y exigidos. Responsabilidad, riesgo y prevencion son los retos a los que
los distintos agentes implicados en la cadena alimentaria deben dar respuesta.

Para ayudar en este cometido, son muchos los grupos de investigacion en todo el mundo
que dedican sus esfuerzos al desarrollo de nuevas herramientas analiticas y metodologias
para avanzar en el control de alimentos.

Tal y como asegura el Informe
de Vigilancia Tecnoldgica,
elaborado por la Fundacion
para el Conocimiento madri+d y
CEIM, la complejidad cada vez
mayor de la cadena alimentaria
exige, por otra parte, eficaces siste-
mas de trazabilidad que aseguren la
solidez de todos los eslabones. Tal y
como afirma el Libro Blanco sobre
Seguridad Alimentaria, publicado
por las autoridades europeas en el
afo 2000, “los consumidores deberi-
an poder acceder a una amplia de
productos seguros y de elevada cali-
dad procedentes de todos los esta-
dos miembros”.

Todos los agentes implicados coinci-
den en la necesidad de desarrollar e
implantar sistemas de control enca-
minados a aumentar la seguridad y la
calidad de los alimentos y a mejorar
los sistemas de trazabilidad. Segun el
Informe de Vigilancia Tecnoldgica, en
ambos casos se impone la prioridad
de desarrollar métodos moleculares
de deteccion, analisis y diagndstico
que sean rapidos, de alta sensibilidad
y que permitan rastreos automatiza-
dos para un amplio espectro de agen-
tes que amenazan la inocuidad de los
alimentos.

Principios basicos sobre el
analisis de riesgos

El Libro Blanco de Seguridad
Alimentaria establece que el analisis
del riesgo debe ser la base politica
de la seguridad alimentaria, median-
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te sus tres componentes:
Evaluacion del riesgo (asesoramien-
to cientifico y analisis de datos),
Gestion del riesgo (reglamentacién y
control) y Comunicacién del riesgo.
El objetivo del analisis de riesgos
aplicado a la inocuidad alimentaria
es asegurar la proteccion de la salud
humana. Segun el Codex
Alimentarius, se trata de un proceso
que debe aplicarse consecuente-
mente, debe ser abierto, transparen-
te y documentado y debe ser evalua-
do y revisado teniendo en cuenta los
nuevos datos cientificos que surjan.
Ademas, entre la evaluacion de ries-
gos y su gestion debe existir una
separacion funcional, con el fin de
garantizar la integridad cientifica de
la evaluacion, evitar la confusion
entre las funciones que desempefiar
los evaluadores de riesgos y los
encargados de la gestion de los mis-
mos, y atenuar cualquier conflicto de
intereses.

La Evaluacion del riesgo es un pro-
ceso con fundamento cientifico for-
mado por cuatro etapas:

1. Identificacion del factor de peligro:
determinacion de los agentes biol6-
gicos, quimicos y fisicos que pueden
causar efectos nocivos para la salud
y que pueden estar presentes en un
determinado alimento o grupo de ali-
mentos.

2. Caracterizacion del factor de peli-
gro: evaluacion cualitativa y/o cuan-
titativa de la naturaleza de los efec-
tos nocivos para la salud relaciona-

dos con agentes biologicos, quimi-
cos y fisicos que pueden estar pre-
sentes en los alimentos. En el caso
de los agentes quimicos, hay que
realizar una evaluacion de la rela-
cion dosis-respuesta. En lo que res-
pecta a los agentes biolégicos o fisi-
cos, hay que realizar una evaluacion
de la relacion dosis-respuesta, si se
dispone de los datos necesarios.

El Libro Blanco de
Seguridad
Alimentaria
establece que el
analisis del riesgo
debe ser la base
politica de la
seguridad
alimentaria,
mediante sus tres
componentes:
Evaluacion del
riesgo
(asesoramiento
cientifico y analisis
de datos), Gestion
del riesgo
(reglamentacion y
control) y
Comunicacion del
riesgo
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El objetivo de los
diferentes grupos de
trabajo que integran

el Programa

ANALISYC es el

desarrollo de

nuevas
metodologias de
analisis que

permitan un control
rapido y fiable de la
idoneidad y calidad
de los alimentos
desde el lugar de
produccion hasta
que llega al
consumidor

que existian previamente entre
estos grupos, lo que esta permitien-
do un mejor aprovechamiento de los
recursos de infraestructura de que
disponen todos ellos vy, sobre todo,
de sus conocimientos y experiencias
en los distintos temas objeto del pro-
grama.

Los temas que se estan abordando
pueden agruparse en dos tipos:

- Ciertos compuestos toxicos exoge-
nos no deseables que se introducen
en la cadena alimentaria y cuyos
niveles maximos residuales estan
legislados o se prevé su regulacion
cuando se disponga de los métodos
analiticos adecuados. Entre ellos
ciertos  farmacos (antibidticos
macrolidos como eritromicina, ole-
andomicina, roxitromicina, josamici-
na, espiramicina, tilosina e ivermec-
tina), contaminantes organicos per-
sistentes (DDTs, PCBs, PCDD/Fs y
PBDEs), pesticidas (triazinas, orga-

nofosforados y piretroides), metales
contaminantes (As, Hg y su interac-
cion con elementos esenciales como
el Se), y productos endégenos no
deseables, formados durante el pro-
cesado de los alimentos (acrilamida
y biofilms producidos por organis-
mos patdgenos).

- Componentes enddgenos, tales
como aminoacidos, péptidos y prote-
inas, relacionados con la calidad y
seguridad de los alimentos, ya que
pueden tener propiedades alergéni-
cas o modificar sus caracteristicas
durante el procesado y/o metabolis-
mo, resultando en sustancias noci-
vas o0 en una modificacion de la cali-
dad final del alimento. Se caracteri-
zaran aminoacidos, péptidos activos
y proteinas potenciadores de activi-
dad inmunoldgica (alergenos), aso-
ciados con procesos de adulteracion
(legislaciéon vigente), asi como las
posibles transformaciones que pue-

Sistemas Gendémicos compania lider en analisis de ADN
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- Caracterizacion de péptidos activos en alimentos y
estudio de su unién a metales. Estudio de la inter-
accién metal-proteina como mecanismo favorece-
dor de la adsorcién de metales por seres vivos.

- Determinacién de proteinas cuyos niveles permiti-
dos en alimentos estan regulados por la legislacion
vigente y que son potenciales alergenos. La adicion
de proteinas de soja a mas de 30.000 productos ali-
mentarios comerciales y la existencia de normativas
legales que controlan los niveles maximos que se
pueden afadir a los alimentos, junto con su carac-
ter alergénico, implican la necesidad de desarrollar
nuevas metodologias analiticas que superen las
limitaciones de los actuales métodos inmunoquimi-
cos (AOAC) o HPLC ya desarrollados en cuanto al
tipo de producto, segun su procesado y la forma de
afadir las proteinas de soja.

- Caracterizaciéon de las glicoproteinas especificas
constituyentes de la matriz de biofilms. Estos permi-
ten, en las instalaciones de elaboracion, la persis-
tencia de microorganismos patdgenos y alterantes
que pueden incorporarse a los alimentos, a pesar
de aplicarse practicas convencionales de limpieza y
desinfeccion.

Biosensores: una herramienta tecnolégi-
ca al servicio de la seguridad

Una de estas nuevas herramientas analiticas son
los biosensores. Las tecnologias de biosensores
han experimentado un notable avance en los ulti-
mos afnos, debido sobre todo al desarrollo de dispo-
sitivos aplicados al area de biomedicina.

Segun el Informe de Vigilancia Tecnoldgica de
madri+d sobre “Aplicaciones de biosensores en la
industria agroalimentaria”, en el momento actual,
los biosensores suponen potentes herramientas de
analisis con numerosas aplicaciones en la industria
agroalimentaria, apoyandose en los instrumentos
de la biotecnologia y en los resultados de investiga-
cion postgendmica.

Las caracteristicas mas destacables de estos dis-
positivos, que los convierten en opciones altamente
atractivas para competir en el mercado agroalimen-
tario con otras tecnologias son su especificidad, su
alta sensibilidad, su corto tiempo de analisis, su
capacidad de inclusion en sistemas integrados, su
facilidad de automatizacion, su capacidad de traba-
jar en tiempo real, su versatilidad que permite el
disefio de dispositivos a la carta y su bajo coste,
entre otras.

Las tres grandes areas de aplicacién de los biosen-
sores en alimentacion son la seguridad alimentaria,
calidad alimentaria y control de procesos.

¢Qué es un biosensor?

Segun el informe de madri+d, un biosensor se defi-
ne como un dispositivo compacto de analisis que
incorpora un elemento de reconocimiento biolégico
(acido nucleico, enzima, anticuerpo, receptor, teji-

Listeria, Salmonella, E. coli 0157 : H7, etc...
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aunque presentan un inconveniente y es que, en
caso de un numero bajo de microorganismos, es
necesario hacer un pre-enriquecimiento o una con-
centracion de la muestra, con el consiguiente
aumento del tiempo de analisis.

Los biosensores que existen para detectar microor-
ganismos en alimentos son, principalmente, de tipo
inmunoldgico combinados con transductores piezo-
eléctricos, épticos, bioluminiscentes o de impedan-
cia, que permiten una deteccién directa sin marca-
je de la interaccion antigeno-anticuerpo. Existen
otros biosensores que permiten una deteccion indi-
recta de los microorganismos y también un grupo
muy importante, que son los biosensores basados
en ADN.

Por ultimo, ademas de las bacterias patégenas, las
tecnologias de biosensores se aplican a otros
agentes infecciosos, entre los que se incluyen los
virus que afectan a cultivos y ganado, asi como
ciertos parasitos entéricos (protozoos) transmitidos
por aguas de riego contaminadas.

Biosensores y calidad alimentaria

Los biosensores también son utiles a la hora de
lograr productos con mayor calidad. El analisis de
la composicién de los alimentos permite caracteri-
zarlos y comprobar si contienen las cantidades que
se requiere de los distintos componentes, tanto
para aquellos que se encuentran de manera natu-
ral en los alimentos, como para otros compuestos
que se afaden para su enriquecimiento, como es el
caso de algunas vitaminas o minerales.

Hay sensores desarrollados para evaluar la compo-
sicion de los alimentos, incluyendo aquellos que se
utilizan para evaluar la presencia y contenido de
componentes normales del alimento (etanol, gluco-
sa, almidén) y de otros que se afiaden como vita-
minas, aminoacidos, etc.

Segun el informe de madri+d, la evaluacion de la
composicién permite también conocer la frescura
de algunos productos, como carnes, pescados, fru-
tas y verduras. Durante el almacenamiento de los
productos se sintetizan distintos compuestos que
dan sabores y aromas anormales, como los com-
puestos que se producen por la degradacion de las
grasas o las aminas que aparecen durante el dete-
rioro del pescado y la carne, que en ocasiones pue-
den ser perjudiciales para la salud y se pueden uti-
lizar como indices de frescura.

En el caso de frutas se puede analizar el contenido
de algunos &cidos organicos y azucares que son
indicadores de la madurez de las mismas.

Existen otros compuestos que dan lugar a la apari-
cién de sabores y aromas desagradables como es
el caso del 2,4,6-tricloroanisol en los vinos, que es
un compuesto de origen microbiano relacionado
con los corchos que tapan las botellas y cuya pre-
sencia causa grandes pérdidas en la industria viti-
vinicola.
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- Los métodos de evaluacion de ries-
gos internacionalmente establecidos
y actualmente utilizados para los
productos quimicos macroscépicos
(no nano) pueden ser igualmente
aplicados a los nanomateriales
manufacturados.

- Actualmente, no es posible extra-
polar de manera satisfactoria los
datos cientificos que se poseen
sobre las sustancias quimicas “no
nano” para aplicarlas a escala de
nanomateriales. En consecuencia,
aunque se ha evaluado la seguridad
de estos materiales, conviene reali-
zar evaluaciones de riesgos caso
por caso, basandose en datos espe-
cificos procedentes de analisis de
seguridad pertinentes y correspon-
dientes a cada aplicacion.

- Podrian sobrevenir algunos riesgos
eventuales a causa de las caracte-
risticas particulares de los nanoma-
teriales, debido en parte a su peque-
filo tamafo y una superficie activa
importante. Entre las caracteristicas
figuran una reactividad incrementa-
da y una capacidad de desplazarse
mas rapidamente en el organismo
en comparacion con sustancias de
mayor tamano.

- Existen otros limites e incertidum-
bres, especialmente en lo que se
refiere a la caracterizacion, la detec-
cion y la medida de nanomateriales
en los productos alimentarios, en los
alimentos destinados a animales o
en el organismo. Incluso, existen
pocos datos sobre la absorcion, dis-
tribucion y excrecion.

Futura Ley de Seguridad
Alimentaria

El Estado se va a dotar de una Ley
de Seguridad Alimentaria para
garantizar a los consumidores su
proteccion bajo cualquier circunstan-
cia. Asi esta previsto en la Estrategia
de Seguridad Alimentaria 2008-
2012, aprobada el afio pasado en
Consejo de Ministros.

Se trata de una estrategia integral,
que auna acciones de los ministerios
de Sanidad y Consumo; Medio
Ambiente, Rural y Marino;
Administraciones Publicas;
Economia y Hacienda; Interior;
Industria, Turismo y Comercio;
Ciencia e Innovacion y Educacion,

Politica Social y Deporte. La Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricion (AESAN) se encarga, a
nivel operativo, de la coordinacion
de la Estrategia.

El objetivo es reforzar la proteccion
de los ciudadanos en todos los
ambitos relacionados con la alimen-
tacion. Para lograrlo, la estrategia
establece un marco que permitira al
Gobierno coordinar todas las accio-
nes necesarias para garantizar bajo
cualquier circunstancia la seguridad
de los alimentos y, por tanto, prote-
ger la salud de los ciudadanos y
reforzar sus derechos como consu-
midores.

La vision de esta Estrategia que
aprueba el Gobierno de Espafia se

concreta, entre otros, en los siguien-
tes principios:

- La confianza de todos los interesa-
dos en el sistema de seguridad ali-
mentaria.

- Perspectiva de prevencién y no de
constatacion.

- Refuerzo continuo de los recursos
cientificos.

- Cooperacion interinstitucional,
entre todas las administraciones
publicas concernidas.

- Cooperacion intersectorial.

- Cooperacion internacional.

- Esfuerzo permanente de informa-
cion a los ciudadanos.

Esta Estrategia se sustenta sobre
tres grandes lineas, que se corres-
ponden con otros tantos niveles de
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alimentos requiere utilizar métodos y
herramientas poderosas y dignas de
confianza para analizar y controlar
los alimentos.

En el marco europeo ha surgido la
red de excelencia MONIQA, que
integra organizaciones clave, proce-
dentes del mundo entero, de toda la
cadena alimentaria, con el fin de
encontrar soluciones aceptables
para todos los implicados en el sec-
tor, desde los consumidores a los
productores, institutos de investiga-
cion alimentaria y organismos de
reglamentacion.

Los miembros de la red estan encar-
gados de examinar los mecanismos,
con el objetivo de coordinar y fusio-
nar las actividades de investigacion,
el personal y la infraestructura, para
obtener sinergias. Las estrategias y
métodos analiticos armonizados, las
bases de datos y los modulos de for-
macion resultantes de este proyecto
se extienden a los socios y a los
actores implicados en él. Las indus-
trias alimentarias y las pymes se
beneficiaran a través de la armoni-
zacion de los métodos y las tecnolo-
gias, asi como los consumidores.
MONIQA va a jugar un papel impor-
tante en la investigacion de la cali-
dad y la seguridad alimentaria a
nivel tanto europeo como mundial,
creando un laboratorio virtual para la
investigacion conjunta.

Plan Nacional de Control de
la Cadena Alimentaria 2007-
2010

Una de las principales prioridades
estratégicas gubernamentales, en
linea con las politicas europeas, es
velar por la seguridad de los alimen-
tos. La politica alimentaria de la
Unién Europea engloba toda la
cadena alimentaria, incluida la pro-
duccién de alimentos para animales,
y establece una amplia y estricta
legislacion, cuya finalidad es garan-
tizar un elevado nivel de seguridad y
proteccion de la salud, en materia de
alimentos, piensos, salud animal,
bienestar animal y fitosanidad en el
seno de la Union Europea, gracias a
la aplicacion de medidas coherentes
“de la granja a la mesa” y a su segui-
miento mediante controles oficiales
adecuados, al tiempo que asegura el

funcionamiento efectivo del mercado
interior.

Segun fuentes del MARM, solo se
puede garantizar la seguridad ali-
mentaria por medio de la responsa-
bilidad compartida de todas las per-
sonas que tienen alguna relacion
con los alimentos. Se deben poner
en practica varios procedimientos y
mecanismos de control a lo largo de
la cadena alimentaria, para asegurar
que los alimentos que llegan a la
mesa de los consumidores son
aptos para el consumo y que los
riesgos de contaminacién son mini-
mos.

El Reglamento (CE) 882/04 sobre
los controles oficiales efectuados
para garantizar la verificacion del
cumplimiento de la legislacion en
materia de piensos y alimentos y la
normativa sobre salud animal y bien-
estar de los animales, establece las
normas generales para la realiza-
cion de los controles oficiales a fin
de comprobar el cumplimiento de las
normas orientadas a prevenir, elimi-
nar o reducir a niveles aceptables
los riesgos alimentarios asi como
garantizar unas practicas equitativas
en el comercio de piensos y anima-
les y proteger los intereses de los
consumidores.

En base al citado reglamento, cada
Estado miembro debe preparar un
plan Unico plurianual integrado de
control para velar por el cumplimien-

La politica
alimentaria de la
Union Europea
engloba toda la
cadena
alimentaria,
incluida la

produccion de
alimentos para
animales, y
establece una
amplia y estricta
legislacion
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Segun Kepa Escuredo, responsable
del centro tecnolégico, hay que
lograr alimentos que sean apeteci-
bles al consumirlos; tener un aspec-
to agradable, buen sabor, color y
textura; asi como mantener su valor
nutritivo. Los avances tecnoldgicos
permiten hoy una rastreabilidad del
proceso de produccién. Su aplica-
cion deberia convertirse en garantia
de la seguridad y de la calidad que
los consumidores demandan.

Calidad diferenciada

El caracter y la calidad de algunos
productos se deben tanto a su lugar
de produccion como a los métodos
utilizados para obtenerlos y elabo-
rarlos. La politica europea de cali-
dad reconoce y protege las denomi-
naciones de determinados produc-
tos especificos que estan relaciona-
dos con un territorio o con un méto-
do de produccion.

Este reconocimiento se traduce en
los logotipos de calidad que permi-
ten identificar los productos de cali-
dad diferenciada en la UE y que,
mediante controles especificos,
garantizan, ademas, su autentici-
dad. Dos de ellos tienen connotacién

La politica europea
de calidad reconoce
y protege las
denominaciones de
determinados
productos
especificos que
estan relacionados
con un territorio o
con un método de
produccion. Este
reconocimiento se
traduce en los
logotipos de calidad
que permiten
identificar los
productos de
calidad diferenciada
en la UE

geografica y el tercero se relaciona
con métodos de produccion tradicio-
nales.

En los alimentos, al igual que en
otros ambitos, la apreciacion de la
calidad es una cuestién bastante
subjetiva. Ademas de los criterios de
salud, seguridad y cualidades orga-
nolépticas, generalmente, segun
fuentes del Ministerio de Agricultura,
Medio Rural y Marino (MARM), se
consideran determinantes de la cali-
dad aspectos como las caracteristi-
cas especificas de los productos
ligadas a su origen geografico o
zona de produccion (por ejemplo, un
valle o montafia), una raza animal o
al método de produccién (ecoldgico,
por ejemplo). También se toman en
consideracion los métodos de pro-
duccion tradicionales; ingredientes
especiales; o el cumplimiento de
normas mas exigentes que las obli-
gatorias en materia de proteccion
del medio ambiente y del bienestar
de los animales.

Esta politica de calidad permite ofre-
cer garantias a los consumidores
acerca del origen y los métodos de
produccion; mensajes eficaces para
la comercializacion de estos produc-
tos y mejores posibilidades de pro-
mocion; asi como apoyar a los pro-
ductores en su medio natural prote-
giendo sus productos de imitacio-
nes.

Sistemas de valorizacion y
proteccion de calidad alimen-
taria en la UE

Los sistemas de valorizacién y pro-
teccion de calidad alimentaria reco-
nocidos por la Unién Europea son:

- Denominacion de Origen Protegida
(DOP) R(CE) 510/06. Nombre de
una region, o de un lugar determina-
do, que se emplea para designar un
producto agricola o alimenticio de
dicha procedencia, y que tiene una
calidad o unas caracteristicas debi-
das al medio geografico en el que se
realiza la produccién, transforma-
cion y elaboracion.

- Indicacion Geografica Protegida
(IGP) R(CE) 510/06. Nombre geo-
grafico de una region, o de un lugar
determinado, que se emplea para
designar un producto agricola o ali-
menticio, que posea una reputacion
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Los Organismos de Evaluacion de
Conformidad (OEC) son las organi-
zaciones encargadas de determinar
objetivamente esa conformidad.
Actividades tales como la inspeccion
de seguridad de las instalaciones
industriales, analisis de productos
alimenticios, certificacion ISO, ensa-
yos de productos industriales, certifi-
cacion de productos de diversa indo-
le, verificaciones medioambientales,
etc., son realizadas por los
Organismos de Evaluacién de la
Conformidad.

Para tener la adecuada confianza en
la informacion recibida de un OEC,
tanto el comprador, como la autori-
dad competente y el publico en
general necesitan saber que esos
OEC son competentes en la labor
que realizan vy, por ello, existe una
creciente demanda de una evalua-
cién imparcial de su competencia.
Esas evaluaciones son realizadas
por las entidades de acreditacion.

Beneficios y ventajas de la
acreditacion

Tal y como aseguran fuentes de
ENAC, conscientes de la necesidad
de las empresas, que, cada vez
mas, incorporan la calidad de sus
productos y servicios como un ele-
mento integrante de sus politicas,
los sistemas de gestion de calidad
han ido evolucionando y adaptando
a las necesidades del mercado.
Contar con la certificacion de sus
sistemas de gestion proporciona a la
empresa el reconocimiento social a
los esfuerzos realizados, lo que,
finalmente, se traduce en el benefi-
cio de sus clientes.

En la certificacion de sistemas de
gestién y calidad y de gestion
medioambiental, un organismo inde-
pendiente —la entidad de certifica-
ciéon— declara que la empresa certifi-
cada dispone de un sistema de ges-
tion conforme con los requisitos
establecidos por cada norma deter-
minada.

Otra ventaja importante de la acredi-
tacion de las entidades de certifica-
cion es la aceptacion internacional
de sus certificados. Para cualquier
fabricante o productor que desee
crecer, el acceso a los mercados
globales puede ser fundamental.

Evaluacion de la conformidad
en la industria alimentaria

En el sector agroalimentario, la
implantacion de esquemas de eva-
luacién de la conformidad —analisis y
ensayos, inspeccion y certificacion—
en los diferentes ambitos continua
experimentando un incremento sig-
nificativo.

La actividad de evaluaciéon de con-
formidad en el sector agroalimenta-
rio se desarrolla en tres ambitos
diferentes, tal y como analiza ENAC:
1. Ambito reglamentario. En él, la
evaluacion de la conformidad persi-
gue determinar el cumplimiento de
los requisitos en materia de calidad
y seguridad alimentaria establecidos
en la legislacion y reglamentacion
que, por tanto, son de obligado cum-
plimiento. Tradicionalmente, esta
actividad venia siendo realizada
directamente por la Administracion.
No obstante, las Directivas europeas
que regulan esta actividad abrieron
las puertas a la participacion de
empresas privadas.

2. Ambito voluntario regulado. Los
esquemas de evaluacion de la con-
formidad que se desarrollan en este
ambito (generalmente, certificacion
de producto/proceso o de inspec-
cion) presentan unas caracteristicas
sustancialmente diferentes, ya que
se evaluan requisitos de productos o
servicios cuyo cumplimiento es
voluntario y, generalmente, persi-
guen proteger ciertas “denominacio-

En el sector
agroalimentario, la
implantacion de
esquemas de
evaluacion de la
conformidad en los

diferentes ambitos
continua
experimentando un
incremento
significativo
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Las empresas necesitan
contar con la seguridad de
que los resultados que les

proporcionan sus equipos de

medida son correctos, ya
que éstos se utilizan en
actividades clave para ellas

determinan la competencia técnica del laboratorio,
tales como competencia técnica del personal, traza-
bilidad de las medidas a patrones nacionales o
internacionales, procedimientos de calibracion y de
ensayo validados, equipamiento apropiado, calibra-
do y mantenido correctamente, instalaciones ade-
cuadas y procedimientos para asegurar la calidad
de los resultados.

Asimismo, los laboratorios acreditados se someten
a seguimientos y reevaluaciones de manera regular
para demostrar que mantienen su competencia téc-
nica.

Tal y como afirman desde ENAC, las empresas
necesitan contar con la seguridad de que los resul-
tados que les proporcionan sus equipos de medida
son correctos, ya que éstos se utilizan en activida-
des clave para ellas como por ejemplo, asegurar
que las variables de los diferentes procesos se
mantengan dentro de limites aceptables o dentro de
las tolerancia fijadas, para asegurar la calidad o la
seguridad de sus procesos, productos y servicios, o
para tener los datos necesarios para la realizacién
de anélisis y tomas de decisiones importantes.

Por eso, es necesario tener un estricto control de
los equipos de medida, que debe incluir un uso y
mantenimiento adecuado y someterlos a un plan de
calibracion que garantice su trazabilidad respecto a
las unidades de medida del Sistema Internacional,
a la vez que proporcione informacion fiable sobre
sus errores e incertidumbres.

Los laboratorios de calibracion acreditados pueden
garantizar la trazabilidad y fiabilidad de los resulta-
dos de una calibracion, ya que se trata de la Unica
herramienta creada especificamente para asegurar
el cumplimiento de estos extremos.

Segun los datos facilitados por ENAC, tanto el
numero de laboratorios como el de disciplinas técni-
cas en las que actuan ha crecido de forma continua
durante los ultimos afos, hasta superar los 400
laboratorios de ensayo y 130 de calibracion acredi-
tados.

En el campo de los laboratorios de ensayo, los
mayores crecimientos se siguen produciendo en
aquellos sectores de actividad con una relacion
mas directa tanto con la seguridad y la salud de las
personas (alimentacién, sanidad) como con la pro-
teccién del medioambiente.

Novedad 2009
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CIES ORGANIZA LA FOOD SAFETY CONFERENCE
2009 EN BARCELONA

IES - The Food Business
Forum, organizacion que
reune a los directores genera-

les ejecutivos y altos responsables de
unas 400 empresas adherentes, gran-
des distribuidores y proveedores de
150 paises, celebro los pasados dias
4 al 6 de febrero en Barcelona la
International Food Safety Conference,
que tuvo como eje central la GFSI
(Iniciativa Mundial de Seguridad
Alimentaria).

En abril del afio 2000, un grupo de
altos responsables de la gran distribu-
cion internacional reconocio la necesi-
dad de mejorar la seguridad alimenta-
ria y garantizar la proteccion al consu-
midor para reforzar su confianza. Bajo
su liderazgo, el 31 de mayo de 2000,
durante el Congreso Anual Ejecutivo
CIES de Dublin, Irlanda, nacié la
Iniciativa Mundial de Seguridad
Alimentaria (GFSI, en sus siglas en
inglés). Esta iniciativa cuenta con el
apoyo de CIES -The Food Business
Forum.

GFSI y la garantia de suminis-
tro de alimentos seguros

Tal y como afirman desde el CIES, los
distribuidores aceptan certificados
basados en normas privadas para
evaluar a sus proveedores de produc-
tos de marcas propias y garantizar
que la produccion se efectla respe-
tando las reglas de seguridad. El
numero de normas es alto y los prove-
edores con clientes multiples pueden
ser evaluados varias veces por afo, a
un costo elevado y con pocos benefi-
cios suplementarios.

El Documento de Orientaciéon de la
GFSI Versién 5 (publicado en septiem-
bre de 2007) contiene criterios recono-
cidos para las normas de seguridad
alimentaria que pueden utilizarse
como modelos para la evaluacion
comparativa de cualquier alimento o
centro de produccién alimentaria. La
GFSI no realiza actividades de acredi-
tacion ni de certificacion, pero alienta
la practica de auditorias por cuenta de
terceros en base a las normas recono-
cidas, para que los proveedores pue-
dan trabajar con mayor eficacia. El
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objetivo es utilizar los recursos para
mejorar continuamente la seguridad y
la calidad de los alimentos producidos
y vendidos en todo el mundo.

Mision de la GFSI

Segun fuentes de CIES, la misién de
la GFSI consiste en mejorar continua-
mente los sistemas de gestién de
seguridad alimentaria para garantizar
un suministro seguro de alimentos a
los consumidores.

Sus objetivos podrian resumirse en
tres:

1. Crear convergencia entre las nor-
mas de seguridad alimentaria mante-
niendo un proceso de evaluacion com-
parativa (benchmarking) para los pro-
gramas de gestion de la seguridad ali-
mentaria.

2. Mejorar la eficiencia de costes en
todas las etapas de la cadena de
suministro alimentaria mediante la
aceptacion comun de normas GFSI
reconocidas por los distribuidores en
todo el mundo.

3. Brindar una plataforma internacio-
nal exclusiva a las partes interesadas
para establecer contactos e intercam-
biar conocimientos, informacion y
mejores practicas de seguridad ali-
mentaria.

“Bajo el liderazgo de la GFSI, siete
grandes distribuidores han consegui-
do la aceptaciéon comun de cuatro pro-
gramas de seguridad alimentaria eva-

luados por la GFSI. La vision de la
GFSI (“una norma certificada es acep-
tada en todas partes”) se ha vuelto
una realidad”, aseguran fuentes de
esta iniciativa.

Ademas, anaden, “la evaluacion com-
parativa que realizan los titulares de
las normas y otras partes interesadas
en cuatro programas de seguridad ali-
mentaria (BRC, IFS, APPCC y SQF)
ha alcanzado su punto de convergen-
cia. Cada uno de los programas se ha
ajustado a una serie de criterios comu-
nes definidos por expertos en seguri-
dad alimentaria del sector, para lograr
la mayor seguridad posible en la pro-
duccién de alimentos. El objetivo es
aumentar la eficacia de costos en la

La mision de la
GFSI consiste en
mejorar
continuamente los
sistemas de gestion
de seguridad

alimentaria para
garantizar un
suministro seguro
de alimentos a los
consumidores
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encontramos packaging especifico para transferencia
de color; packaging para esterilizaciéon (que soporta
temperaturas a las cuales el plastico se puede derre-
tir, por lo que hay que buscar materiales resistentes);
envases para tecnologia aséptica (que permanecen
estables); envases para microondas, etc. Todos tienen
en comun que han de ser envases multicapa, ya que
una sola capa no podria ofrecer todas estas cualida-
des.

Algunos envases permiten la aplicacion de nuevas
tecnologias, como por ejemplo, envasado antimicro-
biano, adjuntando elementos antimicrobianos a la
capa que esta en contacto con los alimentos, aun-
que, de momento, plantea algunos problemas legis-
lativos.

La importancia de la Salud Publica

Craig Hedberg, profesor de la Universidad de
Minnesota (Escuela de Salud Publica, Estados
Unidos), aseguré que es muy importante tener un
marco de Salud Publica a la hora de investigar brotes,
ya que suele haber confrontacién con la industria pri-
vada.

¢ Por qué es tan importante la vigilancia de la Salud
Publica? Un control efectivo necesita identificar peli-
gros, procesos, etc., es decir, todo lo que lleva a cabo
un sistema de APPCC pero yendo un poco mas alla.
Los dos elemento clave de la vigilancia son, en primer
lugar, que se trata de un proceso continuo y, en segun-
do lugar, que debe tener como final del proceso accio-
nes, es decir, la recogida de datos exclusiva no sirve
de nada.

Hay que aplicar un esquema que va desde las medi-
das de prevencion a la vigilancia y, de ésta, a la inves-
tigacion epidemiolégica y de laboratorio. De ahi se
aplica a la investigacioén de los target y vuelta a empe-
zar.

La epidemiologia es el estudio de los hechos que ocu-
rren en una poblacién. Usualmente, hablamos en tér-
minos de enfermedad, pero también se incluyen otros
factores, como por ejemplo, los patrones de consumo
alimentario. La epidemiologia, ademas, es muy impor-
tante para monitorizar a la poblacion: da la opcion de
identificar nuevos peligros, ayuda a establecer priori-
dades en cuanto a acciones y ofrece un sistema de
informacion y retroalimentacion a la hora de evaluar
los sistemas.

La vigilancia permite que, algunos casos que parecian
aislados, se pueda descubrir que pertenecen a un
mismo brote de contaminacion, atajarlo y detectar la
fuente del problema. Por ello, es necesaria una inver-
sion, en multiples niveles, para asegurar una correcta
vigilancia de la Salud Publica.

Relevancia de la limpieza y la seguridad en
las ventas de alimentos

Stephan Griinewald y Daniela Breritschuh, represen-
tantes del Rheingold Institute for Qualitative Market
and Media Research llevaron a cabo un analisis de
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LAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA
COMUNICACION (TIC) GANAN PESO EN EL
SECTOR AGROALIMENTARIO ESPANOL

Las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC) contintian, afio tras afo,
ganando peso en el sector agroalimentario. Las cada vez mas fuertes exigencias de
control, seguridad y calidad de los productos, asi como el reto de lograr ganar
competitividad en un momento dificil han hecho que tanto la industria como la
distribucién hayan implantado nuevos sistemas de gestién de la cadena de suministro.
Ademas, las TIC ofrecen multiples ventajas a las companias, entre ellas, ahorro de
costes, de tiempo, control de stocks, conocimiento de los diferentes clientes o
aseguramiento de la trazabilidad. Las nuevas Tecnologias de la Informacion y las
Comunicaciones cuentan con una puerta de entrada a todos los agentes implicados en las
cadenas de produccion, elaboracion y distribucion.

esde hace afos, las empresas
Destén apostando por la integra-

cion de la cadena de suminis-
tro, construyendo una arquitectura tec-
nolégica que les permita ganar compe-
titividad.
Las tecnologias de la informacion son
la clave para lograrlo. Compartir la
informacién es importantisimo para
lograr una adecuada gestion de la
cadena y, cuando hablamos de infor-
macion, nos referimos a los datos de
demanda de los clientes, estado del
inventario en almacenes, tiempos y pla-
zos de producciéon y todos aquellos
datos relacionados con la cadena de
suministro.
Un estudio del CEIN (Centro Europeo
de Empresas de Innovacién de
Navarra) realizado hace unos afios
enumeraba las necesidades de tecno-
logias de la informacion detectadas en
el sector agroalimentario, entre las que
destacaban la tecnologia de adquisi-
cion y captura de datos (hardware y
software para la adquisicién de datos
de produccion, calidad o trazabilidad,
tecnologias relacionadas con la gestion
de la cadena productiva); tecnologia de
etiquetado y codificacién de productos;
informacion on-line de mercados en
Internet (gestion de precios, productos
agroalimentarios, cantidades, etc.);
mercados electrénicos (plataformas de
comercio electronico); trazabilidad
(nuevos sistemas basados en platafor-
mas integradas de trazabilidad, gestion
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de la trazabilidad de diferentes proce-
sados de alimentos); gestiéon y control
de la calidad; aplicaciones de Internet
(intranets, portales verticales y horizon-
tales); gestion y control de empresas
(ERPs integrales); automatizacion de
toma de datos (APPCC); monitoriza-
cién y captacion de datos a distancia
para sistemas de alarma temprana;
métodos de medida basados en el
infrarrojo cercano (vision electrénica);
redes de sensores (deteccion de dife-
rentes parametros —especialmente
temperatura—); bases de datos; comer-
cio electronico, etc.

Claves para el ahorro de costes
en la cadena de suministro

La logistica y la gestién adecuada de la
cadena de suministro son armas estra-
tégicas para obtener tiempos de res-
puesta rapidos, reducir costes de alma-
cenaje y transporte y obtener unos
niveles de servicio competitivos.
Segun un informe elaborado por
Sonia Guerola, responsable de la
Linea Tecnolégica de la Cadena de
Suministro de ITENE (Instituto
Tecnoldgico del Embalaje, Transporte
y Logistica), la metodologia de mode-
lizacion de la cadena de suministro es
una herramienta que permite a las
empresas determinar escenarios
alternativos de actuacion para tomar
las decisiones mas adecuadas y
mejorar asi los porcentajes del nivel
de servicio que prestan equilibrados

con sus costes logisticos. “Dicha
metodologia ha sido desarrolla por
ITENE a través del proyecto [+D
Sistemas de modelizaciéon: Cadena
de Suministro, financiado por el
Instituto de la Pequefia y Mediana
Industria de la Generalitat Valenciana
(IMPIVA) y los Fondos Europeos de
Desarrollo regional de la Unién
Europea, dentro del programa de ayu-
das dirigidas a Institutos Tecnoldgicos
para el ejercicio 2008”, aseguraba
Sonia Guerola en el informe.

Afirma, ademas, que las tendencias
logisticas y de cadena de suministro
del sector evolucionan atendiendo a los
siguientes criterios:

- Satisfaccion de la demanda de los
consumidores (incremento de la cali-
dad y seguridad de los alimentos, e
informacion y trazabilidad).

- Desarrollo de procesos industriales
(automatizacioén, control y tecnologias
de conservacion).

- Innovacién en productos (alimentos
funcionales).

- Sostenibilidad y ciclo de vida (reduc-
cién del impacto medioambiental).

- Desarrollo de las tecnologias de la
informacion y la comunicacion (trazabi-
lidad, gestion, logistica y control).

- Cambios en el modelo de distribucion
alimentaria. Este cambio se ha caracte-
rizado por un aumento de la inversion
del capital extranjero, un incremento de
la concentracién y una brusca reduc-
cion de las tiendas tradicionales.



MONOGRAFICO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION €

Los beneficios son muchos, desde la
variacion de la densidad de siembra
hasta la fertilizacion y el control de pla-
gas, aunque también existen barreras a
la implantacion como es el hecho de
que la tecnologia sea todavia cara y
por tanto no rentable en todas las
dimensiones de parcelas.

Sensores y biosensores

La implantacion de sensores capaces
de registrar los parametros que inter-
vienen, directa o indirectamente, en la
calidad de un producto (como puede
ser la temperatura) permite mejorar, a
distancia y de manera automatica, la
adecuada respuesta a estas variacio-
nes ambientales.

Ademas, la existencia de sensores
diferentes, conectados entre si a un
sistema a un programa de recogida y
tratamiento de datos, permite registrar
de forma automatica las condiciones
medioambientales en las distintas
salas de procesado y almacenamiento,
facilitando la respuesta temprana ante
una alarma.

Sistema Integrado para una
Trazabilidad fiable de la totali-
dad de la Cadena Alimentaria
TRACEBACK es un proyecto integrado
apoyado por el Sexto Programa Marco
europeo que tiene por objetivo crear un
sistema de trazabilidad europeo que
sea estandarizado y aplicable a la tota-
lidad de la cadena de suministro de ali-
mentos y que involucre a los agentes
claves desde el campo a la mesa.

La fuerza de TRACEBACK surge del
esfuerzo conjunto de 28 socios que
representan a 11 paises de la Unién
Europea, que permite la integracion de
competencias esenciales de nivel mun-
dial en el sector alimentario, en TICs y
microdispositivos.

Una novedad clave de este proyecto es
la demostracion de un modelo de traza-
bilidad funcional que asegurara el
reparto de informacion fiable a lo largo
de la cadena alimentaria al sincronizar
el flujo del producto con el flujo de infor-
macion.

En términos de TRACEBACK, la tra-
zabilidad "ideal" debe constar de un
sistema que vincule a todos los agen-
tes de la cadena alimentaria desde el
productor al minorista. Dado que las
cadenas de alimentacién son muy

complejas y que destacan multiples
entradas para cada agente (es decir,
diferentes ingredientes/materias pri-
mas para la elaboraciéon de un pro-
ducto) y multiples salidas (es decir,
varios productos de una sola materia
prima), el sistema de trazabilidad de
cada producto debe resultar en una
configuracion en forma de arbol, gra-
cias a la cooperacion de los subsiste-
mas a lo largo de la cadena alimenta-
ria, mas o menos ampliada segun la
complejidad del producto trazado.
Dentro del sistema, la cooperacion y
la interoperacion debe depender de
un lenguaje comun y efectuarse de
una forma segura y fiable, indepen-
dientemente del nivel tecnolégico pre-
sente en cada agente.

Esto significa que cada agente debe
ser un nodo en el sistema, interactuan-
do como proveedor y como beneficiario
de la informacion esencial. Los datos
de trazabilidad deben recopilarse
durante el movimiento de los alimentos
al entrar en un agente de la cadena ali-
mentaria (materia prima/ingredientes),
en la salida del agente (productos ter-
minados/semi-terminados) y también
desde el interior del agente, aunque
Unicamente para datos de proceso cri-
ticos y especificos. La informacion que
se recopila debe tratarse de datos rela-
cionados Unicamente con la trazabili-
dad, tales como la identificacion de un
lote, la hora y el lugar, pero también de
los parametros de trazabilidad de ali-
mentos para poder confirmar la seguri-

Carrefour, Eroski, SDF, Salvesen, FNAC, El Nifio, Embutidos
N\ Palaci... 1500 industrials, grupas de distribucion g
' pperadores han elegido las soluciones informaticas de
INFOLOG e INFLUE para optimizar su cadena de valor e
intercambios electronicos.
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Las empresas operan en base a que tienen éxito si su volumen de ventas es mayor que sus costes.

Pero progreso se define de modos diferentes. ¢ Cual es la definicion de éxito para su Empresa?

Monia Gomes *

LabWay:LIMS®

Mercados Competitivos, Alta Exigencia de Cualidad
En resultado de mercados cada vez mas competitivos y de
alta demanda de calidad, muchos laboratorios tendran un
aumento significativo de presién para reducir costes y sus
equipos; en los regidos y reglamentados por normas la
carga de trabajo administrativo de los analistas aumenta
dramaticamente en funcién de la necesidad de aumentar
los registros necesarios para garantizar y demostrar la fia-
bilidad y la trazabilidad de los resultados generados por el
laboratorio.

Invertir en nuevas técnicas analiticas y equipos hace que
el proceso de revision sea mas rapido y fiable. Pero toda
esta cantidad de datos de medicion generados sigue sien-
do recopilada, procesada, almacenada y gestionada
manualmente. La inversion en automatizacion y tecnologia
de la informacién para recopilar, procesar, gestionar y
almacenar los datos en bruto y la informacion generada
por el laboratorio es cada vez mas importante dado el gran
volumen de registros requeridos, y la reduccién de perso-
nal. Por lo tanto, es esencial para el laboratorio de la era
de la informacion el uso de herramientas que potencien la
reduccion de tiempo en los procesos en que este se puede
reducir sin comprometer la calidad: la trascripcién de
datos, consulta de informacion, el calculo de los resulta-
dos, generacion, asesoramiento y preparacion de los infor-
mes y certificados/boletines de analisis.

Invertir en tecnologia de la informacién para generar
beneficios directos e indirectos

Sistemas de automatizacion de laboratorio y la informatica
se han presentado como alternativas viables para los labo-
ratorios que necesitan de optimizar sus procesos, pero la
seleccion, la especificacion correcta y la evaluacion del
retorno sobre la inversidn son procesos criticos para una
buena inversion y resultados positivos en el dia a dia del
laboratorio.

La evaluacion de retorno sobre la inversion realizada, o a
realizar, es una realidad porque al final echas las cuentas
definitivas de cualquier inversion son para generar benefi-
cios para la organizacion, ya sean financieros o no finan-
cieros:

Retorno directo o beneficios directos como la reduccion del
tiempo dedicado por hacer un mejor uso de los recursos
materiales (equipos), la reduccioén o incluso eliminacion de
las tareas manuales como la trascripcion de los datos, el
célculo de los resultados, generacién de documentos y
otras actividades; el aumento de la capacidad productiva
de laboratorio con el mismo equipo a través del mejor uso
de los recursos, reducir los costes y pérdida de tiempo en
actividades que no afaden valor al proceso y libertar los
recursos para actividades mas especializadas, la reduc-
cion de costes o dafios causados por retraso en la libera-
cion de los resultados o errores en los resultados.

Retorno indirecto: esta compuesto en gran parte de los
beneficios mas importantes de la implantacion de un siste-
ma, la mayoria de los cuales son beneficios conocidos,
pero sus efectos sobre el proceso para cada laboratorio
dependeran de la situacion actual del laboratorio, cultura
interna y los tipos de servicios principales prestados. Los
beneficios son la posibilidad de ahorro de costes y mejoras
de la calidad mediante la optimizacion de los procedimien-
tos en la investigacion de la evolucion histérica de los
datos, facilitar el analisis estadistico, la identificacion de
tendencias y generacién de conocimiento; menores des-
viaciones con el aumento de la satisfaccion y la lealtad de
los clientes; Reduccion de errores y minimizacion de "time
consumers" en la gestiéon de las instalaciones de laborato-
rio y la claridad en la toma de decisiones basada en datos
y hechos, en la atencion al cliente, en la atencion de las
necesidades, normas y reglamentos, aumento de la cali-
dad y productividad en general.

Para reflexion: el trabajo administrativo en laboratorios
regulados, para registrar la informacion , permitir su traza-
bilidad y la presentacion de informes, segun el tipo de labo-
ratorio, los tipos de muestras y analisis, tiene hasta el 50%
del tiempo total de los analistas, el volumen de datos y la
informacién a otras areas del laboratorio (resultados) es de
un maximo de 10% del volumen total de datos que son
recogidos, tratados y almacenados en un laboratorio; El
tiempo medio de la liberacion de los resultados (la recopi-
lacion de datos , el calculo de los resultados y la produc-
cion de los informes) puede variar de 5% a 80%, el nime-
ro de defectos detectados y percibidos por el laboratorio o
por el cliente, es soélo la "punta del iceberg", ya que esto es
so6lo lo que se percibe.
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LabWay-LIMS® de Ambidata® - Retorno sobre la Inversion

Creamos Soluciones Digitales Innovadoras Para Laboratorios

Ambidata, Digital Innovation Solutions & Consulting.
Lda.(www.ambidata.pt) es una empresa pionera en la cre-
acion, desarrollo e implementacion de un LIMS ibérico; el
LabWay-LIMS®. En Ambidata® tenemos una vision de
futuro. Un futuro en el qué la compresion del Ambiente Y la
informatica nos posibiliten ir cada vez mas lejos. Nuestro
principal objetivo es servir a nuestros clientes, proporcio-
nando soluciones y productos de la mayor calidad, unicos
y valiosos, al mejor precio del mercado. Con este fin reuni-
mos técnicos con las mas diversas formaciones y organi-
zamos un equipo multidisciplinar especializado en areas
de ambiente y del desarrollo de software y tenemos aso-
ciacion en Espafa con expertos en la realidad de los labo-
ratorios Espafioles y en el tema Gestion de Cualidad (inter-
nay externa).

Ambidata® es una empresa dinamica, que valoriza un con-
junto de valores donde esta bien presente el espirito de ini-
ciativa y la creatividad de sus recursos humanos.

Es una empresa donde se fomenta el trabajo en equipa,
que procura constantemente la innovacién y nuevos pro-

» Desarrollado de raiz para la realidad ibérica
« Total Conformidad con los reglamentos de:
* FDA (Food and Drugs Administration)
» EPA (Environmental Protection Agency)

yectos tecnolodgicos y donde se valoriza la cualidad de los
productos y servicios prestados.

Tenemos  referencias  sodlidas en  organismos
estatales/publicos y privados en los paises donde tene-
mos operaciones (multiples sectores) como Espafa,
Portugal y los PALOP (Cabo Verde, Angola, Mozambique)
e acumulamos en los ultimos 10 afios una experiencia
comprobada en desarrollo y implementacion de soluciones
digitales innovadoras para laboratorios y servicios de con-
sultoria en disefio, implantacion y elaboracion de sistemas
de calidad conforme a las normas internacionales (UNE-
EN ISO/IEC 17025:2005); Estamos certificados segun la
ISO 9001:2000/08, estando en fase final de Implantacion
del sistema IDI - NP 4457. Todas las nuestras marcas
estan registradas y somos Microsoft Certified Partners
(software Certificado por Veritest).

El LIMS qué desarrollamos, el Labway-LIMS® presenta
segun nuestros clientes las siguientes ventajas:

« ISO (International Standard Organization - UNE-EN-ISO/IEC 17025:2005 (Gestion de la Calidad))

« Sencillo de utilizar e de facil aprehension
* Flexible y Modular

» Apoyo Cualificado (Formacion personalizada on-site )

» Evolucion Garantizada (Mantenimiento e Actualizacion)
 Soluciones “a medida” de los procesos especificos del cliente con componente de Consultadoria
* Implantacién en tiempo Reducido y Licencias para todos los usuarios

Proceso LabWay-LIMS®

Gestion del Laboratorio

Walidacion de
Resultados

Gestion de Colaboradores

iWhatever Way Choose
LabWay-LIMS®!

*Directora de Marketing
(monia.gomes@ambidata.pt)
www.ambidata.pt
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EFECTO DE LAS ALTAS PRESIONES EN
BACILLUS CEREUS

G. Préstamo?, 0. Bodelon' y C. Aparicio?

!Departamento de Ciencia y Tecnologia de Productos Vegetales.
’Departamento de Ingenieria
Instituto del Frio, Ciudad Universitaria. c/ José Antonio Novais 10, 28040-Madrid, Espaiia

SUMMARY

El interés de este trabajo se centra en profundizar
sobre el efecto que las altas presiones tienen en
Badillus, concretamente en el Badllus cereus (CECF
148), como bacteria resistente a las altas presiones. El
cultivo se credi6 en BHI (infusién de cerebro-corazon).
Aliquotas de 2 mL se usaron para los distintos trata-
mientos. El grado de inactivacion a presiones de 100,
200, 300, 400, 600 y 700 MPa y temperatura de 30°C
se comparo con los valores obtenidos por calor en bafio
de agua a 60°, 80° y 100° C a presion atmosférica. Se
analizo6 el contenido de acido dipicolinico, cuyos valores
mas altos se obtuvieron a 400 MPa. A partir de 200 MPa
y hasta 700 MPa el nimero de Badllus disminuye lige-
ramente. Presiones de 700 MPa no fueron suficientes
para inactivar totalmente el Badllus. Nuestros resulta-
dos confirman que las altas presiones por si mismas no
son capaces de inactivar bacterias gram-positivas como
el Badillus cereus. Por lo que, en el caso de productos
presurizados a presiones de 700 MPa o menoresya la
temperatura de 30°C, el producto estaria pasteurizado
y no esterilizado, por lo tanto deberia mantenerse refri-
gerado para su conservacion.

This study was envisaged to obtain information about
the inactivation of Badillus cereus (CECF 148 strain)
after stress (heating and pressurizing) conditions.
Three day old culture (7-8 log Units/mL, with vegetati-
ve and spore forms) was grown on a brain heart infu-
sion (BHI). The culture (200 mL) was centrifuged and
suspended in 40 mL of peptone. Aliquots of 2 mL were
used for the treatments. The heating treatment was
performed at 60°C, 80°C and 100°C at atmospheric
pressure for 15 min, in a water-bath. For pressurization
the samples were treated at 100, 200, 300, 400, 600
and 700 MPa at 30°C. The release of dipicolinic acid
(DPA) was analysed and the findings showed that the
highest amount of DPA released was at 400 MPa. The
highest reduction of Badllus was at 100MPa. Between
200 and 700 MPa the nhumber of microorganisms slowly
decreased. At 700 MPa the amount of Badllus was 5 log
units lower than the initial counts and this pressure was
not enough to inactivate Badllus. Our findings confirm
that pressure by itself at 30 °C of temperature is not
capable to inactivate totally Badillus cereus. It means
that pressurized products at 700 MPa or lower pressu-
re and at 30°C of temperature, are only pasteurized
and have to be stored refrigerated.

INTRODUCCION

El tratamiento de conservacion de
alimentos por alta presién se empe-
z6 a comercializar en Japon (en los
afios 90) como una alternativa al tra-
tamiento por calor (Kunugi 1999).
Los primeros productos que se
comercializaron fueron yogures, sal-
sas y mermeladas. Desde entonces,
se ha realizado una gran cantidad de
trabajos sobre el empleo de las altas
presiones. En Espafia actualmente
se procesan productos como jamén
curado y cocido por diversas empre-
sas (Espufia y Campofrio, Espafa).
El Instituto del Frio (CSIC) ha sido

pionero en la aplicacién de las altas
presiones desde 1994. A lo largo de
este tiempo, se han desarrollado
varios proyectos y se siguen des-
arrollando empleando las altas pre-
siones en diversos campos (produc-
tos carnicos, de la pesca, lacteos y
vegetales), lo que ha generado gran
cantidad de trabajos. El grupo de la
Dra. Préstamo se centr6 en el
empleo de las altas presiones en
productos vegetales (Arroyo y col.,
1997; Préstamo y col., 1998;
Préstamo y Arroyo 1999; Prestamo y
col.,, 2001) y en la inactivacion de
microorganismos (Arroyo y col.,
1999; Prestamo y col., 2001). Los
trabajos en esta linea pusieron de
manifiesto que las bacterias gram

positivas eran resistentes a las altas
presiones (baroresistentes) y con-
cretamente los Bacillus como el
Bacillus cereus.

Referente a la inactivacion de micro-
organismos por las altas presiones,
se ha visto que las formas vegetati-
vas son susceptibles de ser destrui-
das por las altas presiones en ran-
gos de entre 150 a 800 MPa (Knorr
1993; Ludwig y col., 1992; Cheftel,
1995; Arroyo y col., 1997; Smelt
1998; Préstamo y col., 2001). Por
otro lado la resistencia de dichas for-
mas vegetativas depende tanto de
factores intrinsecos como extrinse-
cos (Smelt y col., 2002; Margosch y
col., 2004). Sin embargo las formas
esporuladas de los generos Bacillus
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IZARO WMS, SOLUCION PARA LA GESTION INTEGRAL DE ALMACENES EN

rupo 68, especialista en
soluciones ERP de gestion
para pymes industriales,

comerciales y de servicios, ha pre-
sentado lzaro WMS, un sistema de
gestién integral de almacenes en
tiempo real por radiofrecuencia, diri-
gido a almacenes de fabricas, cen-
tros de distribucion y operadores
logisticos.

Izaro WMS identifica productos y
movimientos de almacén en tiempo
real y, por lo tanto, asegura su traza-
bilidad por lotes o numero de serie.
Es capaz de gestionar multiubicacio-
nes por nichos e integrarse con sis-
temas de almacenes automaticos.
Permite controlar mejor los recursos
de almacén y el espacio fisico dispo-
nible y hace posible que las entregas
se realicen a tiempo. lgualmente,
gracias a él se pueden ver los espa-

TIEMPO REAL DE GRUPO i68

cios fisicos del almacén, niveles de
stock, rotacion de productos, etc.
mediante un cuadro de mando.
Ademas, lzaro WMS posibilita la
conexién con sistemas de informa-
cion complementarios y genera infor-
mes acerca de la productividad del
almacén. También se integra con
automatismos y soporta nuevas tec-
nologias de captura de datos.

Entre sus ventajas, se encuentra el
control de la trazabilidad, reduccion
de costes, optimizacion de las opera-
ciones, reduccion de errores e inme-
diatez en el envio de 6rdenes, locali-
zacion de mercancias y comunica-
cién de incidencias. Concretamente,
agiliza la gestion de entradas y ubi-
caciones, preparacion de pedidos,
reposicion automatica del picking,
preparacion de las expediciones y
carga de camiones.

NUEVA GAMA DE COMPRESORES DE ATLAS COPCO
CON UNA OPTIMA RELACION CAUDAL/POTENCIA

tlas Copco, proveedor lider de
Asoluciones de productividad

industrial, ha lanzado su
nueva gama de compresores GA
11+/30 y GA 15-30VSD, que ofrecen
la mejor relacion caudal/potencia
jamas alcanzada. Se trata de solucio-
nes todo en uno, que ofrecen aire de
alta calidad con bajos costes y mayo-
res posiblidades de monitorizacion.
Otra ventaja es que se pueden colo-
car cerca del punto de uso, debido a
su bajisimo nivel sonoro (63-68 db
(A)).
Los nuevos compresores ofrecen el
mejor rendimiento y una fiabilidad
total. El caudal del suministro es lider
en el mercado, alcanza incrementos
de hasta un 17% en la relacion cau-
dal/potencia instalada.
Estas mejoras se deben al nuevo
disefio del tren de accionamiento, a
los nuevos separadores de humedad,
al nuevo secador frigorifico integrado
y al nuevo regulador Elektronikon
Grafico. El mencionado regulador,
ademas de ofrecer un uso sencillo, es
el primer modulo de control de com-
presores que permite la visualizacion

automatica en red. También simplifica
las tareas de mantenimiento, gracias
a sus funciones de monitorizacion,
que incluyen indicacion grafica del
plan de servicio, indicaciones de
aviso, parada del compresor, progra-
ma de mantenimiento y una vista
general de las condiciones de la
maquina.

Version de velocidad variable
El modelo GA 15-30 VSD es la version
de velocidad variable, adecuado para
plantas donde la demanda de aire es
fluctuante, ya que ajusta la velocidad
del motor en funcién de la demanda
de aire comprimido. Al suministrar uni-
camente el aire comprimido necesa-
rio, puede reducir los costes de ener-
gia en un 35% o0 mas.

Gestion de Riesgos Laborales
Otra novedad de Grupo 68 es lzaro
Prevention, el primer software de ges-
tion de riesgos laborales, disefiado
conforme a la normativa en
Prevencion de Riesgos Laborales.
Esta herramienta gestiona informes y
documentos sobre los incidentes en el
entorno de trabajo, con disponibilidad
controlada y evitando duplicidades.
Ademas, ofrece la posibilidad de llevar
a cabo seguimientos de los riesgos
higiénicos, ergonémicos y psicosocia-
les que se pueden producir en la com-
pafia.

INNOVADOR ENVASE
PARA PATE DE
EDV PACKAGING

EDV Packaging, especialista en
soluciones de envasado plastico
rigido barrera para la industria de
la alimentacion, ha desarrollado
para la empresa noruega
Stabburet un novedoso envase
para paté infantil.
Tradicionalmente, el paté se ha
comercializado en envases de
vidrio o de metal. En este caso, se
ha optado por el plastico, muy
ligero, 100% reciclable, facil de
llevar e irrompible, entre otras
ventajas. El nuevo envase estd
realizado en PP/EVOH/PP amari-
llo. Gracias al alto porcentaje de
EVOH, garantiza la larga conser-
vacion del producto, la humedad y
el oxigeno necesarios para pre-
servar la estabilidad y el sabor del
paté hasta los 12 meses después
del envasado, en condiciones
o6ptimas de almacenamiento.

Ademas, el disefio del envase
esta especialmente pensado para
minimizar la cantidad de burbujas
de aire que aparecen durante el
proceso de llenado del paté.
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MAS DE 1.600 CERTIFICADOS AENOR PARA EL SECTOR

AGROALIMENTARIO

David VERANO CANAVERAS

Gerente del Area Agroalimentaria de AENOR

n los ultimos afos se ha pro-
Educido un importante creci-

miento en la certificacion del
sector alimentario como respuesta a
las cada vez mayores exigencias de
los consumidores en relacién a la
calidad y seguridad alimentaria de
los productos. Actualmente cual-
quier empresa que quiera ser com-
petitiva y, sobre todo, quiera intro-
ducir sus productos en ciertos mer-
cados, necesita la garantia de una
Entidad de Certificacion de prestigio
como AENOR que garantice a su
cliente tres premisas: calidad, lega-
lidad y seguridad alimentaria de los
productos producidos.
AENOR considera clave el sector
agroalimentario, donde la confianza
que se despierte en los distintos
agentes es critica. Por ello en los
ultimos afios ha desarrollado un
conjunto de servicios que contribu-
yen a despertar confianza. Como
entidad legalmente responsable del
desarrollo de las normas técnicas
en Espafa, se han elaborado en el
seno de AENOR, con la participa-
cién de todas las partes implicadas
y por consenso, mas de 400 normas
que indican como debe ser un pro-
ducto o servicio para que responda
a lo que el consumidor espera de él.
Asimismo, como entidad lider en
certificacion y la mas valorada por
los agentes del mercado, ha emitido
mas de 1.600 certificados que con-
tribuyen a garantizar la calidad y la
seguridad alimentaria de las empre-
sas y productos del sector.
Ademas, ha puesto en marcha
AENOR LABORATORIO que, dota-
do con la ultima tecnologia, ofrece
un amplio abanico de analisis fisi-
co-quimicos, microbioldgicos y sen-
soriales.
AENOR aspira a ser el proveedor
Unico de las empresas del sector
agroalimentario que demanden ser-
vicios dentro del ambito de la eva-

luacioén de la conformidad
(Certificacion de Sistemas de
Gestion, Certificacion de Productos,
Inspecciones y Realizacion de
ensayos analiticos).

INTRODUCCION

La publicacion del Reglamento

Europeo de Seguridad Alimentaria

178/2002 y del Reglamento

Europeo de 882/2004 de Control ofi-

cial de productos alimenticios ha

empujado a las empresas a la
implantacion de sistemas que
garanticen el cumplimiento de la
normativa alimentaria, como conse-
cuencia de los siguientes aspectos:

- Obligatoriedad de un sistema de
trazabilidad para toda la cadena
alimentaria (En todas las etapas
de la produccion, la transforma-
cién y la distribucion debera ase-
gurarse la trazabilidad de los ali-
mentos, los piensos, los animales
destinados a la produccion de ali-
mentos y de cualquier otra sus-
tancia destinada a ser incorpora-
da en un alimento o un pienso, o
con probabilidad de serlo. Articulo
18 del RE
178/2002, aplica-
ble desde el 1 de
enero de 2005).

- Responsabilidad
en el cumplimien-
to de la legisla-
cion alimentaria
de la Empresa ali-
mentaria.

- Creacién de la
Agencia Europea
de Seguridad
Alimentaria
(EFSA).

- Implantacion del
sistema de retira-
da para alimentos
y piensos del

AENOR | AENOR

Seguridad
Alimentaria

UNE-EN ISO 22000

RASFF (Rapid Alert System for
Food and Feed).

Igualacién de los niveles de seguri-
dad alimentaria, tanto de alimentos
producidos en la UE como de los
provenientes de paises terceros.
Establecimiento en toda la UE de
un sistema de control oficial de
productos alimenticios con el fin

Producto
Certificado

Hortofruticola
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REGLAMENTO (CE) n° 41/2009 DE LA COMISION
de 20 de enero de 2009

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Sobre la composicion y etiquetado de
productos alimenticios apropiados para
personas con intolerancia al gluten.

Diario Oficial de la Unién Europea.
21/01/2009

El vigésimo dia siguiente al de su publica-
cion en el Diario Oficial de la Unidn
Europea. El presente Reglamento sera
aplicable a partir del 1 de enero de 2012.
Establece que los productos alimenticios
para personas con intolerancia al gluten
que hayan sido tratados de forma especial
para eliminar el gluten, no contendran un
nivel de gluten que supere los 100 mg/kg.
En su etiquetado y publicidad llevaran la
mencion “contenido muy reducido de glu-
ten”. Pueden llevar el término “exento de
gluten” si el contenido de gluten no sobre-
pasa los 20 mg/kg en total.

DECISION DE LA COMISION

de 21 de enero de 2009

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:

Se especifica, de conformidad con la
Directiva 2006/7/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo, la norma ISO
17994:2004(E) como la norma sobre equi-
valencia de los métodos microbiologi-
cos.

Diario Oficial de la Unién Europea.
27/01/2009

REGLAMENTO (CE) n° 103/2009 DE LA COMISION
de 3 de febrero de 2009

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Modifica los anexos VII y IX del
Reglamento (CE) n° 999/2001 del
Parlamento Europeo y del Consejo, por el
que se establecen disposiciones para la
prevencion, el control y la erradicacion
de determinadas encefalopatias espongi-
formes transmisibles.

Diario Oficial de la Unién Europea.
04/02/2009

El vigésimo dia siguiente al de su publica-
cién en el Diario Oficial de la Union
Europea.

El 6 de noviembre de 2008, la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
publicé un dictamen sobre el riesgo de
exposicion humana y animal relacionado
con encefalopatias transmitibles por la
leche y los productos lacteos procedentes
de pequefios rumiantes. EFSA concluyd
que la tembladera clasica puede transmitir-
se de la oveja a su cordero por medio de la

ACTUALIDAD LEGISLATIVA ©

leche o el calostro. Por tanto, se estable-
cen nuevas medidas protectoras relativas
a leche y productos lacteos procedentes de
rebafnos infectados por tembladera clasica.

DIRECTIVA 2009/10/CE DE LA COMISION

de 13 de febrero de 2009

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Modifica la Directiva 2008/84/CE, por la
que se establecen criterios especificos
de pureza de los aditivos alimentarios
distintos de los colorantes y edulcorantes.
Diario Oficial de la Unién Europea.
14/02/2009

El vigésimo dia siguiente al de su publica-
cion en el Diario Oficial de la Unién
Europea.

En su dictamen de 30 de noviembre de
2006, la EFSA concluy6é que no hay ries-
gos en la exposicion estimada a aditivos
gelificantes con un nivel de residuos de for-
maldehido de 50 mg/kg de aditivo. Por
tanto, se modifican los criterios de pureza
del E 400 acido alginico, E 401 alginato de
sodio, E 402 alginato de potasio, E 403
alginato de amonio, E 404 alginato de cal-
cio y E 405 alginato de propano-1,2-diol,
de tal manera que el nivel maximo de for-
maldehido queda fijado en 50 mg/kg.

Por otro lado, la EFSA considerd que la
goma guar parcialmente despolimerizada
se puede utilizar igual que la goma original.
Sin embargo, se modifican las especifica-
ciones relativas al E 412 goma guar para
tomar en consideracion el aumento del
nivel de sales y la posible presencia de
subproductos no deseables que pudieran
resultar del proceso de fabricacion.
También se modifican los criterios de pure-
za de la E 234 nisina, del E 504 (i) carbo-
nato de magnesio, del E 901 cera de abe-
jas y del E 905 cera microcristalina, en este
ultimo caso para que se apliquen también
a las ceras derivadas de materia prima de
hidrocarburo sintético. Igualmente, se ajus-
tan los niveles de sales de magnesio y
sales alcalinas y el nivel de plomo para el
E 526 hidréxido de calcio y el E 529 6xido
de calcio a los valores mas bajos posibles.
Ademas, se suprimen el E 230 bifenilo y el
233 tiabenzadol, que ya no estan autoriza-
dos como aditivos alimentarios.
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No pierda el tiempo...

Servicio de actualizaciéon “on line”
de legislacion Alimentaria

@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacion opcional por sectores
legislaciones Europea, Espanolay alimentarios.
Autonomicas permanentemente actualizada.

. Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

@ Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.

LLE LR LAY W

LELLL L
WMEE
r :

 —
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€ AGENDA

FERIAS Y CONGRESOS

HYGIENICON

FECHA: 17-19 marzo 2009

LUGAR: Karlsruhe (Alemania)

AsunTO: Feria sobre innovaciones en disefio higiénico,

mostrara todo tipo de novedades en valvulas,
bombas, tanques, sensores, tuberias, lineas de
envasado, superficies y lubricantes, para todos
los sectores alimentarios.

INFORMACION:  TIf.: +49 (0) 6251 70 60 68
e-mail: wuersching@inspire-
eventmanagement.de
http://www.hygienicon.com

ENOLITECH

FECHA: 2-6 abril 2009

LUGAR: Verona (ltalia)

AsunTO: Xl Exhibicion internacional de tecnologias para la

viticultura y la enologia, y de las tecnologias para

el cultivo del olivo y la produccién de aceite.
INFORMACION: Tel.: 045 82 98 111

Fax: 045 82 98 288

e-mail: info@veronafiere.it

http://www.enolitech.it

ALIMENTARIA LISBOA

FECHA: 19-22 abril 2009
LUGAR: Lisboa (Portugal)
AsunTO: Este Salon Internacional de la Alimentacion y be-

bidas alcanza su décima edicién. Esta organizado
en torno a nueve sectores.
INFORMACION:  http://www.alimentaria-lisboa.com

1Il GLOBAL DAIRY CONGRESS

FECHA: 21-23 abril 2009
LUGAR: Madrid
AsunTO: El Congreso incluye conferencias, estudio de ca-

sos, workshop sobre innovacién, visita a la planta
de Leche Pascual, etc.

INFORMACION:  Tel.: +44 (0)1225 327900
Fax: +44 (0)1225 327901
e-mail: fherrington@zenithinternational.com
http://www.zenithinternational.com/events

Il SAFE CONSORTIUM INTERNATIONAL CONGRESS
ON FOOD SAFETY

FECHA: 27-29 abril 2009
LUGAR: Girona
AsunTO: Este congreso, bajo el lema “Nuevas tecnologias y

calidad, seguridad y salud de los alimentos”, abor-
da cuestiones relativas a deteccion de patégenos,
tecnologias emergentes (altas presiones, pulsos
eléctricos, biosensores, biofilms...), alimentos tra-
dicionales y regionales, micro y nanotecnologia,
técnicas -6micas, etc.

INFORMACION: Tel.: 933 027 541
Fax: 933 011 255

138 « Alimentaria Marzo 09

e-mail: congress@aopc.es
http://www.safefoodcongress.org

THE FOOD SAFETY SUMMIT

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

VITAFOODS
FECHA:

LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

FENAVIN
FECHA:
LUGAR:
ASsuUNTO:

INFORMACION:

27-29 abril 2009

Washington (Estados Unidos)

Este evento ofrece un amplio programa sobre las
preocupaciones tradicionales de seguridad alimen-
taria (E. coli, falsificaciones de productos, forma-
cién de los trabajadores, pruebas microbiologicas,
etc.), asi como los riesgos emergentes (bioterroris-
mo, trazabilidad, automatizacion de laboratorio,
tendencias regulatorias globales, etc.).

Tel.: 847-405-4113

e-mail: wolterss@bnpmedia.com
http://www.foodsafetysummit.com

5-7 mayo 2009

Ginebra (Suiza)

Feria Internacional dedicada a los productos nutra-
céuticos.

Tel.: +44(0)20 701 77036

Fax: +44(0)20 701 77818

e-mail: clee@iirx.co.uk
http://www.vitafoods.eu.com

5-7 mayo 2009

Ciudad Real

Feria Nacional del Vino, incluye diversas activida-
des y mesas redondas con las ultimas novedades
relativas al sector vitivinicola.

Tel.: 926 254 060

Fax: 926 232 401

e-mail: secretaria@fenavin.com
http://www.fenavin.com

BARCELONA TECNOLOGIAS DE LA ALIMENTACION-

BTA 2009 &
FECHA:

LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

HISPACK 2009/ FOODtrack 09

11-15 mayo 2009/ 14 mayo 2009

Barcelona

BTA es la Feria Internacional de Maquinaria,
Tecnologia e Ingredientes para la Alimentacién. Se
divide en tres salones, Tecnoalimentaria,
Tecnocarnica e Ingretecno. Se celebra conjunta-
mente con Hispack, Salén Internacional del Envase
y Embalaje. Ademas, el dia 14 se celebra el 5° se-
minario FOODtrack 09, con las Ultimas novedades
tecnoldgicas, legales y de procesos para el sector
alimentario.

Tel.: 934 521 800/ Fax: 934 521 801

e-mail: bta-bcn@alimentaria.com
http://www.bta-bcn.com

http://www.hispack.com
http://www.idtrack.org/seminarios/foodtrack09
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Sistemas Genomicos
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ensayos in vitro

Visible o no... Soluciones Biotecnolégicas Seguridad y Eficacia
Identificamos y certificamos para el control de Calidad en modelos celulares humanos

la esencia de su producto y Seguridad Alimentaria

= SERVICIOS ANALITICOS Probiéticos
- Organismos modificados
genéticamente Alimentos Funcionales
- Alérgenos

- Patégenos alimentarios _
- AutentiGEN® autentificacion Absorcién i vitro de compuestos

genética de alimentos
* KITS DE ANALISIS MOLECULAR :
Analisis de OGM * ASESORAMIENTO Y Marketing Clentifico y reivindicacion de Claims
Deteccion de alergenos TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA
Autenticidad alimentaria * PROYECTOS A MEDIDA PARA
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Screening y Seleccién de Principios Activos

Ensayos estandar

Deteccién de patégenos
Servicios personalizados

Marcadores moleculares Solicite nuestro catalogo: 902 364 669
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2. Biotecnologia 4. Control de calidad

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos

OleoTest

Controle la calidad de sus aceites y grasas

Tiras analiticas para la deteccion de gluten

- para todo tipo de alimentos

E de fritura de manera

3 - sencilla —’

— - gcondmica o

_g - fiable ﬂ"g 'g ¥
-resultados an 86 :

@ resu tados en tan sélo o

E 2 minutos =

0 ~ e

3 GlutenTox Sticks

E.

- faciles de usar
- rapidas
- precisas y fiables
Para mas informacién contacte con nosotros

Oficinn Sevilla

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DETECCION PATOGENOS

MICOTOXINAS
ANTIBIOTICOS
HORMONAS

ALERGENOS

. DISTRIBUIDO POR:
ABioDyR

é DAVISION DHAGNOSTICOS

C/ Los Gallegos n® 27, 28032 - Madrid.
Tel. +34 91 760 48 58 - Fax +34 81 760 47 40

www.biodyr.com - info@biodyr.com

Cerramientos

y equipos
industriales

PUERTAS EQUIPAMIENTO

rdpidas INDUSTRIAL

sdper rdpidas muelles de carga

seccionales abrigos de carga

cortafuegos rampas mdviles
.enrollables pasarelas abatibles
«correderos mesas elevadoras
ullfotina sistemas seguridad

acusticas

3 . *Todos disponibles en
automdticas cristal  inpddable.

www.angelmir.com / info@angelmir.com
T. 902 440 620

Instrumentos y sondas de medicidn
portatiles y electronicos, fabricados
conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad » Calidad g% aire
nterior 7}
* \elocidad . IEm sllon[es )
[}
* Presion

* Medidor calidad
aceite de cocinar

* Andlisis de agua
» Luz/Sonido

« Temperatura

* Analizadores
de productos

de la combustién * pm

B
|HIJ$':'. .. .

www.lab-ferrer.com www.aqualab.com

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

¢/ Ferran el Catdlic,3
25200 CERVERA
Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

Medios de cultivo para analisis de
microofganismos y aguas

Control microbiolégica por PCR
Deteccidn e identificacion de patégencs
Deteccion de residucs y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura

Material general y equipamiento

de laboratorio

Seminarios y farmacion

Tel: 93 226 44 77 - bioser@bioser.com




4. Control de calidad

[ellimentaria

OLOGIA © PIGINNTG B LOS AL

AT

= Medios preparados
* Pruebas bioquimicas ripidas

» Ensayos de Aptitud

Cnlaain ombes FS 34001
15 1% 1508 500 2000

en Microbiologia
* Medios de Cultivo deshidratados e ingredientes

» Amplia coleccion de cepas ATCC garantizadas

* Reactivos en formato conveniente

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Thos, 91 382 20 21-23

OXOID.S.A

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles

microbiolégicos

e

mal] %
el D

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

e Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimétricos

e Sistemas de control
de temperaturas

/'ES g

CHEMUNEX

o @R

AES CHEMUNEX Espafia » Pol. Ind, Santa M;rbaudz 0]
C/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél:+34 93 785 36 27 » Fax : +34 93 784 72 63

|

1E1924A

| de calidad

Soluciones microbiolégicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamnos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral:

* Control de patdgenos, con el VIDAS.

* Hecuento de indicadores, con el TEMPO.

* [dentificacitn, con el VITEK 2 COMPACT.

* Genotipado microbiano, con el DIVERSILAB,
= Medios de cultivo

BioMérieux Espana SA.
C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID
tel. 81 358 11 42,
www.biomerieu es

fax. 81 358 0B 40

DR.ECHEVARMNE

Analisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Técnicas
clasicas y rapidas de
deteccion.

Consultoria,
asesoramiento,
auditoria @ inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

www.echevarne.com

Tel. 902 525 500

-

~

Consultoria de

Industrias Alimentarias

CESIF

consultoria

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
Tel, y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCELONA
Monasterio, 10

Tel. y Fax: 932 052 550
0BO34 Barcelona

www.cesif.es

5. Envasado maquina

@ tecnofish

Sistemas y Equipos para la Industria Conservera
Systems and Equipment for the Canning Industry

® Maquinaria conservera de tinidos
Maquinaria conservera de sardina

® Maquinaria para congelacion y
conserva de mejillon

¢ Lineas de produccion
Autoclaves de esterilizacion

® Paletizadores y despaletizadores

2 Magquinaria de precocinados

2 Maquinaria de cefalopodos y de
“fileteado de pescado

® Lineas de transporte de epvases

Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana)
comercial@tecnofish.com
www.tecnofish.com



6. Esterilizacion y control 7. Ingredientes

AUTOMATISMOS ; s : £7;l the nature network®

Yremco S0 o el

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

® Validacion de Autoclaves para la F.D.A.
® Calibracion de Temperatura y Presion.

e Dataloggers 22T “LOW COST" para
Autoclaves o Camaras Frigorificas.

o Sondas de Temperatura a medida,

Tdeas fsoM nature
for your products of tomorrows

® Registradores [ Reguladores Circular de Alta especializacitn al servicio del sector carnico
Temperatura / Presion.

eMantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

e Autoclaves Estaticos / Rotativos a Medida.
» Programador Autoclaves AT205
e Scada Autoclaves valido CFR 21 Part 11 - ™

1! Extractos de Te y Hierbas

] Extractos descafeinados
de Téy Te verde

! Exﬁtos funcionales

1 Aromas naturales de Te

® Asesoramiento Técnico. Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

150 %001

ANVISA

ANTONIO VILLORIA 5.A
Ana Maria del Valle sin
ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 9187165 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

BUREAL VERITAS

Crta. Vic, 1381°3*  Manuel Gﬁs)gﬁbs. 38
08243 Manresa 36317 Candean -
(Barcelona) Vige (Pontevedra) e :
Telf.: +34 93 877 11 21 Telf:: + 34 986 373 329 web: www.anvisa.com
Fax: +#34 93 874 43 48 Fax: +34 086 251 217 e = oficina 10
comercial@teinco.es  teinco@teinco.es - T

www.teinco.es ‘www.teinco.es = baceiredo@niutr icos.net | www.plantextrakt.com

01001 VITORIA

7. Ingredientes

BRENNTAG &
E 4

SPECLALTIES

Al servicio de la industria de la alimentacion
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- MINERALES 13 e iencia.
- CONSERVANTES RASApeEEIal
Ly - « VITAMINAS
\ + AMINOACIDOS
+ PRODUCTOS ECOLOGICOS
+ Y UN LARGO ETC...

1 Proteinas y derivados
1 Edulcorantes naturales

1 Fibras
1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes €/ Colon, 570 Nave 18
Poligano Industrial Can Parellada Delegacion Narta:

Brenntag Iberia 06225 TERRASSA (Barcelona)
Area Especialidades s s Eaircar 84 e
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c! Tuset a-lo’ DSOOS Barcelﬂna. EsDaﬁa 08228 Low Fonts de Terrwssa (Barcelona) Fox. 944 436 373
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
alimentacion@brenntag.es c-mall; infoEdmprequima.com Delegacion Gentra: ~ hcaian s eurofragance
www.brenntag.es : Tel. (+34) 437 310 608 Tol, 16 585 420 bobathler Lol
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7. Ingredientes

Ingredientes naturales
para una vida saludable

- Extractos de plantas

Mejorando la calidad de los alimentos
¥ la salud de las personas en todo el mundo

.

1

- Omega 3
* Probidticos >
EXBERRY® ¢ .| | -senicosisd - = iy
color realmente natural q N ' k
’ e

* Producidos en base a frutas y

verduras comestibles. A

Chr. Hansen es el lider mundial de
ingredientes saludables para la industria
alimentaria. Creemos que una estrecha
colaboracion con nuestros clientes es la
forma natural para crear soluciones
innovadoras:

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiguetado
limpio sin numero E!

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
naturales

¥ Cultivos para queso y leches
fermentadas

¥ Test de deteccion de antibidticos

¥ Cultivos probicticos con efectos

GNT Iberia S.L.

GFQT tel. +34 93 3429233
d iberia@gnt-group.com

™ B " beneficiosos para la salud,
5 "‘r & ﬂ a ’ documentados
4 4 DRy
: N PULEVA BIOTECH S.A. Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10
| wwwi.pulevabiotech.es - www.exoentia.com 23"'61‘,:3 r'f;f;;;“;;g;d“d)
www.gnt-group.com sales@pulevabiotech.es Niiraichibaria as

9. Tratamiento de fluidos

7. Ingredientes

8. Servicios graficos

DE FILTRACION

sartoriusstedim

Biotecn

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesaramiento técnico y juridico

)

laboratoriosArroyo

C/ 1° de Mayo, 19 A - 39011 - Santander
Tel. 942 33 52 09 - Fax. 942 33 76 22
www.laboratoriosarroyo.com




SER SOCIO ICIL ES:

Pertenecer a la primera Institucion Logistica
Nacional con mas de 1.000 socios.

Recepcion del networking logistico mas competitivo.

Acceso a Bolsa de Empleo ICIL, con ofertas especificas
del sectar y con los mejores candidatos logisticos.

Servicio de Asesoramiento profesional y enfoque
de plan de carrera segun acuerdo con Hays.

Descuentos en DEBATES ICIL, PREMIOS ICIL,
Seminarios, Jornadas y Ferias logisticas (SIL y LOGIS&T).

Puntos de Encuentro ICIL, con explicacion
de business Case.

Descuentos en Formacion logistica presencial
e In company, o seminarios tematicos, siempre
actualizada y ofrecida por expertos en activo.

Visitas a Empresa punteras en vanguardia
y tecnologia logistica.

Publicaciones logisticas gratuitas y recepecion
de la revista LOGISTICA ICIL cada trimestre.

Compra on-line con descuentos exclusivos
para socios de libros técnicos
¥ economicos de varias editoriales monograficas.

Servicio de Biblioteca en las sedes [CIL.

Servicio de consultas al socio para problemas
derivados de su actividad diaria.

Ser Socio ICIL es formar parte de la elite logistica.

ROTESION

iIVenala Primera
Institucion
Logistica Nacionali

Socio Colectivo: 300 euros/aiio.
Socio Individual: 90 euros/afio.

www.icll.org
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