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Estimado lector:

El pasado 19 de febrero se publica en el Boletín Oficial del
Estado el Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se
modifican diversos reales decretos en materia sanitaria para su
adaptación a la Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobre el libre acceso a
las actividades de servicios y su ejercicio y a la Ley 25/2009, de 22 de
diciembre, de modificación de diversas leyes para su adaptación a la Ley sobre el
libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio. 

En él, y en concreto en su Disposición derogatoria única, se dice: 
“Quedan derogadas todas las disposiciones, de igual o de inferior rango, que se
opongan a lo dispuesto en este real decreto y, específicamente, el Real Decreto
202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a los
manipuladores de alimentos”.
Este hecho abre dos cuestiones:

1.- El Real Decreto derogado incluía de forma concreta unos requisitos de
los manipuladores, entre los que se llegaba a detallar que no se podía fumar,
comer en el puesto de trabajo o portar efectos personales, mientras que ahora esta
cuestión debe solventarse aplicando el capítulo VIII (higiene personal) del
Reglamento 852/2004, que se refiere, de forma un tanto genérica, a que todas las
personas que trabajen en zonas de manipulación deben tener un alto grado de
limpieza y deberán llevar vestimenta adecuada, limpia y, en su caso protectora.

2.- La formación de los manipuladores, según en Real Decreto 202/2000
(artículo 4 punto 3), se debía desarrollar y, en su caso, impartir por la propia
empresa o por una empresa o entidad autorizada por la autoridad competente;
mientras que el Reglamento 852/2004, en el capítulo XII del anexo II, dice que
serán los operadores de la empresa alimentaria los que deberán garantizar la
formación de los manipuladores en cuestiones de higiene alimentaria, sin delimitar
mediante autorización pertinente quién puede y debe impartir dicha formación.

Estas cuestiones han abierto un intenso debate que, cuando escribo estas
líneas, permanece vivo en muchos despachos, foros y asociaciones, máxime si
tenemos en cuenta las disposiciones a nivel autonómico vigentes a día de hoy y
que podrían entrar en conflicto con la nueva situación.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com le
ofrece cualquier información complementaria que desee.
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Según la previsión de la FIAB, el año
2009 habría cerrado con un descenso
en la producción bruta de la industria
alimentaria del 3,4% con respecto a
2008, hasta situarse en 82.018 millo-
nes de euros. Se trata de unos datos
provisionales que avanzan que, por pri-
mera vez, la evolución del valor de la
producción de la industria ha registra-
do un crecimiento negativo en valores
corrientes al que ha contribuido la evo-
lución del IPC, que si bien cerró 2009
con un incremento del 0,8%, en el ca-
pítulo de la alimentación experimentó
un descenso del 2,6%, lo que influyó
negativamente en las ventas del sector
(puesto que se calculan multiplicando
los kilos o litros por el precio). Está pre-
visto que los datos definitivos sobre el
sector en 2009 estén disponibles en el
mes de abril.
Según Jorge Jordana, secretario gene-
ral de la FIAB, “nuestro sector no es
inmune a la crisis, y se ha visto afecta-
do por la deteriorada situación econó-
mica. Una menor disponibilidad de ren-
ta ha llevado a un menor consumo y,
por lo tanto, a una caída en la deman-
da y en la producción. No obstante, la
producción se mantiene por encima de
los 80.000 millones de euros, una ba-
rrera superada en 2007 y que se con-
sigue mantener”.
Aún así, el sector de la alimentación es
de los menos afectados por la crisis.
Según se desprende de los datos pro-
visionales del Índice de Producción
Industrial (IPI) de diciembre de 2009,
publicados por el INE, mientras que la
caída total de este índice se ha situado
en el 16,2%, el sector de la alimentación
ha sido el que ha registrado la menor
caída, solo un ligero 0,7%. Se trata de
un comportamiento positivo en compa-
ración con otros sectores que confor-
man el consumo habitual de los ciuda-
danos como son el de confección de
prendas de vestir (-19,7%), la fabrica-
ción de muebles (-30,4%), el consumo
energético (-7,6%), o la fabricación de
productos informáticos y electrónicos
(-26,3%). El único sector que no ha ex-
perimentado cambios con respecto al

año anterior ha sido el farmacéutico.
“Los datos del IPI nos muestran la so-
lidez del sector de la alimentación, que
debería ser apoyado por las
Administraciones Públicas, al ser el
sector industrial más importante y el
que creemos será estratégico para la
recuperación económica del país”, aña-
de Jordana, quien asegura que, “por
el momento, las administraciones pú-
blicas no parecen ver la verdadera po-
tencialidad de este sector.
Necesitamos que se ocupen de él, no
que se preocupen”. 
Según los datos que se desprenden del
Panel de Consumo Alimentario del
Ministerio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino, entre enero y septiem-
bre de 2009 el consumo de los hoga-
res se incrementó un 0,5%, alcanzan-
do los 21.853 millones de kg/l, mientras
que el consumo en el sector de la hos-
telería y la restauración cayó un 8,2%,
hasta los 5.758 millones de kg/l, y el
consumo en las instituciones registró
un descenso del 2,4%, situándose en
941 millones de kg/l.
Estos datos del panel de consumo ali-
mentario demuestran que los subsec-
tores más afectados son los destinados
al canal de la hostelería y la restaura-
ción, donde se ha notado más, tanto en
el volumen físico de compras, como el
gasto, que ha descendido en un 9,5%.

Horacio González Alemán, nue-
vos Secretario General a partir
de mayo
En otro orden de temas, Horacio
González Alemán será el nuevo
Secretario General de FIAB, según ha
acordado la Comisión Delegada de es-
ta Federación, en sustitución de Jorge
Jordana. Este nombramiento será rati-
ficado y se realizará formalmente en
la Asamblea General Ordinaria de FIAB
del próximo mes de mayo.

Hasta la fecha, Horacio González
Alemán ejercía el cargo de Secretario
General Adjunto de FIAB y es respon-
sable de todos los temas internaciona-
les. González Alemán lleva ya más de
20 años ligado a FIAB, a través de di-
ferentes cargos, entre los que destaca
su labor al frente del departamento in-
ternacional o la relación con las diferen-
tes instituciones de la Unión Europea.
Jorge Jordana ha manifestado al presi-
dente de FIAB su deseo de pasar a una
segunda línea al considerar que ha lle-
gado el momento de que se produzca
un relevo generacional tras 33 años co-
mo rostro visible de FIAB. No obstan-
te, Jordana seguirá colaborando con la
Federación en los temas de largo pla-
zo y no ejecutivos. Cabe recordar que
en su actividad profesional al frente de
esta Federación destacan numerosas
iniciativas, participando, entre otras, en
la creación de la Licenciatura
Universitaria en Ciencia y Tecnología
de los Alimentos, la creación de las
Organizaciones Interprofesionales
Agroalimentarias, los Centros
Tecnológicos Sectoriales de ámbito na-
cional, los Centros de Competencia
Científica en red, la Red de Alertas en
Seguridad Alimentaria y la propia
Agencia Española de Seguridad
Alimentaria y Nutrición. 
Para Jesús Serafín, presidente de
FIAB, “la sociedad española y en par-
ticular la industria de la alimentación y
las bebidas debemos estar agradeci-
dos de la gestión realizada durante
más de 33 años por Jorge Jordana,
gracias a cuya labor se ha posiciona-
do al sector como el más importante de
nuestra economía. El nombramiento de
Horacio González ofrecerá continuidad
a esta labor y dará un impulso renova-
do para que nuestro sector sea recono-
cido como uno de los principales moto-
res económicos de España”.

El sector de alimentación y
bebidas mantuvo en 2009 el

liderazgo industrial español





ción para permitir una mejora del sector en materia de
certificación de la seguridad alimentaria. 
CNTA ha participado activamente en los últimos años
en la implantación de sistemas de Análisis de Peligros
y Puntos de Control Crítico (APPCC); se han realiza-
do auditorías de los sistemas de gestión implantados
en la empresa, bien bajo normas de referencia inter-
nacionalmente conocidas, o bien bajo protocolos pro-
pios de proveedor y se han llevado a cabo periódica-
mente acciones de formación dirigidas a capacitar a los
técnicos de las industrias agroalimentarias, así como
empresas de servicios y responsables de sistemas de
la calidad, tanto en la implantación de estándares de
seguridad alimentaria, como en la auditoría interna de
los mismos. 
Además de los beneficios intrínsecos que se derivan
de la implantación de un Sistema de Gestión de la
Seguridad Alimentaria, se une la posibilidad de que la
implantación pueda suponer una menor inversión pa-
ra la empresa. Así, CNTA cuenta con una línea de con-
sultoría específica para gestionar ayudas para el esta-
blecimiento de sistemas de certificación de calidad y
seguridad alimentaria. En este sentido, las empresas
agroalimentarias pueden ver bonificada la implantación
de este tipo de sistemas de seguridad alimentaria ya
que se puede obtener una subvención, entre otros con-
ceptos, en materia de consultoría externa, auditoría y
certificación para la obtención de la primera certifica-
ción en Sistemas de Gestión para la Seguridad
Alimentaria, según Normas ISO 22000, IFS Y BRC,
de Calidad según Norma ISO 9001 y de Gestión Medio
Ambiental según ISO 14001. 
La experiencia del CNTA en la Implantación de siste-
mas de gestión de seguridad alimentaria se ve comple-
mentada, además, por un servicio integral que com-
prende servicios analíticos especializados necesarios
durante el proceso de implantación de estas normas
certificables: servicios analíticos (microbiológicos, físi-
co-químicos etc.), calibraciones de equipos, estudios
de migraciones de envases, validaciones de tratamien-
tos térmico, formación, etc. 
Todo un entramado de servicios que cierra su círculo
con el desarrollo de proyectos de I+D en materia de se-
guridad y calidad alimentaria de interés general para
el sector. En la actualidad, el centro está trabajando
en dos líneas relacionadas con la seguridad alimenta-
ria. Por un lado, diferentes técnicas analíticas y de
procesos dirigidas a optimizar la seguridad y calidad
alimentaria y, por otro lado, la aplicación de tecnologí-
as emergentes, como las altas presiones o el desarro-
llo de envases activos, en materia de conservación de
alimentos con el fin de obtener alimentos de mejor ca-
lidad organoléptica y nutritiva.
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La Asociación Europea de
Almacenamiento en Frío y Logística
(ECSLA) y la Alianza Mundial de la
Cadena de Frío (GCCA) se reunie-
ron en Ámsterdam el pasado mes de
febrero, dentro de una conferencia in-
ternacional de la cadena de frío, y fir-
maron un acuerdo para formar una
organización que sirva para represen-
tar a y servir a la industria en Europa
de almacenamiento a temperatura
controlada y logística. Esta organiza-
ción mantendrá el nombre de ECS-
LA y será un socio afiliado de GCCA.
La alianza permite a ambas organiza-
ciones ofrecer la ampliación de pro-
gramas y servicios a las asociaciones
nacionales europeas de almacena-
miento en frío y a las empresas eu-
ropeas de almacenamiento en frío.
Theo van Sambeeck actuará como
Director Gerente de la Asociación y
será nombrado un Secretario General
en Bruselas para atender a los pro-
blemas de la industria. Van
Sambeeck manifestó que confía en
“el desafío de reunir a estas dos aso-

ciaciones en una única fuerza pode-
rosa en Europa”.
El Presidente de ECSLA, el holandés
Wim van Bon, aseguró, por su parte,
que “ECSLA desempeña un papel crí-
tico en la defensa de los intereses de
la industria en Bruselas y proporcio-
na una red compuesta de muchas
asociaciones nacionales de almace-
namiento en frío en toda Europa. Esta
nueva asociación nos da aún más in-
fluencia y nos permite aprovechar los
muchos servicios y recursos que ofre-
ce GCCA”.
“Esta combinación forma una organi-
zación de servicio muy potente en
Europa”, explicó el Presidente de
GCCA y CEO Bill Hudson. “La indus-
tria de almacenamiento en frío esta
cada vez más integrada en todo el
mundo, y esta asociación proporcio-
nará a la industria europea de alma-
cenamiento en frío el acceso a los re-
cursos mundiales de GCCA, incluyen-
do nuestras cinco oficinas globales
estratégicamente ubicadas alrededor
del mundo”.

a . i n f o r m a

Alianza para crear una
organización para la industria

de almacenamiento a
temperatura controlada

Los consumidores españoles tienen a su disposición la primera página web
dedicada específicamente a aportarles todo tipo de información sobre
alimentos congelados envasados, o ultracongelados. Incluye información sobre
las propiedades, historia, curiosidades y posibilidades de los alimentos
congelados envasados. El lanzamiento de la página alimentoscongelados.es
abre la octava edición de El Mes del Congelado, que durante todo el mes de
marzo “aterriza” en los puntos de venta de nuestro país con mensajes sobre las
virtudes de este tipo de productos.
El Mes del Congelado es una iniciativa promovida por las principales
compañías fabricantes de este tipo de productos (Angulas Aguinaga, Dr.
Oetker, Findus, Frudesa, Nestlé y Pescanova) y coordinada por AECOC, la
Asociación de Fabricantes y Distribuidores que agrupa a más de 24.500
compañías.

Primera web de información sobre
alimentos congelados
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La doctora Juana Morillas, de la Universidad Católica
San Antonio de Murcia, ha presentado el nuevo es-
tudio “Efecto del tipo de grasa del desayuno en el per-
fil de lípidos plasmáticos de adultos”. Este estudio
analiza, por primera vez, el efecto que los tres tipos
de grasa (aceite de oliva, margarina y mantequilla)
que los españoles utilizan habitualmente en su
desayuno tienen sobre el colesterol total, el coleste-
rol HDL (bueno), el colesterol malo (LDL) y los trigli-
céridos.
El estudio ha comparado los efectos que las grasas
insaturadas han tenido sobre los lípidos plasmáticos
de los participantes, tras la ingesta de tres desayunos
compuestos de diferentes tipos de grasas durante
un período de un mes: uno con margarina, otro con
mantequilla y un tercero con aceite de oliva virgen. En
palabras de la Dra. Morillas, “los resultados han sido
sorprendentes, ya que muestran que la margarina
constituye una opción muy saludable para el desayu-
no en lo que se refiere a la mejora del perfil lipídico
del organismo, respecto a las otras fuentes de grasas
consideradas en el estudio. La principal conclusión a
la que hemos llegado con nuestro equipo es que la in-
gesta de margarina durante el desayuno favorece la
reducción del colesterol total, el colesterol LDL y los
triglicéridos en un adulto sano en el contexto de  una
alimentación variada y equilibrada”.
Así, el estudio muestra que, ingeridas en la misma
proporción y bajo las mismas circunstancias del es-
tudio, tanto la mantequilla como el aceite de oliva vir-
gen no provocan cambios positivos significativos en
el perfil lipídico de las participantes.
En palabras de Raquel Bernácer, nutricionista del
Instituto Flora, “este estudio nos muestra, además, que
un pequeño cambio en la selección del tipo de grasa
ingerida puede aportar beneficios favorables a nues-
tra salud cardiovascular, disminuyendo el colesterol
malo y el total, y aumentando el colesterol bueno”.
Este estudio se suma a estudios anteriores que, co-
mo el estudio Jenkins, realizado en el año 1999 y ba-
sado en el consumo diario de 25 gramos de margari-
na, demostró que es más nutritivo consumir una re-
banada de pan untada con margarina que una reba-
nada sin untar, debido a su aporte de grasas insatu-
radas y vitaminas A, D y E. 

Un nuevo estudio
muestra los

beneficios de la
margarina
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Los días 14 y 15 de abril se celebrará
easyFairs® Packaging Innovations, el
Salón Internacional de Tendencias en
Packaging de Alto Valor Añadido, jun-
to  con easyFairs® Labelling
Innovations, el Salón Internacional del
Etiquetado, Codificación, Trazabilidad
e Impresión, en el CCIB Recinto del
Fórum de Barcelona. En el seno de es-
tos salones se impartirá un triple ciclo
de seminarios gratuitos –learnShops–.
El salón easyFairs® Packaging
Innovations contará, durante los dos dí-
as de la celebración, con dos salas de
conferencias. La Sala Ecopak, coor-
ganizada junto con ITENE –Instituto
Tecnológico del Embalaje, Transporte
y Logística–, tratará los temas de bio-
packaging, packaging farmacéutico y
packaging de cosmética. La Sala
Brandpack, coorganizada junto con
ADP –Associació de Dissenyadors
Professionals–, albergará ponencias

sobre tendencias de diseño de packa-
ging, a cargo de importantes agencias,
diseñadores y profesionales naciona-
les e internacionales que expondrán
casos de éxito.
Por su parte, easyFairs® Labelling
Innovations contará con la Sala RFID,
Coding & Labelling, donde se tratarán
temas de etiquetado de moda, ecología
y reciclabilidad. La nueva tecnología de
impresión, codificación y trazabilidad
también tendrá lugar en esta sala.
Alrededor de 150 expositores mostra-
rán los últimos avances a nivel inter-
nacional en diseño gráfico e industrial,
branding y gestión de marca, transfor-
mación de materiales, ecopackaging,
PLV, embalaje publicitario y promocio-
nal, servicios de impresión y packaging

inteligente. Los dedicados al labelling,
presentarán las novedades en etique-
tado, tecnología de pre-impresión y
producción, codificación, trazabilidad,
procesos y maquinaria de impresión,
nuevos materiales, RFID, soluciones
de seguridad y adhesivos y tintas.
El perfil de los visitantes corresponde-
rá con Propietarios y Directores
Generales, Directores de Marketing,
Directores de I+D y Desarrollo de
Producto, Directores de Compras y
Aprovisionamiento, Gestores de
Marca, Jefes de Producto, Directivos
de Promoción de Ventas, Directores de
Producción y Logística, Técnicos de
Calidad y de Gestión Medioambiental,
Ingenieros de Packaging, Jefes de
Diseño, Publicistas, etc.

Triple ciclo de conferencias en
Packaging Innovations
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la gestión de las cadenas de suministro va a ganar
importancia en la estrategia empresarial global. La ges-
tión de la supply chain se centrará en dominar la es-
trategia, la planificación y el control de las cadenas con
el fin de ganar eficiencia de la mano de profesionales
más formados y especializados.

Gestión de riesgos en las cadenas de sumi-
nistro
Posteriormente, tuvo lugar una mesa de gestión de
riesgos en las cadenas de suministro, moderada por
Carmina Lafuente, directora de la revista Manutención
y Almacenaje, y en la que intervinieron José Sánchez,
Director de Seguridad de Transportes Ochoa, y Mª
Jesús Sáenz, profesora de Supply Chain Management
del MIT Zaragoza Logistics Program.
Sánchez hizo una breve descripción del proceso que
está siguiendo Transportes Ochoa para la obtención
de la certificación ISO 28000, así como de los benefi-
cios que reportará esta certificación para la propia es-
tructura de la empresa y en su relación con los clien-
tes. Para el Director de Seguridad de Transportes
Ochoa, la certificación ISO 28000 requiere de una im-
plicación total de la compañía a todos los niveles de
gestión.
Tras él, Mª Jesús Sáenz se centró en las conclusio-
nes extraídas para España del MIT Global Risk Survey,
estudio a nivel global de los riesgos que afectan a las
cadenas de suministro. Este estudio se ha centrado en
analizar los principales riesgos existentes para la ca-
dena de suministro, sus efectos sobre ellas y los me-
dios que utilizan para mitigarlos. Las principales con-
clusiones del estudio arrojan que los riesgos en las
cadenas de suministro se centran en los puntos de
conexión y que existe una tendencia clara hacia una
mayor integración con el fin de ganar confianza, visibi-
lidad y control y que la implantación de políticas de con-
trol y gestión de los riesgos tiene que ver con el tama-
ño de la empresa, de modo que, a mayor tamaño de
empresa, mayor preocupación por los riesgos de se-
guridad y la adopción de medidas preventivas.
Por la tarde, el panel de expertos sobre tecnologías
de la información aplicadas a la cadena de suministro
hizo una prospección de por dónde van a surgir los
nuevos avances tecnológicos para la gestión de las ca-
denas. En esta mesa, moderada por Alfonso Arabiza,
Director General de FUNDETEC, participaron Luis
Llopis de Oracle, Josep Buñesch de SAP Iberia, Jorge
Negrete, de Microsoft Iberia y Gonzalo Valseca de IBM.
Todos abogaron por la aplicación de tecnologías en la
gestión de las cadenas de suministro que sean capa-
ces de adaptarse a las necesidades de las empresas
con flexibilidad y eficacia.
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El Congreso de Primavera del Instituto Americano de
Ingenieros Químicos (AIChE, en sus siglas en inglés),
que se celebra del 21 al 25 de marzo en San Antonio
(Texas), dedica una sesión a la situación de la quími-
ca española, en la que participarán seis científicos es-
pañoles en una iniciativa impulsada por la Sociedad
Española de Química Industrial e Ingeniería Química
(SEQUI)  y el Congreso de Ingeniería Química del
Mediterráneo.  Gracias a las gestiones realizadas por
la dirección del Congreso, que se celebra cada tres
años en el marco de Expoquimia, y de SEQUI, los asis-
tentes al Congreso de Primavera de AIChE -entidad
que cuenta con 43.000 asociados de 90 países de to-
do el mundo- podrán conocer de primera mano los úl-
timos avances logrados por la industria química espa-
ñola que, en estos momentos, ha logrado un gran pres-
tigio en los Estados Unidos.
La jornada "España: tendencias en energía e investi-
gación biológica" ha sido organizado por el Congreso
de Ingeniería Química del Mediterráneo y SEQUI  y ten-
drá lugar el día 22 de marzo con la participación de seis
reputados químicos españoles. La primera ponencia
será presentada por Fernando Fernández de Troconiz,
ex presidente de la Comisión Nacional de Energía
Eléctrica, y tratará sobre la energía eólica como ener-
gía alternativa y no contaminante. Seguidamente, el
profesor de la Universidad de Salamanca, Miguel Án-
gel Galán, mostrará los últimos avances en la genera-
ción de combustible biodiesel a partir de microalgas. La
doctora en Ingeniería Química por la Universidad de
Salamanca, Eva Martín del Valle, explicará el desarro-
llo de nuevas tecnologías en aplicaciones biomédicas.
Tras ella, el doctor  Santiago Esplugas de la
Universidad de Barcelona dará a conocer cómo se uti-
lizan los procesos fotocatalíticos para la extracción de
elementos contaminantes del agua. Por último, el pro-
fesor Hermenegildo García, del Instituto de Tecnología
Química de la Universidad Politécnica de Valencia, di-
sertará sobre la catalisis en la llamada química verde. 
El programa, coordinado por Jaume Soley y Carmen
González, presidente y secretaria de SEQUI, respec-
tivamente, pone de relieve el alto nivel logrado por los
investigadores españoles en unas materias que han
despertado un gran interés en los Estados Unidos que,
últimamente, ha mostrado una mayor preocupación por
el uso de nuevas energías menos agresivas con el me-
dio ambiente

Presencia española
en el Congreso de

AIChE en EE.UU.
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que se enfrentarán las empresas tras la crisis. Además,
participará en este Foro el jefe de la Unidad de
Economía y Derecho de la Organización Internacional
de la Viña y el Vino, Ignacio Sánchez Recarte, uno de
los principales expertos en el efecto invernadero, la
huella del carbono y los sistemas de gestión sosteni-
ble, y Dominique Momcoble, director de los servicios
técnicos del Comité Interprofesional del Vino de
Champagne, que explicará las metodologías de cál-
culo de la citada huella del carbono.
Respecto al área de Viticultura, han confirmado su pre-
sencia el argentino Hernán Ojeda, investigador del
INRA, el Instituto de Investigación Agroquímica de
Francia, experto en producción vegetal, que ofrecerá
su punto de vista sobre las técnicas que se deben apli-
car para obtener vinos y otros productos enológicos
con determinadas características (ingeniería reversa).
Asimismo, Reinhard Toepfer, del Julios Kükn Institute
(Centro Federal de Investigación de Plantas Cultivadas
del Ministerio de Agricultura de Alemania), hablará
sobre los últimos avances en la genética de la vid. 
José Eduardo Eiras-Dias, del Instituto Nacional de
Investigaciones Agronómicas de Portugal, hablará so-
bre la caracterización y mejora de las variedades au-
tóctonas de la Península Ibérica y José Luis Pérez
Marín, jefe de la Sección de Protección de Cultivos
de la Consejería de Agricultura de La Rioja, uno de los
principales expertos internacionales en tratamientos fi-
tosanitarios de viñedo y una de las principales autori-
dades europeas en la lucha contra plagas y enferme-
dades de la vid, abordará la disminución de los com-
puestos de síntesis en los pesticidas, y Jean Philippe
Roby, de la Universidad de Burdeos, ofrecerá una con-
ferencia sobra la disminución de los costes de culti-
vo.
Asimismo, participarán en el Foro del Vino Patrizia
Restani, vicepresidenta de la Comisión de Seguridad
y Salud de la OIV, que hablará sobre alérgenos, y
Daniel Ramón Vidal, de la Universidad de Valencia,
que tratará el tema de la utilización de la biotecnolo-
gía en la producción de vinos de calidad. Pierre-Luis
Teissedre, responsable científico del Instituto Europeo
de Vino, Salud y Sociedad, ofrecerá una conferencia
sobre micro y nano-oxigenación, mientras que
Santiago Mínguez, director de la Estación Enológica
y de Viticultura del Instituto Catalán de la Viña y el Vino,
informará a los asistentes sobre la utilización de nue-
vas prácticas enológicas. Roberto Ferrarini, de la
Universidad de Verona, hablará sobre desalcoholiza-
ción de los vinos, y José Luis Torquemada, de la em-
presa La Cía, experto en el diseño y desarrollo de mar-
cas y de packaging de vino, hablará de las últimas in-
novaciones en este sentido.



Marzo  411
2010Alimentaria

a . i n f o r m a

El Grupo de Postrecolección y Refrigeración (GPR)
de la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT) im-
partirá, los próximos días 22 al 28 de abril, el IV Curso
Internacional de Tecnología Postcosecha y Procesado
Mínimo Hortofrutícola. El curso será impartido por pro-
fesores e investigadores de destacadas universida-
des y centros de Iberoamérica, Estados Unidos,
Francia e Italia, así como por directores y técnicos de
relevantes empresas del sector.
Está dirigido a la formación de profesionales, técnicos
de empresas e investigadores y estudiantes de inge-
nierías y licenciaturas afines, tanto de Europa como
de Iberoamérica.
Además de llevar a cabo una panorámica actual de la
postcosecha hortofrutícola y de los productos vegeta-
les mínimamente procesados en fresco, por parte del
Dr. Francisco Artés Calero, el curso abordará temas de
interés, como las instalaciones de refrigeración mecá-
nica, sus equipos esenciales y refrigerantes; la tecno-
logía postcosecha de hortalizas y de frutos cítricos; la
conservación en atmósfera controlada y en atmósfera
modificada; sistemas alternativos de control de podre-
dumbres; o los avances en biotecnología aplicada a la
postrecolección, entre otros muchos.

IV Curso Internacional
de Tecnología

Postcosecha

El CRESCA ha anunciado la celebración, los próxi-
mos días 23 y 24 de noviembre, en la sede de la
Escuela de Ingeniería de Terrassa, del IV Congreso
Nacional de Legionella y Calidad Ambiental.
El primer bloque, centrado en la Legionella, abordará
temas como las novedades legislativas, los métodos
de análisis; auditoría y diagnóstico (prevención, proto-
colos de autocontrol, guías técnicas); y tratamiento de
las instalaciones.
El segundo bloque, sobre calidad ambiental, se centra-
rá en el diseño y la arquitectura (ingeniería, instalacio-
nes); legislación y normativa (requisitos actuales, no-
vedades y tendencias); análisis y diagnóstico (protoco-
los, métodos y sistemas de auditoría y diagnóstico,
etc.); y gestión ambiental.

IV Congreso Nacional
de Legionella y

Calidad Ambiental
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Bajo el actual marco legal, decidido
por el Consejo y el Parlamento
Europeo, la Comisión Europea ha
adoptado dos decisiones concer-
nientes a Patata Amflora modifica-
da genéticamente. La primera de
ellas autoriza su cultivo para uso in-
dustrial, y la segunda está relaciona-
da con el uso de subproductos de al-
midón de Amflora en pienso.
La Comisión Europea también adop-
tó tres decisiones sobre la puesta en
el mercado de tres productos de
maíz modificado genéticamente pa-
ra alimentación y piensos pero no
para su cultivo. Las cinco autoriza-
ciones estuvieron sujetas al mayor
escrutinio posible, asegurándose de
que todas las preocupaciones rela-
cionadas con la presencia de gen
marcador de resistencia a antibióti-
cos se tomarán en cuenta. La
Decisión para autorizar el cultivo de
Amflora es el final de un proceso
que se inició en Suecia en enero de
2003 y que está basado por un con-
siderable respaldo científico.

Opinión del Comisario de
Salud y Protección de los
Consumidores
El Comisario de Salud y Protección
de los Consumidores, John Dalli de-
claró que “la innovación responsable
va a ser será el principio que me
guiará al tratar con  tecnologías in-
novadoras. Después de una revisión
extensa y cuidadosa de las cinco au-
torizaciones pendientes, se puso de
manifiesto que no existían aspectos
de carácter científico que requieran
una evaluación más exhaustiva.
Todos los aspectos científicos, par-
ticularmente estos concernientes a
seguridad, han sido abordados com-
pletamente. Cualquier retraso habría
sido simplemente injustificado.
Tomando estas decisiones, la
Comisión Europea satisface su pa-
pel de una forma responsable. Estas
decisiones están basadas en una
serie de evaluaciones favorables so-
bre seguridad llevadas durante años

por EFSA. De
forma paralela,
nosotros he-
mos lanzado
una reflexión
sobre cómo
combinar un
sistema euro-
peo de autori-
zación con la li-
bertad de cada
estado miembro para decidir sobre
el cultivo de GMOs”.
En línea con la política del
Presidente Barroso, de septiembre
de 2009, al Comisario Dalli se le ha
pedido avanzar en una propuesta,
de cara al verano, estableciendo un
sistema de autorización comunitaria,
basado en la ciencia, compatible con
la libertad de los EEMM para deci-
dir si desean cultivar GMOs en su te-
rritorio.
Después de un procedimiento claro
de autorización, que se inició en
2003, y de repetidas opiniones cien-
tíficas favorables, la Comisión deci-
dió autorizar Amflora. Esta patata
modificada genéticamente va a ser
utilizada para la producción de al-
midón indicado para aplicaciones in-
dustriales, por ejemplo producción
de papel. Esta tecnología innovado-
ra ayuda a optimizar el proceso de
producción y ahorra materias pri-
mas, energía, agua y  compuestos
químicos derivados del petróleo.
Esta decisión asegura condiciones
estrictas de cultivo para prevenir la
posibilidad que patatas modificadas
genéticamente permanezcan en los
campos después de la cosecha y
asegura que la semilla de Amflora no
será diseminada accidentalmente en
el medio ambiente. Existirá una au-

torización complementaria para ase-
gurar los productos secundarios de
la extracción del almidón cuando
sean utilizados para pienso.
La Comisión Europea también ha
adoptado tres decisiones autorizan-
do maíz modificado genéticamente
MON863xMON81, MON863xNK603,
MON863xMON810xNK603, para su
uso en alimentación y piensos y en
la importación y el procesado.
Los tres productos de maíz modifi-
cado han sido valorados positiva-
mente por EFSA y han pasado un
procedimiento completo de autoriza-
ción en el marco legislativo de la
Unión Europea. Son producidos por
cruces convencionales de dos o tres
maíces modificados genéticamente
denominados  MON863, NK603 and
MON810, que ya han sido autoriza-
dos en la Unión Europea para uso
en alimentación y piensos y en la im-
portación y el procesado.
La presencia de un gen marcador re-
sistente a antibiótico en el almidón
de la patata modificada genética-
mente y los tres productos de maíz
modificados genéticamente fueron
sujetos al más alto escrutinio. EFSA
examinó esta valoración y emitió una
opinión favorable independiente el 11
de junio de 2009. Las autorizaciones
serán válidas durante 10 años.

La Comisión Europea adopta dos
decisiones concernientes a

Patata Amflora modificada
genéticamente
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Un total de 716 expositores, proceden-
tes de 22 países y líderes en sus res-
pectivos segmentos, participaron en la
24ª edición de SITEVI, donde presen-
taron más de 940 marcas a los visitan-
tes, con una oferta exclusiva de mate-
riales, equipamiento, productos y ser-
vicios.
Esta nueva edición ha registrado
44.592 visitantes, de los cuales, uno de
cada cinco procedía del extranjero, so-
bre todo de España, Italia, Suiza,
Portugal y Alemania, entre otros.
“A la vista de las cifras y de los análi-
sis de los participantes –tanto exposi-
tores como visitantes–, el balance de
SITEVI 2009 ha sido muy positivo, a
pesar de la coyuntura económica exis-
tente en todos los sectores, en general,
y en el de la viña y el vino, las frutas y
las hortalizas, en particular. Nuestro ob-
jetivo en esta edición era convertirnos
en un punto de encuentro de negocios
e intercambios y se ha logrado, ya que
numerosos expositores y visitantes han
concretado diferentes proyectos duran-
te el salón”, ha manifestado Martine
Dégremont, directora de SITEVI. 

Proyectos para la viña y el vino
Los viticultores y los productores de vi-
no han acudido a la reunión más gran-
de en el mundo de máquinas cosecha-
doras, con el fin de conocer las innova-
ciones en el sector: plantas de semi-
llero y trasplante, tractores, equipos pa-
ra protección de cultivos, equipos para
vino y vinificación, embalaje, envasa-
do, comercialización y asesoramiento
de marketing. Todos estos nuevos pro-
ductos y servicios les han permitido, en
la mayoría de los casos, concretar sus
proyectos.

Análisis de las tendencias del
sector vitivinícola
Jean-Bernard Montalescot, consejero
tecnológico de SITEVI, ha analizado
las tendencias de la innovación en el
sector. Según Montalescot, a juzgar por
las innovaciones presentadas por sus
expositores, SITEVI reafirma su posi-
ción como salón de referencia para el

sector de la vi-
ña, el vino, las
frutas y las hor-
talizas.
Desde los resul-
tados de la in-
vestigación has-
ta el desarrollo
de productos
n o v e d o s o s ,
adaptados al
mercado y a las
exigencias de la
evolución del
oficio, el camino
es largo. Estos
pasos innovadores son fruto de escu-
char las necesidades  de consumido-
res, cada vez mejor analizadas por los
expertos del mercado.
Los materiales vitícolas ocuparán un lu-
gar privilegiado y, desde hoy, es la pri-
mera tendencia en lo que concierne a
la calidad de los trabajos vitícola y al-
canza su máxima expresión con los
nuevos sensores portátiles en los viñe-
dos. Las tecnologías más audaces de-
terminan, por ejemplo, la fecha óptima
de recolección, ya que utilizan ordena-
dores acoplados a las máquinas de
vendimiar de los que ningún otro sec-
tor puede presumir de tener. El sector

se está beneficiando de los últimos
desarrollos tecnológicos, por ejemplo,
sistemas de información para el control
o la gestión de las máquinas de vendi-
miar.
Asimismo, el conocimiento de los pro-
cesos enológicos aporta nuevas posi-
bilidades para la fase fermentativa, el
tratamiento de mostos y la filtración, o
para simplificar la programación de los
lagares. Más allá de las operaciones
mecanizables, de conducción o mante-
nimiento del viñedo, las tecnologías tra-
dicionales responden directamente a
los programas de economía energética
o de limitación del uso de productos fi-

SITEVI analizó las tendencias
futuras de los sectores del

vino, las frutas y las hortalizas

SITEVI, el Salón Mundial de Materiales,

Equipamiento y Servicios para la Viña y el

Vino y Frutas y Hortalizas, cerró sus puertas

el pasado 3 de diciembre en Montpellier. Un

total de 716 expositores, procedentes de 22

países, han presentado sus últimas novedades

para estos sectores.
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La inocuidad de los alimentos es una
prioridad de la salud pública. Tal y
como afirma un reciente informe de
la Organización Mundial de la Salud
(OMS), cada año enferman millones
de personas, muchas de las cuales
mueren, por ingerir alimentos insa-
lubres. En el decenio pasado hubo
brotes graves de enfermedades
transmitidas por los alimentos en to-
dos los continentes y, en muchos pa-
íses, la frecuencia de esas enferme-
dades aumenta de forma significati-
va. Solo las enfermedades diarréi-
cas matan a unos 1,8 millones de ni-
ños cada año y la mayoría de ellas
son atribuibles a aguas o alimentos
contaminados. La preparación ade-
cuada de los alimentos puede evi-
tar la mayoría de las enfermedades
(más de 200) transmitidas por ellos.
Los problemas más preocupantes
relacionados con la inocuidad de los
alimentos, según la OMS, son:
• La propagación de los riesgos mi-
crobiológicos (entre ellos, bacterias
como Salmonella o Escherichia coli).
• Los contaminantes químicos en los
alimentos.
• La evaluación de nuevas tecnolo-
gías alimentarias.
• La creación, en la mayoría de los
países, de sistemas sólidos que ve-
len por la inocuidad de los alimentos
y garanticen la seguridad de la ca-
dena alimentaria mundial.
Las interconexiones de las actuales
cadenas alimentarias mundiales ha-
cen que los patógenos presentes en
los alimentos se transmitan más am-
pliamente y a mayores distancias,
aumentando la frecuencia de las en-
fermedades transmitidas por los ali-
mentos y el número de lugares afec-
tados por ellas. Además, la OMS ad-
vierte de que la globalización de la
producción y el comercio de los ali-
mentos aumenta la probabilidad de
que se produzcan incidentes inter-
nacionales con alimentos contami-
nados. Los productos e ingredientes
alimentarios importados son fre-
cuentes en todos los países. La

existencia de
sistemas más
sólidos de vigi-
lancia de la ino-
cuidad de los
alimentos en
los países ex-
portadores pue-
de reforzar la
seguridad sani-
taria, tanto local
como transfron-
teriza.
La OMS también resalta el hecho de
que aproximadamente un 75% de
las nuevas enfermedades infeccio-
sas humanas aparecidas en los últi-
mos diez años han sido causadas
por bacterias, virus y otros patóge-
nos que surgieron en animales y
productos animales. Muchas de
esas enfermedades humanas están

relacionadas con la manipulación de
animales domésticos y salvajes du-
rante la producción de alimentos en
los mercados y mataderos.
Los alimentos pueden contaminar-
se en cualquier eslabón de la cade-
na que va desde la producción al
consumo. Por ello, todos los partici-
pantes en la cadena de suministro

Abordar de manera integral la
seguridad alimentaria es el

único método  para anticiparse a
los riesgos físicos, químicos y
biológicos de los alimentos
La globalización de la cadena alimentaria

provoca que los patógenos presentes en los

alimentos se transmitan más ampliamente y

a mayores distancias, lo que incrementa la

incidencia de enfermedades transmitidas por

los alimentos. Solo un exhaustivo control por

parte de todos los eslabones de la cadena de

suministro, desde productores hasta

consumidores, pasando por procesadores y

distribuidores, puede garantizar la seguridad

alimentaria y la calidad.
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deben tomar medidas para mante-
ner la inocuidad, desde el productor
hasta el consumidor, pasando por el
procesador y el vendedor.
La OMS y sus Estados miembros
promueven los beneficios de la ino-
cuidad de los alimentos, a través de
cinco claves:
1. Mantener la limpieza.
2. Separar los alimetos crudos de los
cocinados.
3. Cocinar bien todos los alimentos.
4. Mantener los alimentos a la tem-
peratura adecuada.
5. Utilizar agua e ingredientes ino-
cuos.

¿Quién vela por la seguridad
alimentaria a nivel europeo?
La Organización Mundial de la
Salud, la Organización de las
Naciones Unidas para la Agricultura

y la Alimentación (FAO), la Comisión
Europea (CE), la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA) –y
las propias Agencias de Seguridad
Alimentaria de cada país– son los
encargados de velar por la seguri-
dad y la inocuidad de los alimentos
que se consumen.
El Departamento de Seguridad
Alimentaria y Zoonosis de la OMS es

responsable de la seguridad en toda
la cadena alimentaria. Según fuen-
tes de EUFIC, el Consejo Europeo
de Información sobre Alimentación,
su objetivo es crear políticas e im-
plementar acciones que salvaguar-
den la salud, centrándose especial-
mente en la reducción de las enfer-
medades transmitidas por los ali-
mentos a nivel mundial. La seguri-

La existencia de sistemas más sólidos de

vigilancia de la inocuidad de los

alimentos en los países exportadores

puede reforzar la seguridad sanitaria,

tanto local como transfronteriza
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marketing de los alimentos menos
saludables, mejorar el etiquetado,
promocionar la actividad física y
educar a las poblaciones de riesgo.
Sus miembros son muy variados y
abarcan desde empresas de alimen-
tación hasta organizaciones euro-
peas de consumidores.
La EFSA fue creada en 2002 por la
CE como una autoridad indepen-
diente en respuesta a una serie de
alarmas alimentarias para garantizar
un alto nivel de protección de los
consumidores y aumentar la confian-
za en el suministro de alimentos en
la UE. Entre sus competencias, figu-
ran la seguridad alimentaria, nutri-
ción, salud y bienestar animal, pro-
tección vegetal y salud vegetal.
EFSA complementa la función regu-
latoria de la CE y la función política
de los Estados Miembros al propor-
cionar evaluaciones del riesgo y co-
municaciones independientes sobre
asuntos relacionados con la seguri-
dad alimentaria y la nutrición. Esta
labor puede producirse en respues-
ta a una solicitud de la CE, del
Parlamento Europeo o de un Estado
Miembro, o puede ser iniciado por la
propia EFSA. Todas sus recomenda-
ciones están a disposición del pú-
blico.
EFSA tiene 10 paneles científicos y
un Comité Científico formado por ex-
pertos independientes, principal-
mente de la UE. Estos paneles cu-
bren temas como la salud animal,
aditivos alimentarios, toxicología, or-
ganismos modificados genéticamen-
te, salud vegetal, nutrición y aler-
gias. Los miembros de los paneles
reciben el apoyo del personal de la
EFSA que es responsable de propor-
cionar datos sobre consumo, méto-
dos y exposición para sus delibera-
ciones. Algunos ejemplos de opinio-
nes de estos paneles incluyen el
bienestar del pescado de piscifac-
toria, la evaluación de la seguridad
del pescado de piscifactoria y el sil-
vestre, la seguridad de añadir lico-
peno, taurina y aspartamo a los ali-

mentos, la creación de perfiles nutri-
cionales de alimentos teniendo en

cuenta las declaraciones nutriciona-
les y de salud, las evaluaciones de

EFSA tiene 10 paneles científicos y un
Comité Científico formado por expertos

independientes, principalmente de la UE,
que cubren temas como la salud animal,

aditivos alimentarios, toxicología,
organismos modificados genéticamente,

salud vegetal, nutrición y alergias
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la materia, y se consolida el papel de
la Agencia Española de Seguridad
Alimentaria y Nutrición (AESAN),
creada en 2001, como organismo
coordinador de las políticas de segu-
ridad alimentaria y nutrición con las
comunidades autónomas.
La ley otorga una especial importan-
cia a los aspectos relativos a la
coordinación y cooperación entre
administraciones para el diseño de
planes oficiales de control integra-
dos, coordinados y, en la medida de
lo posible, sistematizados, con res-
peto a la organización jurídica de
competencias y a las exigencias es-
tablecidas en la normativa nacional
y comunitaria.
La globalización de los intercambios
comerciales y los movimientos mi-
gratorios, los cambios en las prefe-
rencias de consumo alimentario y en
la nutrición de los ciudadanos espa-
ñoles, plantean problemas nuevos
que exigen soluciones legislativas
también nuevas.
La Organización Mundial de la Salud
(OMS) considera la tendencia cre-
ciente a la obesidad y el sobrepeso
como una auténtica epidemia del si-
glo XXI y segunda causa de muerte
evitable en el mundo occidental. La
nueva ley reforzará la lucha contra
la obesidad puesta en marcha en
España a través de la Estrategia
NAOS, premiada por la propia OMS.
Según la Encuesta Nacional de
Salud, uno de cada dos adultos es-
tá obeso o tiene sobrepeso.
Respecto a los niños y adolescen-
tes, el 9,13% tiene obesidad y el
18,48% sobrepeso. En resumen,
uno de cada cuatro niños españo-
les tiene exceso de peso. Esta alta
tasa de obesidad infantil tiene una
enorme trascendencia en términos
de salud, esperanza de vida e im-
pacto económico: en 2002, se calcu-
ló que los costes asociados a la obe-
sidad sumaban unos 2.500 millones
de euros anuales, lo que represen-
ta, aproximadamente, el 7% del gas-
to sanitario total.

En el marco de la Estrategia NAOS,
puesta en marcha en febrero de

2005 con el objetivo de promocio-
nar una alimentación saludable, pro-

La ley otorga una especial importancia a
los aspectos relativos a la

coordinación y cooperación entre
administraciones para el diseño de

planes oficiales de control integrados,
coordinados y, en la medida de lo

posible, sistematizados
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Por eso, el consejo de administra-
ción ha apoyado el lanzamiento del
proyecto “Menú UE”, una encuesta
paneuropea sobre el consumo ali-
mentario que permitirá disponer de
datos comparables sobre consumo
en toda Europa. Estos datos podrán
servir para la evaluación de riesgos
y, en el caso de la nutrición, podrán
ser utilizados para vigilar los aportes
nutricionales y definir objetivos nutri-
cionales científicamente fundados.
En 2010, se pondrán en marcha va-
rios proyectos de recogida de datos
en los campos de los contaminantes
y residuos de pesticidas.

Prioridad para la seguridad
alimentaria
El Director General de Recursos
Agrícolas y Ganaderos del MARM,
Carlos Escribano, participó el mes

pasado en Sevilla en la clausura de
un seminario sobre el análisis de
riesgo de las importaciones comu-
nitarias, organizado por la Agencia
Europea de Seguridad Alimentaria
y la Agencia Española de Seguridad
Alimentaria y Nutrición, donde ase-
guró que la seguridad alimentaria es
una parte prioritaria de las políticas
de producción españolas.
Durante su intervención, el Director
General del MARM señaló que la se-
guridad alimentaria forma parte del
mandado de las instituciones comu-
nitarias, que insta a agricultores y
ganaderos a la producción de ali-
mentos sanos y seguros, obtenidos
en explotaciones respetuosas con
las normas higiénicas, sanitarias, de
bienestar de los animales y de pro-
tección del medioambiente. Este
modelo de producción, dijo Carlos

Escribano, se apoya en los más mo-
dernos sistemas de trazabilidad de
las producciones, donde España
cuenta con el sistema integral de
identificación y control de movimien-
tos más avanzado que existe.
En este escenario, añadió, la
Presidencia española de la UE está
impulsando un plan de acción para
analizar detenidamente las repercu-
siones que sobre la competitividad
de la agricultura y la industria ali-
mentaria tiene la normativa comuni-
taria, que en muchos casos no se
exige a los exportadores de terceros
países o no se aplican de forma tan
exigente como se hace en la UE. 

Nueva normativa para la ma-
nipulación de alimentos
Se ha derogado el Real Decreto
202/2000, de 11 de febrero, por el



mentaria que les puedan asesorar en los asuntos
relacionados a la formación de sus manipuladores.
En este sentido, apelamos a que se interesen por
verificar los conocimientos y experiencia de los
profesionales a los que decidan contratar, así co-
mo que les sean solicitados programas de forma-
ción adecuados para la actividad alimentaria des-
arrollada.
• Los miembros de la Administración Sanitaria res-
ponsables de la seguridad alimentaria deberán
acreditar, en las visitas de control oficial a las in-
dustrias y establecimientos alimentarios, que los
manipuladores de alimentos han sido debidamen-
te formados de acuerdo a programas de formación
acordes a la actividad desempeñada.

Informe sobre zoonosis y enfermedades
de transmisión alimentaria
Las zoonosis son infecciones y enfermedades que
son transmisibles directa o indirectamente entre
los animales y los seres humanos, por ejemplo, por
el consumo de productos alimenticios. La grave-
dad de estas enfermedades varía entre síntomas
leves, hasta aquellos que pueden ponen en peli-
gro la vida. Para prevenir las zoonosis es impor-
tante identificar qué animal y producto alimenticio
es el causante principal de la infección. Para este
propósito se recopila y analiza información de to-
dos los estados miembros de la UE.
Los 27 Estados miembros y cuatro países no
miembros de la UE presentaron a la Comisión
Europea, a EFSA y al ECDC información sobre la
incidencia de zoonosis y agentes zoonóticos en
2008. EFSA y el ECDC han analizado estos datos
y han publicado los resultados en un informe
anual.
Algunos de los principales datos que contiene el
informe son los siguientes:
• Entre 2007 y 2008 ha descendido el número de
las tres infecciones  zoonóticas que se presentan
con más frecuencia.
• La campilobacteriosis se mantiene como la infec-
ción zoonótica más frecuente en seres humanos
en la Unión Europea, con 190.566 casos notifica-
dos en 2008 (en 2007 fueron 200.507). El produc-
to donde más se encontró el Campilobacter fue la
carne cruda de pollo. En animales vivos donde
más se encontró fue en pollos, cerdos y vacas.
• La Salmonella aparece como la segunda más
frecuente y ha descendido de manera significati-
va, siguiendo la tendencia de los últimos cinco
años. El número de casos en 2008 ha sido de
131.468, mientras en 2007 fueron 151.998, lo que
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cable a determinados alimentos, la implementación
de los procedimientos basados en el sistema de
APPCC en determinadas empresas alimentarias y
la aplicación de los controles oficiales en algunos
sectores.
Este informe no propone ninguna solución concre-
ta a las dificultades señaladas y, por tanto, no se
acompaña de ninguna propuesta. Sin embargo, ba-
sándose en las dificultades encontradas, la
Comisión estudiará la necesidad de hacer propues-
tas para mejorar el paquete de higiene alimenta-
ria.
El informe afirma que, en general, la aplicación de
los principios del APPCC no se pone en tela de jui-
cio, pues se perciben como algo importante para
que la OAV pueda alcanzar sus objetivos de segu-
ridad alimentaria y lo bastante flexibles para ser
adaptados incluso a las empresas alimentarias pe-
queñas.
La mayoría de las empresas alimentarias industria-
les cuentan con procedimientos basados en el
APPCC. Se han observado retrasos en la puesta a
punto en antiguos mataderos de capacidad reduci-
da que se benefician de medidas transitorias.
Sin embargo, en la mayoría de los Estados miem-
bros se han detectado dificultades con estos pro-
cedimientos en empresas alimentarias pequeñas y,
más concretamente, en microestablecimientos y
pequeños establecimientos de catering y venta al
por menor. En ocasiones, parece ser que los siste-
mas genéricos proporcionados por consultores ex-
ternos no reflejan la realidad del establecimiento y
exigen tener más documentos y registros de los que
son obligatorios. Por tanto, no resultan eficaces y
sí excesivamente costosos para las pequeñas em-
presas. En algunos Estados miembros, las autori-
dades competentes han mejorado la situación, bien
sea realizando análisis de riesgos para determina-
do tipo de actividades, o participando en la creación
de material simplificado y de carácter práctico diri-
gido a las pequeñas empresas. En otros se ha ani-
mado a los sectores alimentarios a que elaboren
guías de buenas prácticas que han demostrado ser
herramientas muy útiles.
Algunas organizaciones de partes interesadas pri-
vadas se han quejado de las diferencias existen-
tes entre Estados miembros en lo que se refiere a
la evaluación de los procedimientos basados en el
APPCC por parte de las autoridades competentes.
Algunas organizaciones han indicado la tendencia
de las autoridades competentes a esperar mucho
de las pequeñas empresas y a exagerar los requi-
sitos documentales en algunos casos. Otras han
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las garantías de seguridad.
Además, las mayores exigencias de
los consumidores conducen al
desarrollo de sistemas de gestión
mucho más exhaustivos. Todo ello,
ha desembocado en la norma ISO
22000.
ISO 22000 es una norma que ayu-
da a gestionar la inocuidad de los
alimentos y, por tanto, garantizar la
seguridad alimentaria. La norma in-
ternacional define los requisitos de
un sistema de gestión de seguridad
alimentaria que implica la comuni-
cación interactiva, la gestión del sis-
tema, programas previamente nece-
sarios, y principios APPCC. Según
los expertos, se trata de una norma
de aplicación para aquellas empre-
sas con necesidad de alcanzar unos
niveles de seguridad alimentaria por
encima de las propias exigencias le-
gislativas.
Se trata de la primera norma que
puede ser utilizada en todas las par-
tes de la cadena de suministro ali-
mentario, “desde la granja a la me-
sa”. Esto incluye a los suministrado-
res de productos no alimentarios y
de servicios, tales como limpieza,
fabricantes de equipos y compañí-
as de transporte.
Las ventajas que ofrece está certi-
ficación son muchas:
• Ayuda a gestionar los riesgos pa-
ra la seguridad alimentaria y comu-
nicarlo públicamente.

• Permite una fácil integración, ya
que cuenta con el mismo formato
que otras normas, incluyendo ISO
9001 y 14001, por lo que es fácil de
integrar con otras normas utiliza-
das.
• Es una norma reconocida en toda
la cadena global de alimentación.
• Permite un ahorro de tiempo y di-
nero, ya que muchas empresas ne-
cesitan varias normas de seguridad
que, en ocasiones, se superponen
entre sí, con la consiguiente pérdi-
da de tiempo y dinero para obtener-
las. ISO 22000 es la herramienta
para armonizar todas las normas
basadas en APPCC.
• Es una norma internacional y pro-
porciona comunicación de los con-
ceptos de análisis de riesgos y pun-
tos críticos de control de forma in-
ternacional.

Asegurar la calidad
Ya hemos comentado que existe
una preocupación cada vez mayor
sobre la calidad e inocuidad de los
alimentos en todo el mundo. Tal y
como asegurand esde la FAO, en
los países industrializados, los go-
biernos han emanado varias nor-
mas protectoras en materia de im-
portación de alimentos. Al mismo
tiempo, las empresas privadas han
desarrollado una superabundancia
de normas y códigos de prácticas
que han pasado por medio de la ca-
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pecíficos que están relacionados
con un territorio o con un método de
producción, tal y como aseguran
fuentes del Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino
(MARM).
Este reconocimiento se traduce en
los logotipos de calidad que permi-
ten identificar los productos de ca-
lidad diferenciada en la UE y que
mediante controles específicos, ga-
rantizan, además, su autenticidad.
Dos de ellos tienen connotación
geográfica y el tercero se relacio-
na con métodos de producción tra-
dicionales.
En los alimentos, al igual que en
otros ámbitos, la apreciación de la
calidad es una cuestión bastante
subjetiva. Además de los criterios
de salud, seguridad y gusto, gene-
ralmente se consideran determi-
nantes de la calidad aspectos tales
como:
• Características específicas de los
productos ligadas a su origen geo-
gráfico o zona de producción (por
ejemplo un valle o montaña), una
raza animal, o al método de produc-
ción (ecológico por ejemplo).
• Métodos de producción tradiciona-
les.
• Ingredientes especiales.
• Cumplimiento de normas más exi-
gentes que las obligatorias en ma-
teria de protección del medio am-
biente y del bienestar de los anima-
les.
Esta política de calidad permite:
• Ofrecer garantías a los consumi-
dores acerca del origen y los mé-
todos de producción.
• Mensajes eficaces para la comer-
cialización de estos productos y
mejores posibilidades de promo-
ción.
• Apoyar a los productores en su
medio natural protegiendo sus pro-
ductos de imitaciones.
Los logotipos correspondientes a
las Denominaciones de Origen
Protegidas (DOP) y a las
Indicaciones Geográficas

Protegidas (IGP) se aplican a pro-
ductos agropecuarios y alimenticios
cuyas características los vinculan
estrechamente con un territorio o
un lugar concreto.
Si un producto lleva el logotipo IGP,
es que posee una característica es-
pecífica o una reputación que lo
asocian a una zona determinada en
la cual tiene lugar, al menos, una
etapa del proceso de producción.
Un producto que lleve el logotipo
DOP ha demostrado que tiene unas
características que solo son posi-
bles gracias al entorno natural y a
las habilidades de los productores
de la zona de producción con la que
está asociado. A diferencia de la
IGP, para los productos de la DOP
se exige que todas las fases del
proceso de producción del alimen-
to se realicen en la zona en cues-
tión.
Por su parte, el logotipo de la
Especialidad Tradicional
Garantizada (ETG) está destinado
a productos ligados a un método
particular de producción, que tienen
unas características distintivas bien
por estar compuesto por ingredien-
tes tradicionales, o bien porque se
ha fabricado siguiendo métodos tra-
dicionales.
Por último, la Unión Europea tam-
bién distingue con un logo de ca-
lidad a los productos procedentes
de la  Agricultura Ecológica,  que
se puede definir de manera sen-
cilla como un método de produc-
ción que conserva la estructura y
fertilidad del suelo, fomenta un al-
to grado de bienestar de los ani-
males y evita el uso de productos
químicos de síntesis como fertili-
zantes, plaguicidas, antibióticos,
etc. Los agricultores utilizan técni-
cas que ayudan a mantener los
ecosistemas y reducir la contami-
nación y en la transformación de
los alimentos solo puede utilizarse
un número limitado y muy reduci-
do de aditivos y auxiliares tecno-
lógicos.
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empresa aporta una serie de venta-
jas, como son:
• Integración de los procedimientos
entre las diferentes áreas funciona-
les.
• Incremento de la productividad.
• Disponibilidad de información pa-
ra la toma de decisiones.
• Incremento de la adaptación al
cambio.
• Escalabilidad.
• Integridad de los datos.
• Reducción de los costes.
Por otra parte, la automatización de
procesos empresariales es, sin du-
da, uno de los mayores beneficios
que la informática ha propiciado en
el ámbito de los negocios. No solo
permite agilizar procesos, con el
consiguiente ahorro de costes y au-
mento de la eficiencia, sino que tam-
bién se convierte en base imprescin-
dible para soportar etapas de creci-
miento e incrementar las ventajas
competitivas de las compañías.
Las empresas pueden y deben
aprovechar los beneficios que las
aplicaciones de gestión proporcio-
nan a su negocio, ya que a través
de estas soluciones informáticas lo-
gran simplificar y controlar sus pro-
cedimientos.
El software de gestión, por lo gene-
ral, está desarrollado específica-
mente para ocuparse de tareas o
procesos empresariales concretos:
contabilidad, producción, gestión
del stock, ventas, distribución, etc.

Estudio sobre ERP
IFS Applications Ibérica ha realiza-
do, a través de IDtrack, un estudio
a nivel nacional sobre los sistemas
de gestión en las empresas cuyo
negocio está basado en proyectos.
Las empresas que trabajan contra
proyecto, pedido o contrato, como
las de fabricación industrial, servi-
cios, energía, utilities & telecom, o
que construyen y mantienen insta-
laciones o infraestructuras, necesi-
tan que su ERP tenga una funcio-
nalidad específica que les permita

obtener un control y visión general
de todos los procesos.
Este tipo de empresas debe gestio-
nar sus proyectos de forma integra-
da dentro del resto de áreas de ne-
gocio para controlar y planificar de
forma óptima los costes, los tiem-
pos, los RRHH y los materiales, y
hacer que los proyectos sean más
rentables, por lo que necesitan apli-
caciones con una funcionalidad di-
ferente a la que encuentran en los
ERPs tradicionales.
El objetivo de este estudio es ana-
lizar su situación en cuestión de
ERPs en cuanto a:
• Nivel de implementación de ERPs
en estas compañías, cuántas han
elegido un ERP de mercado y cuán-
tas han optado por desarrollos pro-
pios.
• Cuáles son los factores que tienen
en cuenta a la hora de elegir un
ERP.
• Si han tenido que realizar desarro-
llos adicionales para que su ERP
cubra todos sus procesos.
• Si su ERP actual se adapta con
facilidad a los cambios en su nego-
cio.
• Qué áreas clave de su empresa
cubre su ERP.
Entre las principales conclusiones,
destaca el hecho de que los direc-
tores de informática de las empre-
sas entrevistadas adquieren sus
conocimientos de novedades, ac-
tualidad y mercado de ERP en
Internet (58%) y la prensa especia-
lizada (50%). 
El 93% de las empresas nacionales
tienen implantado un sistema ERP.
Entre las empresas que disponen
de un sistema ERP en su empresa
(n=93), el sistema más habitual es
el sistema SAP (24y7%) y Microsoft
Navision (15,1%). Por otra parte, el
24,7% de las empresas dice tener
un sistema ERP desarrollado de
forma interna. 
El 21,5% de las empresas con ERP
hace mas de 10 años que lo tienen
instalado. En general, la duración
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fácil encontrar datos y realizar infor-
mes con su actual ERP.
En un 65,6% de los casos requieren
de información adicional a la hora de
utilizar las funciones mas comple-
jas de su ERP. 
En general, las empresas se en-
cuentran satisfechas con la adapta-
ción de su ERP y los procesos de
su negocio. 
En cuanto a las desventajas que
consideran que tiene la implementa-
ción de un ERP a nivel empresarial,
son los costes que conlleva la ins-
talación y la adaptación del ERP, así
como la dificultad de adaptación/
uso de los sistemas ERP a la empre-
sa. Aún así, encontramos un 33,3%
que consideran que no tiene ningu-
na desventaja.
Respecto a quienes no disponen de
un sistema ERP en su empresa
(n=7), el informe señala que el mo-
tivo principal por el cual no disponen
de él es la utilización de otros siste-
mas de gestión (57,1%), seguido de
los que no lo consideran necesario
(42,9%), mientras que un 14,3% ad-
miten que se lo están planteando. 
A la hora de elegir un ERP, el factor
más importante para la toma de de-
cisión es la funcionalidad del siste-
ma, seguido de la facilidad del uso
para el usuario y el precio. Las re-
ferencias, la tecnología y la marca
son los aspectos que menos tienen
en cuenta en un primer momento. 
Existe un amplio desconocimiento
sobre qué ERP se adaptaría mejor a
su empresa.
En general, aun pensando que sus
empresas están igual o por debajo
que la competencia en cuestión de
IT, más de la mitad no piensa inver-
tir en ERP como mínimo en 3 años.

Las TIC en el sector primario
La industria agroalimentaria es un
sector económico potente y uno de
los que mejor aguanta la crisis. Tiene
la capacidad de generar actividad
económica y de vertebrar y cohesio-
nar el territorio, pero hay que aumen-

tar la implantación de las tecnologías
digitales para dar valor añadido a la
producción. Actualmente, la industria
agroalimentaria genera, por sí sola,
un 5% del PIB y un 20,4% de la ocu-
pación catalana, pero las TIC en el
sector primario tienen un nivel de
aplicación que no llega al 2%, lo que
obstruye la innovación, la internacio-
nalización del sector y no permite
identificar las amplias oportunidades
de negocio que las TIC ofrecen.
Estas fueron las principales conclu-
siones a las que se llegó en el deba-
te “El sector agroalimentario: un gran
mercado abierto a la innovación TIC”,

organizado por Barcelona Digital
Centro Tecnológico el pasado mes de
noviembre. El acto, moderado por el
director general del centro, Carles
Fradera, reunió a más de setenta em-
presarios e industriales relacionados
con el sector agroalimentario.
“Tenemos un sector modernizado con
tecnología de primer nivel. De hecho,
es el sector tractor de la economía
catalana, pero debemos lograr que
las partes de la cadena sean colabo-
rativas y no competitivas. En caso
contrario, los productores, el motor
de esta cadena, no saldrán de la cri-
sis”, advirtió Joan Gené, Director
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En un primer momento, el centro se
focalizará en la investigación de
nuevas soluciones tecnológicas TIC
aplicadas al sector de la fruta, el
sector porcino, la avicultura, el sec-
tor cárnico de ternera y leche, cere-
ales y forraje, sector del pan y otros
productos de hornos y pastelería,
sector del aceite de oliva, sector de
procesado de alimentos, diseño ali-
menticio, nuevos alimentos funcio-
nales, conservantes y aditivos, nue-
vos sistemas de envasado, valoriza-
ción de subproductos, sector de sil-
vicultura, aprovechamiento de pro-
ductos forestales, maquinaria y equi-
pamiento agrícola industrial y comu-
nidades de regantes.
El acuerdo marco de colaboración
entre el PCiTAL y Barcelona Digital
se centrará en los campos de la in-
vestigación, la innovación, la transfe-
rencia tecnológica y conocimientos
de interés común. En la práctica, el
convenio supone el establecimiento
de acciones conjuntas para el creci-
miento de la productividad y la com-
petitividad del sector agroalimentario.
El acuerdo de colaboración se en-
marca en el interés Barcelona Digital
por impulsar la transferencia de tec-
nología entre las universidades y las
empresas y supone el primer conve-
nio que firma el centro tecnológico
con una institución representativa de
un sector industrial, en este caso el
agroalimentario, con el fin de mejo-
rar la competitividad y productividad
de las empresas del sector a partir
de la innovación tecnológica. 

Las actividades que llevará a cabo
el centro incluyen:
• Investigación y el Desarrollo: rea-
lizará proyectos de investigación
propia en los ámbitos del sector
agroalimentario y las TIC, de acuer-
do con las prioridades establecidas
en los diferentes programas de I+D
nacionales, así como del VII
Programa Marco europeo y del
Programa de Innovación y
Competitividad de la Comisión
Europea.
• Proyectos de Investigación y
Desarrollo Tecnológico (RDT) bajo
demanda empresarial: el centro des-
arrollará proyectos de RDT encarga-
dos por las empresas clientes, en su
ámbito de actuación (TIC-agroali-
mentario), para el desarrollo de pro-
ductos, servicios y procedimientos.
• Servicios de Promoción a la
Innovación: el centro ofrecerá un
amplio catálogo de servicios centra-
dos en la transferencia de conoci-
miento y tecnología.
• Servicios de asesoramiento y for-
mación especializados: el centro
prestará servicios de asistencia téc-
nica y asesoramiento especializado,
así como de formación y sensibiliza-
ción en TIC aplicadas en el sector
agroalimentario.

Plan Avanza, ayudas guberna-
mentales para pymes
Avanza es el primer Plan que ha su-
puesto una apuesta real del
Gobierno y del conjunto de la
Sociedad Española por el desarro-

llo de la Sociedad de la Información
y del Conocimiento. Desde el punto
de vista presupuestario, Avanza ha
supuesto la dedicación de más de
5.000 millones de euros entre 2005
y 2008 por parte del Ministerio de
Industria, Turismo y Comercio, a tra-
vés de la Secretaría de Estado de
Telecomunicaciones y para la
Sociedad de la Información.
Gracias a la colaboración y a la co-
financiación de numerosas medidas
de Avanza por parte de las
Comunidades Autónomas,
Entidades Locales, instituciones pú-
blicas y privadas y el propio sector
empresarial, que han aportado y mo-
vilizado más de 3.800 millones de
euros adicionales, se han moviliza-
do para programas específicos de
desarrollo de la Sociedad de la
Información en España más de
9.000 millones de euros solo entre
2005 y 2008 .
La Sociedad de la Información, co-
mo elemento necesario en cualquier
actividad económica o industrial, tie-
ne un efecto general y horizontal en
el conjunto de la economía y consti-
tuye un elemento esencial para ver-
tebrar la recuperación económica.
El sector TIC está adquiriendo en
España un volumen de negocio y
una presencia de uso y desarrollo de
productos y servicios tan importan-
te que permiten situarlo ya como uno
de nuestros grandes sectores pro-
ductivos. Además, el crecimiento de
su reputación internacional hace
que, por ejemplo, España haya pa-
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Antecedentes
En la industria alimentaria, la estra-
tegia industrial que se sigue habi-
tualmente es la de “fabricación con-
tra stock” (make-to-stock). Según
esta política, el stock de producto
acabado (PA) debe estar a disposi-
ción del mercado cuando éste lo re-
quiera. Y se llama “Nivel de Servicio”
a la disponibilidad del producto me-
dida en porcentaje de líneas de pe-
didos con stock (line order fill rate).
Proporcionar un Nivel de Servicio
“casi perfecto” es un Factor Crítico
de Éxito en el sector. Las principa-
les dificultades que existen para
conseguir la excelencia en cuanto a
la disponibilidad de productos vie-
nen derivadas de la propia idiosin-
crasia del sector. Algunas de ellas
son las siguientes:
• Demanda de alta variabilidad, fru-

to de las condiciones estructurales
del negocio o inducidas por las ac-
ciones del propio Marketing.
Ejemplos de causas que explican
esta alta variabilidad de la deman-
da son muchas: dependencia de
las condiciones meteorológicas
(bebidas refrescantes, agua, cer-
veza…), estacionalidades pronun-
ciadas, acciones promocionales
propias o del canal, lanzamientos

constantes de nuevos productos,
etc.

• Incompatibilidad de stock elevado
con la vida útil residual del produc-
to. Además, para muchas de las
categorías de productos alimenti-
cios, la frescura del producto es
una característica importante del
mismo. O lo que es lo mismo, no
podemos tener stocks que sean
incompatibles con dicha frescura. 

La manera con que las empresas
han abordado la resolución de esta
problemática ha sido, tradicional-
mente, intentar mejorar la calidad de
la previsión de la demanda (forecast
accuracy). Y eso en algunos casos,
porque en la mayoría de empresas
fabricantes de productos alimenta-
rios el uso de herramientas de pre-
visión de la demanda es más la ex-
cepción  que la regla.
Además de la pérdida de imagen
que conlleva dar un Nivel de Servicio
inferior al que requiere el mercado,
las consecuencias de la gestión in-
correcta de la variabilidad de la de-
manda son claras: elevados costes
logísticos (en forma de sobre-stock,
de envíos urgentes de alto coste, de
cambios constantes en la fabrica-
ción con pérdida de productividad,
etc.) y, en más casos de los que se-
ría deseable, pérdida de venta por
no disponibilidad de producto.
A continuación, exponemos las reco-
mendaciones que desde ToolsGroup
hacemos a las empresas del sector.

La gestión proactiva del nivel
de servicio
Para proporcionar el Nivel de
Servicio deseado al mercado, se de-

ben realizar bien los cuatro procesos
clave de Planificación siguientes:

Proceso Núm. 1: La planificación
de la demanda
La Planificación de la Demanda es
el primer proceso de Planificación
que requiere ser abordado. La mejo-
ra del mismo pasa por intervencio-
nes, tanto en la herramienta como
en el proceso de trabajo, para con-
feccionar la mejor previsión que ra-
zonablemente podemos conseguir.
Con respecto a la herramienta, algu-
nas recomendaciones a realizar son
las siguientes:
• Si bien existen muchos paquetes

software que presentan como una
ventaja el disponer de una gran bi-
blioteca de algoritmos de previsión
a utilizar, en realidad es justamen-
te este hecho una de las causas
más frecuentes del fracaso en su
uso. ¿Tiene sentido que el usuario
deba gestionar la asociación algo-
ritmo-ítem a todo el portafolio de
referencias, teniendo en cuenta el
número de referencias y el hecho
de que el algoritmo debería cam-
biar a lo largo del tiempo?. La so-
lución aquí está en utilizar algorit-
mos avanzados que se auto-ajus-
ten sin necesidad de la interven-
ción del usuario.

• La previsión se debe poder realizar
al nivel más bajo de agregación
posible en tres ejes: por referen-
cia (eje producto), día (eje tempo-
ral) y Cliente o Canal (eje merca-
do). Y eso es así porque las pro-
mociones se suelen hacer para
una determinada referencia, por un
determinado cliente y en un perío-

José Presencia Santandreu Licenciado en Ciencias Químicas y
diplomado por IESE e IMD
Director General de ToolsGroup en España
jpresencia@toolsgroup.com

Cómo proporcionar un nivel de
servicio excelente al mercado
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En abril de 1971, el Dr. Howard E.
Bauman, Vicepresidente de la Pillsbury
Co., introduce por primera vez el con-
cepto HACCP (1) (Hazard Analysis and
Critical Control Point), en la I
Conferencia Nacional de Protección de
los Alimentos, celebrada en Denver
(USA) (2). El sistema HACCP se ela-
boró con el objetivo de garantizar que
los alimentos empleados en el progra-
ma espacial de la NASA estuviesen li-
bres de gérmenes patógenos que pu-
dieran causar enfermedad a los astro-
nautas durante los viajes espaciales
(3,4). De este modo, el sistema
HACCP asegura la ausencia de ele-
mentos patógenos, sobre la base de
eliminar los peligros potenciales me-
diante el examen de todos los compo-
nentes del alimento y el análisis de to-
das las etapas del proceso productivo
(5). Un año después de la presentación
del sistema (1972), la Pillsbury Co. ini-
ció la puesta en práctica del modelo
HACCP, aplicándolo a la fabricación de
alimentos para el consumo humano.
Este original sistema HACCP inicial-
mente establecía tres principios:
1º. La identificación y valoración de to-

dos los peligros asociados con el
alimento elaborado.

2º. La identificación de las etapas o fa-
ses dentro del proceso productivo,
en las cuales estos peligros podían
ser controlados, reducidos o elimi-
nados, y que se denominaban
Puntos Críticos de Control (PCC).

3º. La implantación de procedimientos
de vigilancia de esos PCC.

Por lo tanto, el proceso de valoración
de peligros consistía en el análisis de
tres categorías o características del
riesgo (5):
I. Productos con ingredientes suscep-

tibles a la contaminación.
II. No existencia de etapas en el pro-

ceso que sean capaces de eliminar
los riesgos.

III. Potencial abuso del producto aca-
bado.

No obstante, en la década de los 70,
el modelo HACCP no estaba amplia-
mente extendido ni era asumido en las

Jaime Ángel Gata Díaz1, 
Inmaculada Cuesta Bertomeu1, 

Rafael Moreno Rojas2 y 
Manuel Ángel Amaro López2

1Unidad de Gestión de Salud Pública.
Distrito Sanitario Jaén. C/ Arquitecto
Berges nº 10 2ª planta. 23007 (Jaén,
España). Teléfono: 953006516, Fax:
953006560.
jaimea.gata.sspa@juntadeandalucia.es
2Departamento de Bromatología y
Tecnología de los Alimentos. Universidad
Córdoba.  Campus de Rabanales, edificio
C-1, anexo, Ctra. N-IV, 14014 Córdoba.

Resumen Summary

Objetivo: Identificar la palabra
clave más utilizada en la literatura
científica respecto al modelo de
seguridad alimentaria Sistema de
Autocontrol APPCC/HACCP. Analizar
la evolución de la producción científi-
ca, los autores más productivos y las
revistas más relevantes respecto al
modelo APPCC/HACCP  durante el
periodo 1971-2005. 
Métodos: Se usó una estrategia de
búsqueda basada en diez etapas y
dos revisiones bibliográficas. Primero
fueron seleccionadas las palabras
clave sobre un sondeo preliminar de
artículos científicos y autores más
relevantes. En una segunda fase se
relanzó la búsqueda sobre la totali-
dad de las fuentes bibliográficas dis-
ponibles. Para efectuar el análisis
bibliométrico se usó ProCite® for
Windows, versión 5.0.3. 
Resultados: La primera revisión
bibliográfica, se realizó sobre la con-
sulta de 111 artículos científicos refe-
ridos al sistema de autocontrol, en
los que término clave de elección era
HACCP. En la segunda revisión biblio-
gráfica, se creó una base de datos
normalizada con 2.549 registros.
Destacaban como autores más pro-
ductivos, por orden creciente,
Untermann F., Pardo-González J.E.;
Notermans S., Bryan F.L. y Snyder,
O.P. Las revistas científicas más rele-
vantes respecto al número de artícu-
los publicados fueron International
Journal of Food Microbiology, Journal
of Food Protection, Dairy, Food and
Environmental Sanitation y
Alimentaria, siendo Food Control la
primera con 172 artículos publicados.
Respecto al Factor de Impacto (FI),
las tres publicaciones más importan-
tes eran Internacional Journal of
Food Microbiology, Journal of Food
Protection y Journal of the American
Dietetic Association.
Conclusiones: La estrategia de
revisión bibliográfica basada en dos
etapas es una herramienta funda-
mental para iniciar cualquier proceso
de investigación. En el caso del siste-
ma de autocontrol ha facilitado la
adecuada elección de las bases de
datos electrónicas, de los autores
más relevantes y de las bibliotecas
virtuales. 
Palabras clave: APPCC/HACCP,
Sistema de Autocontrol, Análisis
bibliométrico.

Objective: Identify the keyword most
frequently used in scientific literature on
food safety system APPCC/HACCP.
Analyze the evolution of scientific pro-
duction, the most productive authors
and journals relevant to the model
HACCP in the period 1971-2005.
Methods: We used a research strategy
based on ten stages and two literature
reviews.  Were first selected keywords
on an initial survey of scientific articles
and authors more relevant. In the
second phase was re-launched the
search on all the available literature
sources. To perform bibliometric analy-
sis was used ProCite® for Windows, ver-
sion 5.0.3.
Results: The first literature review was
conducted on the consultation of 111
scientific articles relating to self-monito-
ring system in which choice was key
term HACCP. In the second literature
review, created a standardized database
with 2549 records. Highlighted as most
productive authors, in ascending order,
Untermann F., Pardo-González JE,
Notermans S., Bryan FL and Snyder,
O.P. The most relevant scientific jour-
nals regarding the number of articles
published were International Journal of
Food Microbiology, Journal of Food
Protection, Dairy, Food and
Environmental Sanitation and Food,
Food Control being the first with 172
published articles. Regarding the Impact
Factor (IF), the three most important
publications were International Journal
of Food Microbiology, Journal of Food
Protection and the Journal of the
American Dietetic Association.
Conclusions: The literature review
strategy based on two stages is an
essential tool for starting any research
process. In the case of HACCP system
has provided the proper choice of elec-
tronic databases, most relevant authors
and virtual libraries.

El análisis bibliométrico
secuenciado aplicado al sistema

de autocontrol APPCC/HACCP
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Últimamente, se nos bombardea
con conceptos nuevos sobre una
cocina minoritaria en la que se des-
arrollan continuamente nuevas ide-
as, tecnologías y elaboraciones que
hacen, si cabe, más famosos a los
ya reconocidos jefes de cocina de
nuestra restauración comercial.
Todo ello, junto con la gran publici-
dad que se está dando a la nueva
gastronomía, hace que una parte
muy importante de nuestro amplio
abanico de profesionales de cocina,
empezando por los cada vez más
numerosos alumnos de escuelas de
cocina, vean una importante meta
a la que llegar y olviden una cocina
muy importante, la que da de comer
a cientos de miles de personas ca-
da día, es la cocina en línea fría o
“Cook & Chill”. 
De esta cocina no se habla habitual-
mente, está poco extendida, no es
muy conocida, aunque su aplicación
es muy beneficiosa para las cocinas
centrales y grandes centros de pro-
ducción. Ello hace que, actualmen-
te, haya una escasez muy importan-
te y problemática de profesionales
conocedores de los procesos de
una cocina de estas características.
Podría decirse que la cadena fría es
la innovación tecnológica actual con
más futuro y mejor resultado que se
aplica a los procesos de elabora-
ción, almacenaje, distribución y ser-
vicio de comidas elaboradas para
grandes colectividades, tanto en el
ámbito de la restauración social, la
restauración colectiva o la industria
alimentaria, pionera esta última en
la utilización de este sistema.
Pero, ¿en que consiste el sistema
de “Cook & Chill”?
El “Cook & Chill” es el sistema ba-
sado en la separación entre la pro-
ducción y el servicio de comidas
mediante el uso de técnicas de re-
frigeración y envasado.
Podemos definirla como el conjun-
to de técnicas utilizadas en la pre-
paración y cocinado de comidas pa-
ra su posterior abatimiento inmedia-

to y rápido de temperatura hasta
+3ºC en el corazón del producto, y
su posterior almacenaje en cámara
frigorífica hasta el momento de su
porcionado para su posterior reter-
malización y consumo.
En condiciones normales, el tiempo
máximo de almacenaje de la comi-
da elaborada, en la cámara refrige-
rada, que nosotros denominamos
“Food Bank”, según la actual legis-
lación es de cinco días.
El objetivo primordial es la mejora
de la calidad final de la comida ser-
vida al comensal, tanto en el aspec-
to nutritivo, como organoléptico y de
seguridad alimentaria, incrementan-
do la rentabilidad de la actividad y
cumpliendo escrupulosamente con
la normativa actual de comidas pre-
paradas.
El uso de la cadena fría aporta mu-
chas ventajas frente a la línea tra-
dicional caliente. Si hablamos de

producción, se puede producir con
mayor antelación sin ningún riesgo,
ello hace que los recursos humanos
se vean más optimizados y se re-
duzcan sustancialmente. Las com-
pras pueden planificarse mucho me-
jor.
Igualmente, la distribución deja de
ser un problema, ya que, al efec-
tuarse refrigerada, no importan las
distancias.
Al no mantenerse la comida en ca-
liente, la calidad higiénica, organo-
léptica y la calidad nutritiva se man-
tienen adecuadamente.
Con una buena retermalización, las
temperaturas de servicio (+10ºC en
frío y +65ºC en caliente) están ga-
rantizadas.
Los costes se ven mejorados al tra-
bajar con menor personal, salvar
festivos y vacaciones sin sustitucio-
nes, rentabilizar el uso de todas las
máquinas, etc.

Ángel Sancho

La cocina en línea fría o “Cook
& Chill”

Director General
S.I.Mersatel (Merko División Consultoría)
Fundador y Vicepresidente de ANTA
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El agua mineral después de estar em-
botellada se convierte en un produc-
to alimentario, y su consumo en
España ha tenido un crecimiento sos-
tenido, tal como ocurre en Alemania,
Italia y Francia, situación por la cual
la Federación Europea de Aguas en-
vasadas refiere que “el mercado go-
za de buena salud” (1), una expre-
sión equiparable a lo que ocurre con
la imagen de quien está en la moda
del culto al cuerpo, y de la vertigino-
sa funcionalidad de la sociedad mo-
derna” (2).
Sin embargo, también en éste sector
la diferenciación ante la fuerte compe-
titividad es clave para sacar provecho
del auge en el negocio, siempre y
cuando se tenga presente la alta sen-
sibilidad del consumidor al precio. 
Obviando un poco la motivación del
consumidor en términos de calidad, la
importancia del agua como nutriente,
y dentro de la fisiología nutricional, es
indiscutible; aunque la preferencia del
consumidor por el agua es en su es-
tado natural, la naturaleza de alimen-
to del agua envasada lo convierte en
un vehículo ideal para que, además
de mantener el nivel de hidratación,
refuerce otros hábitos alimentarios,
como aumentar el consumo de fibra
y antioxidantes que son parte de un
estilo de alimentación saludable que
ayuda a evitar la aparición de enfer-
medades crónicas como la diabetes,
la hipertensión y el sobrepeso en ge-
neral.

El aumento del consumo de
agua promueve la pérdida de
deso dentro de una dieta de
restricción calórica
Promover un aumento en el consumo
diario de agua por persona se ha pro-
puesto como una estrategia de sa-
lud pública de alto impacto, ante la
creciente epidemia de sobrepeso y
obesidad. Un estudio realizado por
Stookey y Col (2008) (3) sugiere que
tomar agua promueve la pérdida de
peso en mujeres con sobrepeso en
tratamiento con diferentes tipos de
dietas; el aumento absoluto y relativo
en el consumo de agua fue asociado
a disminución del peso corporal, el
perímetro abdominal y el porcentaje
de grasa. En el mismo estudio, se re-
porta que bajar 2 Kg de peso corpo-
ral, aumentando en 500 ml la inges-
tión de agua, se relaciona con un au-
mento en el gasto energético a ra-
zón de 100 kJ/día; después de 12
meses de seguimiento, consumir 1 li-
tro diario de agua podría producir un
gasto energético aproximado de 73

MJ (17.400 calorías) y/o 2 Kg de gra-
sa corporal, por aumento en la tasa
de lipólisis.
Pero, más importante aún que el
efecto sobre el peso, es la modifica-
ción de factores de riesgo para sín-
drome metabólico, como hiperten-
sión, colesterol LDL, glucemia, cir-
cunferencia abdominal y trigliceride-
mia entre otros. En población espa-
ñola, un estudio coordinado por
Quantum Experimental (4), y promo-
vido por el Grupo UNICER, demos-
tró que consumiendo 3 botellas  de
33 cl de agua mineral natural, una
con cada comida (desayuno, almuer-
zo y comida), como parte de un plan
de reducción de peso mantenido du-
rante 8 semanas, conlleva una dismi-
nución significativa de peso y pará-
metros bioquímicos relacionados con
síndrome metabólico como glucemia
(Figura 1) y perímetro de cintura
(Figura 2). 
Estos resultados son comparables a
los obtenidos por Stooney y col
(2008) (5) que, en su estudio, ade-

P. Serrano*, P. de la Fuente,
J.M. Torres, C. Romera

Departamento de Clínica
Quantum Experimental
Tel: +34 914855347
*pserrano@quantumexperimental.es

Evidencia científica de
potencialidades en aguas

funcionales



Rockwell Automation ha presentado su
nuevo software de BI, FactoryTalk
VantagePoint EMI, para fabricación,
que ayuda a mejorar el desempeño del
personal, de cualquier nivel, de una
empresa, con información basada en
web: cuadros de mando e informes so-
bre los indicadores clave. Estos indica-
dores se construyen a partir de datos
procedentes de diferentes sistemas, ya
sean empresariales o de operación.
Los fabricantes pueden supervisar y
gestionar mejor la productividad en
tiempo real y, a la vez, tomar decisio-
nes oportunas sobre las prioridades del
negocio, tales como la calidad del pro-
ducto o el uso de los equipos y ges-
tión de la cadena de suministro, todo

ello para ayudar a reducir los costes en
un entorno altamente competitivo. 
FactoryTalk VantagePoint EMI ofrece
conexiones a múltiples fuentes de da-
tos –tiempo real, históricos, relaciona-
les y transaccionales–, con el fin de
crear una sola fuente de información
que los reúna para poder acceder,
agregar o establecer correlaciones en-
tre ellos, a través de un navegador de
Internet, fácilmente. Esta nueva aplica-
ción está basada en un modelo: UPM

(Modelo de Producción
Unificado), que ofrece una visión
unificada de diferentes datos de
fabricación y establece un mar-
co para las relaciones entre equi-
pos, productos, materiales y per-
sonas. El UPM organiza distintos
datos de fabricación y empresa-
riales utilizando términos de ne-
gocio comunes como “equipos”,
“ordenes” o “lotes de fabrica-
ción”. El acceso a esta informa-

ción permite mejorar la toma de deci-
siones en entornos de fabricación, des-
de el inventario hasta el mantenimien-
to pasando por la calidad en la produc-
ción en todos los niveles de la empre-
sa, incluida la cadena de suministro. 
“Los avances en Tecnologías de la
Información han sido como un tesoro
oculto para muchos fabricantes. El ac-
ceso a los datos ya no es el problema,”
ha comentado Keith McPherson, direc-
tor de Rockwell Automation.
“FactoryTalk VantagePoint EMI en-
cuentra, reúne y distribuye información
crítica para una toma de decisiones in-
teligente en un mundo sobrecargado
de información”, añadió.
FactoryTalk VantagePoint EMI permite
a los usuarios acceder a los datos a tra-
vés de distintas herramientas como
Microsoft Excel, Trend y SAP Business
Objects Dashboard Builder y visualizar-
los con FactoryTalk VantagePoint, los
portales Microsoft SharePoint u otros.

Rockwell Automation lanza
FactoryTalk VantagePoint EMI,

software de BI para fabricación
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La consultora riojana Tipsa ha desarro-
llado importantes mejoras en la integra-
ción de herramientas GIS con la solu-
ción de gestión Microsoft Dynamics
NAV, que emite mapas temáticos de
gran potencial a partir de la información
registrada procedente de los partes de
observaciones, partes de trabajo, o de
las propiedades asignadas a cada una
de las plantaciones.
Estas utilidades permiten trabajar con
un entorno GIS (hardware, software
ERP + GIS) diseñado para capturar, al-
macenar, manipular, analizar y mostrar
gráficamente la información referencia-
da para resolver problemas complejos
de planificación y gestión.
Con estos nuevos desarrollos, las em-
presas de base agrícola pueden crear
consultas interactivas,  analizar y edi-
tar la información espacial, y presen-

tar los  resultados obtenidos en listados
o mapas interpretados por colores que
ofrecen una visión directa e intuitiva de
los datos. En definitiva, se consigue
una gestión más eficaz que optimiza
el control de toda la plantación y de los
procesos productivos (trazabilidad inte-
gral desde las fincas hasta la comercia-
lización del producto terminado). 
Estas mejoras tecnológicas se han in-
corporado en las diversas soluciones
de gestión integral que ofrece la cita-
da firma: VinoTEC (gestión integral de
bodegas), OliTEC (gestión integral de
empresas oleícolas), y ConserTEC

(gestión integral de empresas conser-
veras), aunque pueden integrarse en
cualquier otra industria de alimentación
que gestione plantaciones.

Optimización del trabajo en las
empresas de base agrícola a

través de mejoras en GIS







EuclidesBíndar, compañía independien-
te especializada en la consultoría e im-
plantación de soluciones tecnológicas
de gestión empresarial en el entorno
Microsoft Dynamics, ha dado a conocer
Góndola, su desarrollo sectorial para
distribución, que soluciona los princi-
pales retos de estas empresas, como
son la gestión del reaprovisionamien-
to, la negociación con proveedores o
la gestión integral con sistemas avan-
zados y control de puntos de venta.
Se trata de una oportunidad de nego-
cio para las empresas de distribución,
ya que necesitan incrementar el bene-
ficio bajando los precios, además de
que los clientes deben encontrar el
100% de las referencias clave de los
productos, a través de una gestión lo-
gística y de almacén compleja, donde
la negociación con los proveedores es
una constante en el día a día.

Este software está desarrollado sobre
Microsoft Dynamics y es una solución
escalable y específicamente diseñada
para permitir integrar la gestión comple-
ta de la compañía. De este modo, ofre-
ce una total integración con el Terminal
de Punto de Venta, para conseguir una
comunicación bidireccional de la infor-
mación y control en tiempo real de
stock y ventas de cada TPV. Contiene
funciones de tesorería, así como un
sistema de gestión de almacenes
avanzados, cuadros de mando para
acceder a los principales indicadores
del negocio vía web, etc.
Las principales funcionalidades de
Góndola son, con respecto a la repo-
sición: el cálculo de Mínimos Dinámico,

el cálculo de previsiones de venta, la
generación automática de propuesta
de reposición, la integración con EDI
(Electronic Data Interchange) y la ac-
tualización automática de artículos y ta-
rifas. Por otro lado, con respecto al su-
ministro y el servicio: la gestión de ru-
ta de repartos, restos y faltas de pedi-
do y procesos Intercompany, así como
la generación de tarifas de venta. Por
último, con respecto a la negociación
y compra: la actualización de costes
por artículo en cada pedido, la gestión
de plantillas de proveedor y promocio-
nes, el cálculo de descuentos y rappels
por consumo y la negociación pedido a
pedido con acceso a información esta-
dística.

EuclidesBíndar lanza el software
de gestión Góndola
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Antes de llegar al consumidor final,
los alimentos atraviesan cadenas de
suministro donde intervienen distin-
tos tipos de organizaciones. El au-
mento significativo de enfermedades
transmitidas por alimentos en mal
estado o la existencia de cualquier
punto débil en esta cadena, que pue-
da dar lugar a un alimento inseguro,
ocasiona un riesgo muy grave para
los consumidores y unos costes eco-
nómicos considerables para las or-
ganizaciones y la Administración
Pública.
Es por ello que, en los últimos años,
se ha producido un importante cre-
cimiento en la certificación del sec-
tor alimentario como respuesta a las
cada vez mayores exigencias de los
consumidores en relación a la cali-
dad y seguridad alimentaria de los
productos. Actualmente, cualquier
empresa que quiera ser competiti-
va y, sobre todo, quiera introducir
sus productos en ciertos mercados,
necesita la garantía de una Entidad
de Certificación de prestigio, que
garantice a su cliente tres premisas:
calidad, legalidad y seguridad ali-
mentaria de los productos produci-
dos.
AENOR considera clave el sector
agroalimentario, donde la confianza
que se despierte en los distintos
agentes es crítica. Por ello, en los úl-
timos años ha desarrollado un con-
junto de servicios que contribuyen a
despertar confianza: Normalización,
Certificación, Inspección y Ensayos
Analíticos.
Asimismo, como entidad líder en cer-
tificación y la más valorada por los
agentes del mercado, ha emitido cer-
ca de 3.000 certificados en todos los
campos: Seguridad, Medio ambiente
o Calidad, entre otros.
AENOR aspira a ser el proveedor
único de las empresas del sector
agroalimentario que demanden ser-
vicios dentro del ámbito de la evalua-

ción de la conformidad (Certificación
de Sistemas de Gestión,
Certificación de Productos,
Inspecciones y Realización de en-
sayos analíticos).

Punto de partida
La publicación del Reglamento
Europeo de Seguridad Alimentaria
178/2002 y del Reglamento Europeo
de 882/2004 de Control oficial de
productos alimenticios ha empujado
a las empresas a la implantación de
sistemas que garanticen el cumpli-
miento de la normativa alimentaria,
como consecuencia de los siguientes
aspectos:
- Obligatoriedad de un sistema de tra-

zabilidad para toda la cadena ali-
mentaria (en todas las etapas de la
producción, la transformación y la
distribución deberá asegurarse la
trazabilidad de los alimentos, los
piensos, los animales destinados a
la producción de alimentos y de
cualquier otra sustancia destinada a
ser incorporada en un alimento o un
pienso, o con probabilidad de ser-
lo. Artículo 18 del RE 178/2002, apli-
cable desde el 1 de enero de 2005).

- Responsabilidad en el cumplimien-
to de la legislación alimentaria de
la empresa alimentaria.

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

- Implantación del sistema de reti-
rada para alimentos y piensos del

RASFF (Rapid Alert System for
Food and Feed).

- Igualación de los niveles de segu-
ridad alimentaria, tanto de alimen-
tos producidos en la UE como de
los provenientes de países terce-
ros.

- Establecimiento en toda la UE de
un sistema de control oficial de
productos alimenticios, con el fin
de de comprobar el cumplimiento
de las normas para:

• Prevenir, eliminar o reducir a nive-
les aceptables los riesgos que
amenazan directamente o a través
del medio ambiente a las personas
y los animales.

• Garantizar prácticas equitativas en
el comercio de piensos y alimentos
y proteger los intereses de los con-
sumidores, incluyendo el etiqueta-
do de piensos y alimentos y otras
modalidades de información al
consumidor.

3.000 certificados AENOR para
el sector Agroalimentario 

La Asociación ha desarrollado cerca de una
veintena de certificados que apoyan a las
organizaciones en ámbitos como la seguridad
alimentaria, la gestión de la calidad o la
gestión ambiental.

David Verano Cañaveras Gerente de Agroalimentaria de AENOR
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La microbiología de los alimentos es
un campo de estudio que afecta a to-
dos los hogares y que sostiene la in-
dustria alimentaria. Este libro nos
acerca a su complejidad y a sus
desafíos. La inocuidad de los ali-
mentos requiere más que la memo-
rización de las características micro-
biológicas. Hace falta pensamiento
crítico, innovación y escepticismo
saludable.
El libro está dividido en cinco seccio-
nes. La primera de ellas cubre la ba-
se fundamental, describiendo cómo
crecen las bacterias en los alimen-
tos, cómo los alimentos afectan a su
crecimiento, el control del crecimien-
to microbiano, las esporas, la detec-
ción y los criterios microbiológicos.
Los patógenos transmitidos por los
alimentos Gram-negativos y Gram-
positivos se tratan en las secciones
II y III, respectivamente.
La sección IV contiene capítulos so-
bre microbios beneficiosos y orga-
nismos deteriorantes.
Esta edición ha dividido el único ca-
pítulo sobre fermentaciones en dos

capítulos, uno sobre bacterias del
ácido láctico y uno sobre fermenta-
ciones por levaduras. Los mohos es-
tán tratados como organismos de-
teriorantes y como potenciales pro-
ductores de toxinas. Puesto que los
virus pueden causar más de la mitad
de las enfermedades causadas por
la ingestión de alimentos, han am-
pliado el tratamiento de los virus pa-
ra incluir explicaciones de los fagos
temperados y líticos, la importancia
de la prevención de las infecciones
por bacteriófagos en la industria lác-
tea y la reciente adopción de los fa-
gos en el control de patógenos. Los
priones no son bacterias, ni mohos,
ni virus. Sin embargo, generan gran
preocupación biológica a los exper-
tos en inocuidad de los alimentos y
a la población en general. La sec-
ción V cubre los métodos químicos,
biológicos y físicos de control de mi-
crobios transmitidos por los alimen-
tos y termina examinando las estra-
tegias industriales y reguladoras pa-
ra asegurar la inocuidad de los ali-
mentos.

Autor: Thomas J. Montville y Karl R.
Matthews
Edición: 2009
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ISBN: 978-84-200-1131-8
Precio: 52,88 euros (+IVA)

Editorial Acribia
www.editorialacribia.com

Microbiología de los
alimentos. Introducción



143

a c t u a l i d a d l e g i s l a t i v a
Marzo  410

2010Alimentaria

Reglamento (UE) nº 165/2010 de la
Comisión
de 26 de febrero de 2010
Objeto: Modificar en lo que respecta a las aflatoxinas, el
Reglamento (CE) nº 1881/2006 por el que se fija el con-
tenido máximo de determinados contaminantes en los pro-
ductos alimenticios.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 27/02/2010
Comentarios: Es necesario modificar algunos contenidos
máximos de aflatoxinas en determinados productos ali-
menticios para tomar en consideración los cambios intro-
ducidos en el Codex Alimentarius y los nuevos datos pu-
blicados en recientes dictámenes científicos.

❒

Reglamento (UE) nº 105/2010 de la
Comisión
de 5 de febrero de 2010
Objeto: Modificar el Reglamento (CE) nº 1881/2006, por
el que se fija el contenido máximo de determinados con-
taminantes en los productos alimenticios por lo que se
refiere a la ocratoxina A.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 06/02/2010
Comentarios: Los Estados miembros deberán informar a
la Comisión de las conclusiones sobre la ocratoxina A en
las especias de forma periódica.

❒

Reglamento (CE) nº 178/2010 de la
Comisión
de 2 de marzo de 2010
Objeto: Modifica el Reglamento (CE) nº 401/2006 en lo
que respecta a los cacahuetes y otras semillas oleagino-
sas, a los frutos de cáscara arbóreos, a los huesos de al-
baricoque, al regaliz y al aceite vegetal.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 03/03/2010
Comentarios: El Codex Alimentarius ha establecido un
nuevo plan de muestreo de los cacahuetes, las almendras,
las avellanas y los pistachos destinados a una transforma-
ción posterior y un nuevo plan de muestreo de las almen-
dras, las avellanas y los pistachos «listos para el consumo».

❒

Decisión de la Comisión 
de 2 de marzo de 2010
Objeto: Autorizar la comercialización de piensos produ-
cidos a partir de la patata modificada genéticamente
EH92-527-1 (BPS-25271-9) y la presencia accidental o
técnicamente inevitable de esta patata en alimentos y
piensos, con arreglo al Reglamento (CE) nº 1829/2003 del
Parlamento Europeo y del Consejo.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 04/03/2010

Comentarios: El titular de la autorización presentará a la
Comisión informes anuales sobre la aplicación y los resul-
tados de las actividades de seguimiento.

❒

Decisión de la Comisión
de 5 de febrero de 2010
Objeto: Modifica la Decisión 2009/719/CE de la Comisión,
por la que se autoriza a determinados Estados miembros
a revisar sus programas anuales de seguimiento de la EEB.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea
Fecha: 06/02/2010
Comentarios: Teniendo en cuenta toda la información dis-
ponible, se ha evaluado favorablemente la solicitud pre-
sentada por Chipre para revisar su programa anual de se-
guimiento de la EEB. Por tanto, procede autorizar a Chipre
a revisar su programa anual de seguimiento y a establecer
en 48 meses la nueva edad mínima para la realización de
pruebas de detección de la EEB en dicho Estado miembro.

❒

Decisión de la Comisión
de 4 de febrero de 2010
Objeto: Modifica la Decisión 2005/629/CE por la que se es-
tablece un Comité científico, técnico y económico de pesca.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 10/02/2010
Comentarios: Para evitar la confusión con las asigna-
ciones diarias pagadas a los expertos privados invitados
por la Comisión, las asignaciones adicionales que deben
concederse, de conformidad con la Decisión 2005/629/CE,
a los miembros del CCTEP y a los expertos independien-
tes que participan en las reuniones del CCTEP deben lla-
marse «compensaciones».

❒

Decisión de la Comisión
de 9 de febrero de 2010
Objeto: Sobre medidas transitorias relativas a la aplicación
de una serie de requisitos estructurales de los Reglamentos
(CE) nº 852/2004 y (CE) nº 853/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo a determinados establecimientos
cárnicos, de productos de la pesca y de ovoproductos, así
como a determinados almacenes frigoríficos.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 13/02/2010
Comentarios: Rumanía entregará a la Comisión un infor-
me sobre los progresos realizados por los establecimien-
tos para cumplir los requisitos mencionados en los artí-
culos 2 y 3, que incluirá un calendario para el pleno cum-
plimiento de estos requisitos.

Europea ❒
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Djazagro 2010
Fecha: 12-15 abril 2010
Lugar: Argel (Argelia)
Asunto: Octava edición del salón que reúne a fabri-
cantes de los sectores de procesos: ingredientes y em-
balajes agroalimentarios; equipos para restauración y
bar; equipos y productos para la panadería y pastele-
ría, que desean encontrar a profesionales argelinos.
Información: Safex Exhibition Park.
Tel.: 0033 1 7677 1111
www.djazagro.com

❑

Logis Expo / Logis Stock 2010
Fecha: 13-16 abril 2010
Lugar: Zaragoza
Asunto: Se celebran paralelamente Logis Expo, 4ª
Feria Internacional de Logísticas Especializadas,
Transporte de Mercancías y Polígonos Empresariales,
y Logis Stock, 2ª Feria Internacional de Manutención
y Almacenaje.
Información: Feria de Zaragoza
Tel.: (+34) 976 764 700 ; Fax: (+34) 976 330 649
E-mail: info@feriazaragoza.com
http://www.feriazaragoza.es/

❑

Packaging Innovations Barcelona 2010
Fecha: 14-15 abril 2010
Lugar: Barcelona
Asunto: El Salón Internacional de Tendencias en
Packaging de Alto Valor Añadido se celebrará paralela-
mente con easyFairs® LABELLING INNOVATIONS
Barcelona 2010, el Salón Internacional del Etiquetado,
Codificación, Trazabilidad e Impresión del sur de Europa.
Información: Lorena Albella. Responsable de
Marketing
Tel.: 34 91 559 10 37; Fax. 34 91 542 19 22
E-mail: lorena.albella@easyfairs.com
www.easyFairs.com 

❑

Seafood 2010
Fecha: 27-29 abril 2010
Lugar: Bruselas (Bélgica)
Asunto: Esta exhibición europea es la mayor feria
mundial de productos del mar. Atrae a compradores y
vendedores de más de 140 países de todo el mundo y
cuenta con cerca de 1.600 expositores.
Información: ESE Mailing Service
P.O.Box 7437, Portland, ME 04112-7437
http://www.euroseafood.com/ 

❑

IFFA 2010
Fecha: 8-13 mayo 2010
Lugar: Frankfurt (Alemania)
Asunto: IFFA es el salón internacional de los proce-
sos, packaging y ventas de la industria cárnica. Se tra-
ta de una plataforma internacional que funciona des-
de 1949 y que resulta de gran utilidad para la toma de
decisiones de empresas del sector cárnico de todo el
mundo.
Información: Messe Frankfurt GmbH
Ludwig-Erhard-Anlage 1
60327 Frankfurt am Main
Tel.: +49 69 75 75-0
Fax: +49 69 75 75-64 33
E-mail: iffa@messefrankfurt.com
http://iffa.messefrankfurt.com/

❑

Vitafoods 2010
Fecha: 18-20 mayo 2010
Lugar: Ginebra (Suiza)
Asunto: Vitafoods 2010 es un evento internacional que
concentra las novedades del mercado para cosmocéu-
ticos, nutracéuticos e ingredientes funcionales para ali-
mentos y bebidas.
Información: Katie Morris. IIR Exhibitions
Tel.: 020 7017 7026 
E-mail: kmorris@iirx.co.uk
http://www.vitafoods.eu.com/

❑

Salón Internacional de la Logística y de
la Manutención –SIL– 2010
Fecha: 25-28 mayo 2010
Lugar: Barcelona
Asunto: Feria líder de España y del Sur de Europa, co-
mo punto de referencia internacional en el que están
representados todos los sectores de la logística. En él
se celebrará el 13º Symposium Internacional, así co-
mo el 8º Forum Mediterráneo de Logística y Transporte,
junto a diferentes encuentros sectoriales.
Información: Meeting y Salones, S.A.U.
Tel.: +34 93 263 81 50; Fax: +34 93 263 81 28
E-mail: sil@el-consorci.com
www.silbcn.com

❑

BIOSPAIN 2010
Fecha: 29 septiembre - 1 octubre 2010
Lugar: Pamplona

Ferias y Congresos ❑
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