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Cada pastilla contiene un nimero determinado de
células viables y cultivables. Es el material apropiado
para la realizacion de controles de calidad rutinarios,
como controles de proceso, creacién de graficos
de control o controles de calidad de medios de
cultivo.
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modifican diversos reales decretos en materia sanitaria para su
adaptacién 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 modificacion de diversas leyes para su adaptacién a la Ley sobre el
libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio.

En él, y en concreto en su Disposicién derogatoria Unica, se dice:
“Quedan derogadas todas las disposiciones, de igual o de inferior rango, que se
opongan a lo dispuesto en este real decreto y, especificamente, 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 incluia de forma concreta unos requisitos de
los manipuladores, entre los que se llegaba a detallar que no se podia fumar,
comer en el puesto de trabajo o portar efectos personales, mientras que ahora esta
cuestion debe solventarse aplicando el capitulo 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 manipulacién deben tener un alto grado de
limpieza y deberan llevar vestimenta adecuada, limpia y, en su caso protectora.

2.- La formacién de los manipuladores, segn en Real Decreto 202/2000
(articulo 4 punto 3), se debia desarrollar y, en su caso, impartir por la propia
empresa 0 por una empresa o entidad autorizada por la autoridad competente;
mientras que el Reglamento 852/2004, en el capitulo XIl del anexo I, dice que
seran los operadores de la empresa alimentaria los que deberan garantizar la
formacion de los manipuladores en cuestiones de higiene alimentaria, sin delimitar
mediante autorizacién pertinente quién puede y debe impartir dicha formacion.

Estas cuestiones han abierto un intenso debate que, cuando escribo estas
lineas, permanece vivo en muchos despachos, foros y asociaciones, maxime si
tenemos en cuenta las disposiciones a nivel autonémico vigentes a dia de hoy y
que podrian entrar en conflicto con la nueva situacion.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com le
ofrece cualquier informacién complementaria que desee.

Alfonso Lépez de la Carrera

Director General www.revistaalimentaria.es
WWW.eypasa.com

www.legalimentaria.es

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, cuya
total responsabilidad es de sus correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso
citando procedencia, sin autorizacién previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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Segun la prevision de la FIAB, el afio
2009 habria cerrado con un descenso
en la produccién 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 evolucion del valor de la
produccion de la industria ha registra-
do un crecimiento negativo en valores
corrientes al que ha contribuido la evo-
lucién del IPC, que si bien cerré 2009
con un incremento del 0,8%, en el ca-
pitulo de la alimentaciéon experiment6
un descenso del 2,6%, lo que influy6
negativamente en las ventas del sector
(puesto que se calculan multiplicando
los kilos o litros por el precio). Esta pre-
visto que los datos definitivos sobre el
sector en 2009 estén disponibles en el
mes de abril.

Segun 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 situacién econé-
mica. Una menor disponibilidad de ren-
ta ha llevado a un menor consumo vy,
por lo tanto, a una caida en la deman-
day en la produccion. No obstante, la
produccién se mantiene por encima de
los 80.000 millones de euros, una ba-
rrera superada en 2007 y que se con-
sigue mantener”.

Auln asi, el sector de la alimentacion es
de los menos afectados por la crisis.
Seguln se desprende de los datos pro-
visionales del indice de Produccion
Industrial (IPl) de diciembre de 2009,
publicados por el INE, mientras que la
caida total de este indice se ha situado
en el 16,2%, el sector de la alimentacién
ha sido el que ha registrado la menor
caida, solo un ligero 0,7%. Se trata de
un comportamiento positivo en compa-
racion con otros sectores que confor-
man el consumo habitual de los ciuda-
danos como son el de confeccién de
prendas de vestir (-19,7%), la fabrica-
cién de muebles (-30,4%), el consumo
energético (-7,6%), o la fabricacién de
productos informaticos y electrénicos
(-26,3%,). El tnico sector que no ha ex-
perimentado cambios con respecto al
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| sector de alimentacion y
bebidas mantuvo en 2009 el
liderazgo industrial espanol

afo anterior ha sido el farmacéutico.
“Los datos del IPI nos muestran la so-
lidez del sector de la alimentacién, que
deberia ser apoyado por las
Administraciones Publicas, al ser el
sector industrial mas importante y el
que creemos sera estratégico para la
recuperacion economica del pais”, afa-
de Jordana, quien asegura que, “por
el momento, las administraciones pu-
blicas no parecen ver la verdadera po-
tencialidad de este sector.
Necesitamos que se ocupen de él, no
que se preocupen”.

Segun 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 incrementé un 0,5%, alcanzan-
do los 21.853 millones de kg/l, mientras
que el consumo en el sector de la hos-
teleria y la restauracion cay6 un 8,2%,
hasta los 5.758 millones de kg/l, y el
consumo en las instituciones registré
un descenso del 2,4%, situandose en
941 millones de kg/l.

Estos datos del panel de consumo ali-
mentario demuestran que los subsec-
tores mas afectados son los destinados
al canal de la hosteleria y la restaura-
cién, donde se ha notado mas, tanto en
el volumen fisico de compras, como el
gasto, que ha descendido en un 9,5%.

En otro orden de temas, Horacio
Gonzalez Aleman sera el nuevo
Secretario General de FIAB, segun ha
acordado la Comisién Delegada de es-
ta Federacion, en sustitucion de Jorge
Jordana. Este nombramiento sera rati-
ficado y se realizara formalmente en
la Asamblea General Ordinaria de FIAB
del proximo mes de mayo.

Hasta la fecha, Horacio Gonzélez
Aleman ejercia el cargo de Secretario
General Adjunto de FIAB y es respon-
sable de todos los temas internaciona-
les. Gonzalez Aleman lleva ya mas de
20 anos ligado a FIAB, a través de di-
ferentes cargos, entre los que destaca
su labor al frente del departamento in-
ternacional o la relacion con las diferen-
tes instituciones de la Union Europea.
Jorge Jordana ha manifestado al presi-
dente de FIAB su deseo de pasar a una
segunda linea al considerar que ha lle-
gado el momento de que se produzca
un relevo generacional tras 33 afios co-
mo rostro visible de FIAB. No obstan-
te, Jordana seguira colaborando con la
Federacion en los temas de largo pla-
z0o y no ejecutivos. Cabe recordar que
en su actividad profesional al frente de
esta Federacion destacan numerosas
iniciativas, participando, entre otras, en
la creacion de la Licenciatura
Universitaria en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, la creacion de las
Organizaciones Interprofesionales
Agroalimentarias, los Centros
Tecnoldgicos Sectoriales de ambito na-
cional, los Centros de Competencia
Cientifica en red, la Red de Alertas en
Seguridad Alimentaria y la propia
Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién.

Para Jesus Serafin, presidente de
FIAB, “la sociedad espafola y en par-
ticular la industria de la alimentacién y
las bebidas debemos estar agradeci-
dos de la gestion realizada durante
mas de 33 afios por Jorge Jordana,
gracias a cuya labor se ha posiciona-
do al sector como el mas importante de
nuestra economia. El nombramiento de
Horacio Gonzalez ofrecera continuidad
a esta labor y dara un impulso renova-
do para que nuestro sector sea recono-
cido como uno de los principales moto-
res econdmicos de Espafa”.
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cion para permitir una mejora del sector en materia de
certificacion de la seguridad alimentaria.

CNTA ha participado activamente en los Ultimos afos
en la implantacion de sistemas de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Critico (APPCC); se han realiza-
do auditorias de los sistemas de gestion 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 periédica-
mente acciones de formacion dirigidas a capacitar a los
técnicos de las industrias agroalimentarias, asi como
empresas de servicios y responsables de sistemas de
la calidad, tanto en la implantacion de estandares de
seguridad alimentaria, como en la auditoria interna de
los mismos.

Ademas de los beneficios intrinsecos que se derivan
de la implantacioén de un Sistema de Gestion de la
Seguridad Alimentaria, se une la posibilidad de que la
implantaciéon pueda suponer una menor inversién pa-
ra la empresa. Asi, CNTA cuenta con una linea de con-
sultoria especifica para gestionar ayudas para el esta-
blecimiento de sistemas de certificaciéon de calidad y
seguridad alimentaria. En este sentido, las empresas
agroalimentarias pueden ver bonificada la implantacién
de este tipo de sistemas de seguridad alimentaria ya
que se puede obtener una subvencién, entre otros con-
ceptos, en materia de consultoria externa, auditoria y
certificacién para la obtencién de la primera certifica-
cién en Sistemas de Gestion para la Seguridad
Alimentaria, segin Normas 1SO 22000, IFS Y BRC,
de Calidad segin Norma ISO 9001 y de Gestién Medio
Ambiental segun ISO 14001.

La experiencia del CNTA en la Implantacién de siste-
mas de gestién de seguridad alimentaria se ve comple-
mentada, ademas, por un servicio integral que com-
prende servicios analiticos especializados necesarios
durante el proceso de implantaciéon de estas normas
certificables: servicios analiticos (microbiolégicos, fisi-
co-quimicos etc.), calibraciones de equipos, estudios
de migraciones de envases, validaciones de tratamien-
tos térmico, formacién, etc.

Todo un entramado de servicios que cierra su circulo
con el desarrollo de proyectos de 1+D en materia de se-
guridad y calidad alimentaria de interés general para
el sector. En la actualidad, el centro esta trabajando
en dos lineas relacionadas con la seguridad alimenta-
ria. Por un lado, diferentes técnicas analiticas y de
procesos dirigidas a optimizar la seguridad y calidad
alimentaria y, por otro lado, la aplicacién de tecnologi-
as emergentes, como las altas presiones o el desarro-
llo de envases activos, en materia de conservacion de
alimentos con el fin de obtener alimentos de mejor ca-
lidad organoléptica y nutritiva.
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La  Asociacion Europea de
Almacenamiento en Frio y Logistica
(ECSLA) y la Alianza Mundial de la
Cadena de Frio (GCCA) se reunie-
ron en Amsterdam el pasado mes de
febrero, dentro de una conferencia in-
ternacional de la cadena de frio, y fir-
maron un acuerdo para formar una
organizacién que sirva para represen-
tar a'y servir a la industria en Europa
de almacenamiento a temperatura
controlada y logistica. Esta organiza-
cion mantendra el nombre de ECS-
LAy sera un socio afiliado de GCCA.
La alianza permite a ambas organiza-
ciones ofrecer la ampliacién de pro-
gramasy servicios a las asociaciones
nacionales europeas de almacena-
miento en frio y a las empresas eu-
ropeas de almacenamiento en frio.
Theo van Sambeeck actuara como
Director Gerente de la Asociacién y
sera nombrado un Secretario General
en Bruselas para atender a los pro-
blemas de la industria. Van
Sambeeck manifesté que confia en
“el desafio de reunir a estas dos aso-

lianza para crear una

organizacion para la industria
de almacenamiento a
temperatura controlada

ciaciones en una unica fuerza pode-
rosa en Europa”.

El Presidente de ECSLA, el holandés
Wim van Bon, asegurd, por su parte,
que “ECSLA desempefia un papel cri-
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 frio en toda Europa. Esta
nueva asociacion nos da ain mas in-
fluencia y nos permite aprovechar los
muchos servicios y recursos que ofre-
ce GCCA”".

“Esta combinacién forma una organi-
zacién de servicio muy potente en
Europa”, explicé el Presidente de
GCCAy CEO Bill Hudson. “La indus-
tria de almacenamiento en frio esta
cada vez mas integrada en todo el
mundo, y esta asociacién proporcio-
nara a la industria europea de alma-
cenamiento en frio el acceso a los re-
cursos mundiales de GCCA, incluyen-
do nuestras cinco oficinas globales
estratégicamente ubicadas alrededor
del mundo”.

Los consumidores espafoles tienen a su disposicién la primera pagina web
dedicada especificamente a aportarles todo tipo de informaciéon sobre
alimentos congelados envasados, o ultracongelados. Incluye informacién sobre
las propiedades, historia, curiosidades y posibilidades de los alimentos
congelados envasados. El lanzamiento de la pagina alimentoscongelados.es
abre la octava edicion de El Mes del Congelado, que durante todo el mes de
marzo “aterriza” en los puntos de venta de nuestro pais con mensajes sobre las
virtudes de este tipo de productos.

El Mes del Congelado es una iniciativa promovida por las principales
companias fabricantes de este tipo de productos (Angulas Aguinaga, Dr.
Oetker, Findus, Frudesa, Nestlé y Pescanova) y coordinada por AECOC, la
Asociacion de Fabricantes y Distribuidores que agrupa a mas de 24.500
companias.
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Porque hay mucho mas
en juego que la rentabilidad.

Para nosotros, es fundamental.

Sus clientes acuden a usted en busca de un producto seguro,

de alta calidad y con el mejor sabor. Y eso es exactamente lo

que puede ofrecerles con la sucralosa SPLENDA® de Tate & Lyle.
Cuando se trata de marcar la pauta en cuanto a calidad, fiabilidad
y coherencia, no estamos dispuestos a transigir. Nuestros clientes
no se conformarian con menos. ;Y los suyos?
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BIOSPAIN es el mayor encuentro del sector biotecnologico en Espania, y estd organizado por la
Asociacion Espariola de Bioempresas (ASEBIO) y la Sociedad de Desarrollo de Navarra (SODENA). Desde
su primera edicion, en 2003, se ha convertido en el evento biotecnoldgico de referencia del sur de Europa.

BIOSPAIN 2010 se estructura en una feria comercial, un evento de partnering, un foro de inversores, sesiones
plenarias y conferencias de temdtica diversa con ponentes nacionales e internacionales, el congreso cientifico
de la Sociedad Espanola de Biotecnologia y un foro de empleo, con la participacién de companias privadas
tanto nacionales como internacionales, universidades, clusters, institutos de investigacion y representantes
gubernamentales.

CONTACTO :

g — > Ahorro de un 25% si se registra
S antes del 30 de abril!

Teléfono: +34 948 22 39 82

E-mail: secretaria@biospain2010.org > Ya estd reservado mds del 50%

iospai del espaci al!
WWW~b!05pam2010.org el espacio comercia

— Perfil de ]_OS Pal’ticipantes (basado en Biospain 2008)

_Bioinformatica 7%
_Otros 9%

Sector Industrial Perfil del visitante Por Regién
_Biotech 41% N _Altos directivos 38% _Europa 70% —
_Cluster p Parques Tecnoldgicos 12% - _Directivos senior 37'% ——— _Norre América 12%
_Servicios CRO ~CMO 12% _Directivos intermedios 25% — _Sur America 10% |
_Lab. Farmacéutico 10% _Asia/Pacifico 5%
_Inversores 9% _Mitad Este 3%

> Inscripciones abiertas! SODEZA 2scbio

Sociedad de Desarrollo de Navarra
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n nuevo estudio

muestra los
beneficios de la
margarina

La doctora Juana Morillas, de la Universidad Catélica
San Antonio de Murcia, ha presentado el nuevo es-
tudio “Efecto del tipo de grasa del desayuno en el per-
fil de lipidos plasmaticos de adultos”. Este estudio
analiza, por primera vez, el efecto que los tres tipos
de grasa (aceite de oliva, margarina y mantequilla)
que los espafoles 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 lipidos plasmaticos
de los participantes, tras la ingesta de tres desayunos
compuestos de diferentes tipos de grasas durante
un periodo 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 opciéon muy saludable para el desayu-
no en lo que se refiere a la mejora del perfil lipidico
del organismo, respecto a las otras fuentes de grasas
consideradas en el estudio. La principal conclusion a
la que hemos llegado con nuestro equipo es que la in-
gesta de margarina durante el desayuno favorece la
reduccién del colesterol total, el colesterol LDL y los
triglicéridos en un adulto sano en el contexto de una
alimentacion variada y equilibrada”.

Asi, el estudio muestra que, ingeridas en la misma
proporcién 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 lipidico de las participantes.

En palabras de Raquel Bernacer, nutricionista del
Instituto Flora, “este estudio nos muestra, ademas, que
un pequefio cambio en la seleccion 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 afo 1999 y ba-
sado en el consumo diario de 25 gramos de margari-
na, demostré que es mas 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.

Nuestros estudios clinicos estan
orientados a la evaluacion de la
seguridad y eficacia de nuevos
ingredientes y alimentos funcionales,
con el fin de justificar declaraciones
nutricionales y propiedades saludables
en los alimentos en el marco del RD
1942 de 2006.

cuantum
experimenta

Somos una empresa de alta
e cualificacion y tecnologia, en la
4 prestacion de servicios integrales

' especializados en el desarrollo de
productos para el sector de la salud.

Avda. M-40, portal 17. Planta 1°
Oficinas 68-69

Pol. Ind. Ventorro El Cano. 28925.
Alcorcon. Madrid

Tel. +34 91 485 53 47

Fax. +34 91 485 54 09

Contacto: info@quantumexperimental.es
www.quantumexperimental.es
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con columna de filtracién modular

Uso extendido
Diseno modular

® Una solucion flexible/adaptable:

- Columna de filtracién modular adaptable

- Tecnologia de filtracién para el uso de
liquidos y soélidos individual o conjuntamente
en una misma unidad.

- Dimensiones del recinto de 80 cm. a 1,80 m.

® Una solucion de bajo coste:
- Sin necesidad de conducto

- Muy ficil de instalar y reubicar

- Muy bajo consumo energético

® Una solucion segura:

- Conforme a la norma NFX 15-211 : 2009
- (@sp°’ Programa de Seguridad de Erlab,
un compromiso duradere de Erlab para la

seguridad del usuario.*

2 Una solucion amistosa con el medio
ambiente:

- Protege el medio ambiente sin emitir gases
toxicos a la atmasfera

® Una solucién probada:

- Tecnologia de filtracion molecular probada
como resultado de 40 afios de | +D

Un producto
Muchas soluciones
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solucién unica con sus requerimientos: + 34 93 673 24 74

Erlab S.L Contacto@erlab.net

' Pol. Ind. Sur - Pasaje Newton 3A

g0 08754 El Papiol — Barcelona www.captairl0.com




EN ALIMENTACION
EL PLATO FUERTE
ES LA CONFIANZA

Desde el campo a la mesa, el sector de la alimentacion tiene
en AENOR el aliado para transmitir con fuerza la confianza
que demandan consumidores, administraciones o empresas.

Certificaciones.
El catalogo de certificaciones de AENOR es uno de los mas

completos y cubre las necesidades de las empresas con
ambicion de ser competitivas, en Espana y globalmente:

ISO 22000. Sistera de Gestion de la Inocuidad
de los Alimentos.

Protocolos BRC, IFS y GLOBALGAP.,

Marca N de Frutas y Hortalizas.

Marca N para Productos Ibéricos y Jamon Serrano.
Certificacion Lista Marco.

Controlado por FACE. Productos para celfacos.

AENOR laboratorio.

Con mas de 1.500 m?, prestigiosos profesionales y las dltimas
tecniologias ofrecen un servicio fiable y eficaz en tiempo

y resultados, en tres areas de actividad:

fisico-quimicos microbiologicos sensoriales
Acreditado por ENAC.

El mejor aliado de la industria alimentaria.
www.aenor.es/sites/alimentacion

AENOR

El valor de la confianza.

AENOR: 902 102 201 - info@aenor.es - www.aenor.es AENOR INTEENACIONAL: Chile, Brasil, Mixico, Perti, Panama, El Salvador, Guatemala, Portugal, ltalia, Polonia, Bulgaria.
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Los dias 14 y 15 de abril se celebrara
easyFairs® Packaging Innovations, el
Salén Internacional de Tendencias en
Packaging de Alto Valor Ahadido, jun-
to con easyFairs® Labelling
Innovations, el Salén Internacional del
Etiquetado, Codificacion, Trazabilidad
e Impresion, en el CCIB Recinto del
Férum de Barcelona. En el seno de es-
tos salones se impartira un triple ciclo
de seminarios gratuitos —learnShops-—.
El salén easyFairs® Packaging
Innovations contard, durante los dos di-
as de la celebracion, con dos salas de
conferencias. La Sala Ecopak, coor-
ganizada junto con ITENE —Instituto
Tecnoldgico del Embalaje, Transporte
y Logistica—, tratara los temas de bio-
packaging, packaging farmacéutico y
packaging de cosmética. La Sala
Brandpack, coorganizada junto con
ADP —Associacié de Dissenyadors
Professionals—, albergara ponencias

riple ciclo de conferencias en
Packaging Innovations

sobre tendencias de disefio de packa-
ging, a cargo de importantes agencias,
disefiadores y profesionales naciona-
les e internacionales que expondran
casos de éxito.

Por su parte, easyFairs® Labelling
Innovations contara con la Sala RFID,
Coding & Labelling, donde se trataran
temas de etiquetado de moda, ecologia
y reciclabilidad. La nueva tecnologia de
impresion, codificacion y trazabilidad
también tendra lugar en esta sala.
Alrededor de 150 expositores mostra-
ran los Ultimos avances a nivel inter-
nacional en disefio grafico e industrial,
branding y gestién de marca, transfor-
macién de materiales, ecopackaging,
PLV, embalaje publicitario y promocio-
nal, servicios de impresién y packaging

inteligente. Los dedicados al labelling,
presentaran las novedades en etique-
tado, tecnologia de pre-impresion y
produccién, codificacién, trazabilidad,
procesos y maquinaria de impresion,
nuevos materiales, RFID, soluciones
de seguridad y adhesivos y tintas.

El perfil de los visitantes corresponde-
rd& 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 Promocion de Ventas, Directores de
Produccion y Logistica, Técnicos de
Calidad y de Gestién Medioambiental,
Ingenieros de Packaging, Jefes de
Disefo, Publicistas, etc.
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la gestién de las cadenas de suministro va a ganar
importancia en la estrategia empresarial global. La ges-
tién de la supply chain se centrara en dominar la es-
trategia, la planificacién y el control de las cadenas con
el fin de ganar eficiencia de la mano de profesionales
mas formados y especializados.

Posteriormente, tuvo lugar una mesa de gestion de
riesgos en las cadenas de suministro, moderada por
Carmina Lafuente, directora de la revista Manutencién
y Almacenaje, y en la que intervinieron José Sanchez,
Director de Seguridad de Transportes Ochoa, y M?
Jesus Saenz, profesora de Supply Chain Management
del MIT Zaragoza Logistics Program.

Séanchez hizo una breve descripcién del proceso que
estéa siguiendo Transportes Ochoa para la obtencion
de la certificacion 1SO 28000, asi como de los benefi-
cios que reportara esta certificacion para la propia es-
tructura de la empresa y en su relacion con los clien-
tes. Para el Director de Seguridad de Transportes
Ochoa, la certificacion ISO 28000 requiere de una im-
plicacion total de la compafia a todos los niveles de
gestion.

Tras él, M2 JesUs Séaenz se centré en las conclusio-
nes extraidas para Espana 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
conexién y que existe una tendencia clara hacia una
mayor integracién con el fin de ganar confianza, visibi-
lidad y control y que la implantacion de politicas de con-
trol y gestién de los riesgos tiene que ver con el tama-
flo de la empresa, de modo que, a mayor tamafio de
empresa, mayor preocupacién por los riesgos de se-
guridad y la adopcién de medidas preventivas.

Por la tarde, el panel de expertos sobre tecnologias
de la informacién aplicadas a la cadena de suministro
hizo una prospeccién de por dénde van a surgir los
nuevos avances tecnoldgicos para la gestién de las ca-
denas. En esta mesa, moderada por Alfonso Arabiza,
Director General de FUNDETEC, participaron Luis
Llopis de Oracle, Josep Bufiesch de SAP Iberia, Jorge
Negrete, de Microsoft Iberia y Gonzalo Valseca de IBM.
Todos abogaron por la aplicacién de tecnologias en la
gestién de las cadenas de suministro que sean capa-
ces de adaptarse a las necesidades de las empresas
con flexibilidad y eficacia.

Bureau Veritas, lider del mercado
mundial en la certificacion de esquemas
agroalimentarios y en la inspeccion
de productos alimentarios

Bureau Veritas aporta un equipo técnico multidisciplinar
y especialistas en los diferentes subsectores
alimentarios y a lo largo de toda la cadena de suministro:
“de la granja a lamesa”.

Algunos de nuestros productos y servicios
en el sector agroalimentario son:

Produccién primaria ® Etiquetado lacultative de vacuno / hueves

= GLOBALGAP cultivos y acuicultiura s Certificacién de Aceite de Ollva Virgen Extra
® Certificacidn de lertilizantes ® Ecostiquetado MSC

® Tesco Nurture IMarine Stewardship Council)

® Produccidn Integrada

® Referenciales privados: Sector restauracién

“Las Patatas del Abuelo” = |50 22000
® Marca de Calldad "Gamba de Palamds” ® Sistemas de Inspeccion APPCC / calidad de
® Marcade Calidsd “PescadeRlas” producte [ calidad percibida por el cliente

. . o leliente misteriosos| / valoraciones de etiquetado /
® DOP "Mexillon de Gallcia valoraciones nutricionales y de meniis
® Marca de Garantia "Carne de Caza-APROCA”

= Certificacidn pesquerias sostenibles MSC

Sector Gran Distribucion
[Marine Stewardship Counail]

® Sistemas integrales de hamologacién
y seguimiento de proveedores a nivel mundial

Sector transformador = inspeccidn de productos en platalormas

= 150 22000 logisticas y en origen

® BRC Food / Packaging / u |nspecciones en hipermercados, supermercadas
Storage & Distribution y platafermas logisticas: seguridad alimentaria

yAPPCC [ disefio igienice de infraestructuras /

sistemas de gestion de calidad y seguridad

® EN 15593 Certilicacién para la indusiria alimentaria [ sistemas de aprovisionamiento
del envase y embalaje alimentario logistice [ calidad percibida por el cliente .,

Certificacion 150 001 /14001 / 22000/
ensupermercados, hipermercados.,
platatormas, centrales de compra

® IFS Food f Logistica

® Certificacion Lista Marco

= Certiticacion ausencia de OGM
» Protocolo McDonald's SGMS
& Certificacién FACE

Creacion de fichas técnicas de producto, pliegos
de condiciones, Sistemas Integrales de Gestion

[productos aptos para celiacos! de crisis y alertas, validacion de etiquetado
= EN 15593 Certificacién para la industria de productos, analiticas de productos,
del envase y embalaje alimentario asesgramignto cumplimiento legistacian

» GMPs | FAMI-G5 en et sactor vigente, programas formativos ..
de la alimentacidn animal

® Vinos de Lla Tierra: Castilla / Castillay Ledn /
Vifiedos de Espafia / Cadiz / Ribera del Queiles

Dto. Agroalimentario - Tel. 12 702 200
infoldbureauveritas.es
www.bureauveritas.es

Move Forward with Confidence
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resencia espanola
en el Congreso de
AIChE en EE.UU.

El Congreso de Primavera del Instituto Americano de
Ingenieros Quimicos (AIChE, en sus siglas en inglés),
que se celebra del 21 al 25 de marzo en San Antonio
(Texas), dedica una sesion a la situacién de la quimi-
ca espafiola, en la que participaran seis cientificos es-
pafoles en una iniciativa impulsada por la Sociedad
Espafiola de Quimica Industrial e Ingenieria Quimica
(SEQUI) vy el Congreso de Ingenieria Quimica del
Mediterraneo. Gracias a las gestiones realizadas por
la direccion del Congreso, que se celebra cada tres
afios 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 paises de to-
do el mundo- podran conocer de primera mano los Ul-
timos avances logrados por la industria quimica espa-
fiola que, en estos momentos, ha logrado un gran pres-
tigio en los Estados Unidos.

La jornada "Espana: tendencias en energia e investi-
gacion biolégica" ha sido organizado por el Congreso
de Ingenieria Quimica del Mediterraneo y SEQUI y ten-
dralugar el dia 22 de marzo con la participacion de seis
reputados quimicos espafoles. La primera ponencia
sera presentada por Fernando Fernandez de Troconiz,
ex presidente de la Comision Nacional de Energia
Eléctrica, y tratara sobre la energia eélica como ener-
gia alternativa y no contaminante. Seguidamente, el
profesor de la Universidad de Salamanca, Miguel An-
gel Galan, mostrara los ultimos avances en la genera-
cion de combustible biodiesel a partir de microalgas. La
doctora en Ingenieria Quimica por la Universidad de
Salamanca, Eva Martin del Valle, explicara el desarro-
llo de nuevas tecnologias en aplicaciones biomédicas.
Tras ella, el doctor Santiago Esplugas de la
Universidad de Barcelona dara a conocer cémo se uti-
lizan los procesos fotocataliticos para la extraccion de
elementos contaminantes del agua. Por ultimo, el pro-
fesor Hermenegildo Garcia, del Instituto de Tecnologia
Quimica de la Universidad Politécnica de Valencia, di-
sertara sobre la catalisis en la llamada quimica verde.
El programa, coordinado por Jaume Soley y Carmen
Gonzalez, presidente y secretaria de SEQUI, respec-
tivamente, pone de relieve el alto nivel logrado por los
investigadores espafnoles en unas materias que han
despertado un gran interés en los Estados Unidos que,
Ultimamente, ha mostrado una mayor preocupacién por
el uso de nuevas energias menos agresivas con el me-
dio ambiente
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The global nutraceutical event
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que se enfrentaran las empresas tras la crisis. Ademas,
participara en este Foro el jefe de la Unidad de
Economia y Derecho de la Organizacién Internacional
de la Vifa y el Vino, Ignacio Sanchez Recarte, uno de
los principales expertos en el efecto invernadero, la
huella del carbono y los sistemas de gestiéon sosteni-
ble, y Dominique Momcoble, director de los servicios
técnicos del Comité Interprofesional del Vino de
Champagne, que explicara las metodologias de cal-
culo de la citada huella del carbono.

Respecto al area de Viticultura, han confirmado su pre-
sencia el argentino Hernan Ojeda, investigador del
INRA, el Instituto de Investigacion Agroquimica de
Francia, experto en produccién vegetal, que ofrecera
su punto de vista sobre las técnicas que se deben apli-
car para obtener vinos y otros productos enolégicos
con determinadas caracteristicas (ingenieria reversa).
Asimismo, Reinhard Toepfer, del Julios Kikn Institute
(Centro Federal de Investigacion de Plantas Cultivadas
del Ministerio de Agricultura de Alemania), hablara
sobre los Ultimos avances en la genética de la vid.
José Eduardo Eiras-Dias, del Instituto Nacional de
Investigaciones Agronémicas de Portugal, hablara so-
bre la caracterizaciéon y mejora de las variedades au-
téctonas de la Peninsula Ibérica y José Luis Pérez
Marin, jefe de la Seccién de Proteccion de Cultivos
de la Consejeria de Agricultura de La Rioja, uno de los
principales expertos internacionales en tratamientos fi-
tosanitarios de vifiedo y una de las principales autori-
dades europeas en la lucha contra plagas y enferme-
dades de la vid, abordara la disminucion de los com-
puestos de sintesis en los pesticidas, y Jean Philippe
Roby, de la Universidad de Burdeos, ofrecera una con-
ferencia sobra la disminucién de los costes de culti-
vo.

Asimismo, participaran en el Foro del Vino Patrizia
Restani, vicepresidenta de la Comisién de Seguridad
y Salud de la OIV, que hablara sobre alérgenos, y
Daniel Ramoén Vidal, de la Universidad de Valencia,
que tratara el tema de la utilizacion de la biotecnolo-
gia en la produccién de vinos de calidad. Pierre-Luis
Teissedre, responsable cientifico del Instituto Europeo
de Vino, Salud y Sociedad, ofrecera una conferencia
sobre micro y nano-oxigenacién, mientras que
Santiago Minguez, director de la Estacién Enolégica
y de Viticultura del Instituto Catalan de la Vifa y el Vino,
informard a los asistentes sobre la utilizacion de nue-
vas practicas enologicas. Roberto Ferrarini, de la
Universidad de Verona, hablara sobre desalcoholiza-
cién de los vinos, y José Luis Torquemada, de la em-
presa La Cia, experto en el disefio y desarrollo de mar-
cas y de packaging de vino, hablara de las ultimas in-
novaciones en este sentido.

"Nos gusta ensenar lo
que sabemos”

Después de mas de 25 anos de experiencia
contrastada en el mundo de la Seguridad
Alimentaria, Bioser quiere compartir todo su
conocimiento con las empresas del sector
ofreciendo sus cursos de formacién.

Los cursos incluyen presentaciones teori-
cas, casos practicos y practicas con material
real.

Los cursos se gjustan a los requisitos exigidos por la
Fundacién Tripartita para la bonificacién de los gastos
de formacion.
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V Curso Internacional
de Tecnologia
Postcosecha

El Grupo de Postrecoleccién y Refrigeracion (GPR)
de la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT) im-
partira, los proximos dias 22 al 28 de abiril, el IV Curso
Internacional de Tecnologia Postcosecha y Procesado
Minimo Hortofruticola. El curso sera impartido por pro-
fesores e investigadores de destacadas universida-
des y centros de Iberoamérica, Estados Unidos,
Francia e Italia, asi como por directores y técnicos de
relevantes empresas del sector.

Esta dirigido a la formacion de profesionales, técnicos
de empresas e investigadores y estudiantes de inge-
nierias y licenciaturas afines, tanto de Europa como
de Iberoamérica.

Ademas de llevar a cabo una panoramica actual de la
postcosecha hortofruticola y de los productos vegeta-
les minimamente procesados en fresco, por parte del
Dr. Francisco Artés Calero, el curso abordara temas de
interés, como las instalaciones de refrigeracion meca-
nica, sus equipos esenciales y refrigerantes; la tecno-
logia postcosecha de hortalizas y de frutos citricos; la
conservacién en atmdésfera controlada y en atmdésfera
modificada; sistemas alternativos de control de podre-
dumbres; o los avances en biotecnologia aplicada a la
postrecoleccién, entre otros muchos.

V Congreso Nacional
de Legionella y
Calidad Ambiental

El CRESCA ha anunciado la celebracion, los proxi-
mos dias 23 y 24 de noviembre, en la sede de la
Escuela de Ingenieria de Terrassa, del IV Congreso
Nacional de Legionella y Calidad Ambiental.

El primer bloque, centrado en la Legionella, abordara
temas como las novedades legislativas, los métodos
de analisis; auditoria y diagnéstico (prevencion, proto-
colos de autocontrol, guias técnicas); y tratamiento de
las instalaciones.

El segundo bloque, sobre calidad ambiental, se centra-
ra en el disefo y la arquitectura (ingenieria, instalacio-
nes); legislacién y normativa (requisitos actuales, no-
vedades y tendencias); analisis y diagndstico (protoco-
los, métodos y sistemas de auditoria y diagnéstico,
etc.); y gestién ambiental.

Deteccidn

de patdgenos
alimentarios

mediante PCR a tiempo real

Las ventajas de
la tecnologia

ADIAFOOD

Listo para usar,
robusto y automatizado

Posibilidad de deteccién simultidnea
de Listeria monocytogenes y Salmonella en
menos de 24 horas con simplicidad y fiabilidad.

LIES

CHENMUNEX

The Rapid Microbiology Company
www.aeschemunex.com
info@aeschemunex.es
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Bajo el actual marco legal, decidido
por el Consejo y el Parlamento
Europeo, la Comisién 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 esta relaciona-
da con el uso de subproductos de al-
midén de Amflora en pienso.

La Comisién Europea también adop-
té tres decisiones sobre la puesta en
el mercado de tres productos de
maiz modificado genéticamente pa-
ra alimentacién y piensos pero no
para su cultivo. Las cinco autoriza-
ciones estuvieron sujetas al mayor
escrutinio posible, asegurandose de
que todas las preocupaciones rela-
cionadas con la presencia de gen
marcador de resistencia a antibioti-
cos se tomaran en cuenta. La
Decisién para autorizar el cultivo de
Amflora es el final de un proceso
que se inicié en Suecia en enero de
2003 y que esta basado por un con-
siderable respaldo cientifico.

Opinion del Comisario de
Salud y Proteccion de los
Consumidores

El Comisario de Salud y Proteccion
de los Consumidores, John Dalli de-
clar6 que “la innovacién responsable
va a ser sera el principio que me
guiara al tratar con tecnologias in-
novadoras. Después de una revision
extensa y cuidadosa de las cinco au-
torizaciones pendientes, se puso de
manifiesto que no existian aspectos
de caracter cientifico que requieran
una evaluacion mas exhaustiva.
Todos los aspectos cientificos, par-
ticularmente estos concernientes a
seguridad, han sido abordados com-
pletamente. Cualquier retraso habria
sido simplemente injustificado.
Tomando estas decisiones, la
Comisién Europea satisface su pa-
pel de una forma responsable. Estas
decisiones estan basadas en una
serie de evaluaciones favorables so-
bre seguridad llevadas durante afos
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a Comision Europea adopta dos
decisiones concernientes a
Patata Amflora modificada

por EFSA. De
forma paralela,
nosotros  he-

mos lanzado it
flexién ¥ MINISTERIO Eoanals e
una - retiex T DESANIDAD eemiad
sobre como Y CONSUMO alimentaria y
‘ nutricion

combinar un
sistema euro-
peo de autori-

zacién con la li-
bertad de cada
estado miembro para decidir sobre
el cultivo de GMOs”.

En linea con la politica 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 autorizacién 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 autorizacién, que se inicié en
2003, y de repetidas opiniones cien-
tificas favorables, la Comisién deci-
di6 autorizar Amflora. Esta patata
modificada genéticamente va a ser
utilizada para la produccion de al-
middn indicado para aplicaciones in-
dustriales, por ejemplo produccion
de papel. Esta tecnologia innovado-
ra ayuda a optimizar el proceso de
produccién y ahorra materias pri-
mas, energia, agua 'y compuestos
quimicos derivados del petréleo.
Esta decision 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
sera diseminada accidentalmente en
el medio ambiente. Existira una au-

torizacién complementaria para ase-
gurar los productos secundarios de
la extraccion del almidén cuando
sean utilizados para pienso.

La Comision Europea también ha
adoptado tres decisiones autorizan-
do maiz modificado genéticamente
MON863xMON81, MON863xNK603,
MON863xMON810xNK603, para su
uso en alimentacién y piensos y en
la importacién y el procesado.

Los tres productos de maiz modifi-
cado han sido valorados positiva-
mente por EFSA y han pasado un
procedimiento completo de autoriza-
cién en el marco legislativo de la
Union Europea. Son producidos por
cruces convencionales de dos o tres
maices modificados genéticamente
denominados MONB863, NK603 and
MONS810, que ya han sido autoriza-
dos en la Unién Europea para uso
en alimentacion y piensos y en la im-
portacién y el procesado.

La presencia de un gen marcador re-
sistente a antibiético en el almidén
de la patata modificada genética-
mente y los tres productos de maiz
modificados genéticamente fueron
sujetos al mas alto escrutinio. EFSA
examino esta valoracién y emitié una
opinion favorable independiente el 11
de junio de 2009. Las autorizaciones
seran validas durante 10 afos.
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Un total de 716 expositores, proceden-
tes de 22 paises y lideres en sus res-
pectivos segmentos, participaron en la
242 edicion de SITEVI, donde presen-
taron mas de 940 marcas a los visitan-
tes, con una oferta exclusiva de mate-
riales, equipamiento, productos y ser-
vicios.

Esta nueva edicion ha registrado
44 592 visitantes, de los cuales, uno de
cada cinco procedia del extranjero, so-
bre todo de Espafa, ltalia, Suiza,
Portugal y Alemania, entre otros.

“A la vista de las cifras y de los anali-
sis de los participantes —tanto exposi-
tores como visitantes—, el balance de
SITEVI 2009 ha sido muy positivo, a
pesar de la coyuntura econémica exis-
tente en todos los sectores, en general,
y en el de la vifia y el vino, las frutas y
las hortalizas, en particular. Nuestro ob-
jetivo en esta edicién 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 salén”, ha manifestado Martine
Dégremont, directora de SITEVI.

Proyectos para la viiha y el vino
Los viticultores y los productores de vi-
no han acudido a la reunién mas gran-
de en el mundo de maquinas cosecha-
doras, con el fin de conocer las innova-
ciones en el sector: plantas de semi-
llero y trasplante, tractores, equipos pa-
ra proteccion de cultivos, equipos para
vino y vinificacién, embalaje, envasa-
do, comercializacion y asesoramiento
de marketing. Todos estos nuevos pro-
ductos y servicios les han permitido, en
la mayoria de los casos, concretar sus
proyectos.

Analisis de las tendencias del
sector vitivinicola

Jean-Bernard Montalescot, consejero
tecnolégico de SITEVI, ha analizado
las tendencias de la innovacion en el
sector. Segun Montalescot, a juzgar por
las innovaciones presentadas por sus
expositores, SITEVI reafirma su posi-
cién como salén de referencia para el

para estos sectores.

ITEVI analizo las tendencias
futuras de los sectores del
vino, las frutas y las hortalizas

SITEVI, el Salon Mundial de Materiales,
Equipamiento y Servicios para la Vina y el
Vino y Frutas y Hortalizas, cerrd sus puertas
el pasado 3 de diciembre en Montpellier. Un
total de 716 expositores, procedentes de 22
paises, han presentado sus Ultimas novedades

sector de la vi-
fa, el vino, las
frutas y las hor-
talizas.

Desde los resul-
tados de la in-
vestigacion has-
ta el desarrollo
de productos
novedosos,
adaptados  al
mercado y a las
exigencias de la
evolucion  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 viticolas ocuparan un lu-
gar privilegiado y, desde hoy, es la pri-
mera tendencia en lo que concierne a
la calidad de los trabajos viticola y al-
canza su maxima expresion con los
nuevos sensores portatiles en los vifie-
dos. Las tecnologias mas audaces de-
terminan, por ejemplo, la fecha 6ptima
de recoleccion, ya que utilizan ordena-
dores acoplados a las maquinas de
vendimiar de los que ningun otro sec-
tor puede presumir de tener. El sector

se esta beneficiando de los ultimos
desarrollos tecnoldgicos, por ejemplo,
sistemas de informacion para el control
o la gestién de las maquinas de vendi-
miar.

Asimismo, el conocimiento de los pro-
cesos enoldgicos aporta nuevas posi-
bilidades para la fase fermentativa, el
tratamiento de mostos y la filtracién, o
para simplificar la programacion de los
lagares. Mas alla de las operaciones
mecanizables, de conduccién o mante-
nimiento del vifiedo, las tecnologias tra-
dicionales responden directamente a
los programas de economia energética
o de limitacién del uso de productos fi-
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La inocuidad de los alimentos es una
prioridad de la salud publica. Tal y
como afirma un reciente informe de
la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS), cada afo 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-
ises, la frecuencia de esas enferme-
dades aumenta de forma significati-
va. Solo las enfermedades diarréi-
cas matan a unos 1,8 millones de ni-
flos cada afo y la mayoria de ellas
son atribuibles a aguas o alimentos
contaminados. La preparacion ade-
cuada de los alimentos puede evi-
tar la mayoria de las enfermedades
(més de 200) transmitidas por ellos.
Los problemas mas preocupantes
relacionados con la inocuidad de los
alimentos, segun la OMS, son:

 La propagacion de los riesgos mi-
crobioldgicos (entre ellos, bacterias
como Salmonella o Escherichia coli).
* Los contaminantes quimicos en los
alimentos.

 La evaluacién de nuevas tecnolo-
gias alimentarias.

 La creacién, en la mayoria de los
paises, de sistemas sélidos 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 patdégenos presentes en
los alimentos se transmitan mas am-
pliamente y a mayores distancias,
aumentando la frecuencia de las en-
fermedades transmitidas por los ali-
mentos y el nimero de lugares afec-
tados por ellas. Ademas, la OMS ad-
vierte de que la globalizacién de la
produccion 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 paises. La
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bordar de manera integral la

seguridad alimentaria es el
unico método para anticiparse a
los riesgos fisicos, quimicos y
biologicos de los alimentos

La globalizacion de la cadena alimentaria
provoca que los patégenos presentes en los
alimentos se transmitan mas 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.

existencia de
sistemas mas
sélidos de vigi-
lancia de la ino-
cuidad de los
alimentos en
los paises 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 ulti-
mos diez anos han sido causadas
por bacterias, virus y otros patége-
nos que surgieron en animales y
productos animales. Muchas de
esas enfermedades humanas estan

relacionadas con la manipulacién de
animales domésticos y salvajes du-
rante la produccién de alimentos en
los mercados y mataderos.

Los alimentos pueden contaminar-
se en cualquier eslabon de la cade-
na que va desde la produccién al
consumo. Por ello, todos los partici-
pantes en la cadena de suministro
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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 Organizacién Mundial de la
Salud, la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura

La existencia de sistemas mas solidos de

vigilancia de la inocuidad de los

alimentos en los paises exportadores

puede reforzar la seguridad sanitaria,

tanto local como transfronteriza

y la Alimentacién (FAO), la Comisién
Europea (CE), la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA) —
las propias Agencias de Seguridad
Alimentaria de cada pais— 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. Segun fuen-
tes de EUFIC, el Consejo Europeo
de Informacién sobre Alimentacion,
su objetivo es crear politicas e im-
plementar acciones que salvaguar-
den la salud, centrandose especial-
mente en la reduccién de las enfer-
medades transmitidas por los ali-
mentos a nivel mundial. La seguri-

3M Dpto. de Seguridad Alimentaria

Lamads Gratuita

900 210 584

3M Centro de Informacion al Cliente

www.3m.com/microbiology

Soluaones nnevadoras ¢
- paragequridad Alimentaria
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marketing de 1os alimentos menos EFSA tiene 10 paneles cientificos y un
saludables, mejorar el etiquetado, Comité Cientifico formado por expertos

promocionar la actividad fisica y

educar a las poblaciones de riesgo.  jndependientes, principalmente de la UE,

Sus miembros son muy variados y

abarcan desde empresas de alimen- e cubren temas como la salud animal,

tacién hasta organizaciones euro-

peas de consumidores. aditivos alimentarios, toxicologia,
La EFSA fue creada en 2002 por la

CE como una autoridad indepen-  organismos modificados genéticamente,

diente en respuesta a una serie de L .
alarmas alimentarias para garantizar Salud Vegetal, nutricion y alerg]as
un alto nivel de protecciéon de los
consumidores y aumentar la confian-
za en el suministro de alimentos en  mentos, la creacion de perfiles nutri-  cuenta las declaraciones nutriciona-
la UE. Entre sus competencias, figu- cionales de alimentos teniendo en les y de salud, las evaluaciones de
ran la seguridad alimentaria, nutri-
cion, salud y bienestar animal, pro-
teccion vegetal y salud vegetal.

EFSA complementa la funcién regu-
latoria de la CE y la funcién politica
de los Estados Miembros al propor-
cionar evaluaciones del riesgo y co-

e s TN S IE=ZTTVT
< [-lactoglobuling

dad alimentaria y la nutricién. 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 estan a disposicién del pu- nermie detectar traza
blico. G
EFSA tiene 10 paneles cientificos y B-|CJC[OQ’OIZ)U\IT"‘IO
un Comité Cientifico formado por ex- SN UNG amt @illeHe!
pertos independientes, principal- B e g e R e
mente de la UE. Estos paneles cu-
bren temas como la salud animal,
aditivos alimentarios, toxicologia, or-
ganismos modificados genéticamen-
te, salud vegetal, nutricion 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 exposicion para sus delibera-
ciones. Algunos ejemplos de opinio-
nes de estos paneles incluyen el
bienestar del pescado de piscifac-
toria, la evaluacion de la seguridad
del pescado de piscifactoria y el sil-
vestre, la seguridad de afadir lico-
peno, taurina y aspartamo a los ali-

® Kl sensioe, ! | IO, Taoe
» eConNoMICO que
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la materia, y se consolida el papel de
la Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN),
creada en 2001, como organismo
coordinador de las politicas de segu-
ridad alimentaria y nutricién con las
comunidades auténomas.

La ley otorga una especial importan-
cia a los aspectos relativos a la
coordinaciéon y cooperaciéon entre
administraciones para el disefio de
planes oficiales de control integra-
dos, coordinados y, en la medida de
lo posible, sistematizados, con res-
peto a la organizacién juridica de
competencias y a las exigencias es-
tablecidas en la normativa nacional
y comunitaria.

La globalizacién de los intercambios
comerciales y los movimientos mi-
gratorios, los cambios en las prefe-
rencias de consumo alimentario y en
la nutricién de los ciudadanos espa-
fioles, plantean problemas nuevos
que exigen soluciones legislativas
también nuevas.

La Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) considera la tendencia cre-
ciente a la obesidad y el sobrepeso
como una auténtica epidemia del si-
glo XX| 'y segunda causa de muerte
evitable en el mundo occidental. La
nueva ley reforzara la lucha contra
la obesidad puesta en marcha en
Espana a través de la Estrategia
NAQOS, premiada por la propia OMS.
Segln la Encuesta Nacional de
Salud, uno de cada dos adultos es-
tda obeso o tiene sobrepeso.
Respecto a los nifios y adolescen-
tes, el 9,13% tiene obesidad y el
18,48% sobrepeso. En resumen,
uno de cada cuatro ninos espafo-
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 econdémico: en 2002, se calcu-
16 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.

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

coordinacion y cooperacion entre
administraciones para el diseno de
planes oficiales de control integrados,
coordinados y, en la medida de lo
posible, sistematizados

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

2005 con el objetivo de promocio-
nar una alimentacion saludable, pro-
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Por eso, el consejo de administra-
cién ha apoyado el lanzamiento del
proyecto “Menu UE”, una encuesta
paneuropea sobre el consumo ali-
mentario que permitira disponer de
datos comparables sobre consumo
en toda Europa. Estos datos podran
servir para la evaluacion de riesgos
y, en el caso de la nutricién, podran
ser utilizados para vigilar los aportes
nutricionales y definir objetivos nutri-
cionales cientificamente fundados.
En 2010, se pondran 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
Agricolas y Ganaderos del MARM,
Carlos Escribano, participé el mes

pasado en Sevilla en la clausura de
un seminario sobre el andlisis de
riesgo de las importaciones comu-
nitarias, organizado por la Agencia
Europea de Seguridad Alimentaria
y la Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién, donde ase-
gur6 que la seguridad alimentaria es
una parte prioritaria de las politicas
de produccion espafolas.

Durante su intervencion, el Director
General del MARM sefal6 que la se-
guridad alimentaria forma parte del
mandado de las instituciones comu-
nitarias, que insta a agricultores y
ganaderos a la produccion de ali-
mentos sanos y seguros, obtenidos
en explotaciones respetuosas con
las normas higiénicas, sanitarias, de
bienestar de los animales y de pro-
teccion del medioambiente. Este
modelo de produccién, dijo Carlos

Escribano, se apoya en los mas mo-
dernos sistemas de trazabilidad de
las producciones, donde Espafa
cuenta con el sistema integral de
identificacién y control de movimien-
tos mas avanzado que existe.

En este escenario, anadié, la
Presidencia espafola de la UE esta
impulsando un plan de accién 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
paises o no se aplican de forma tan
exigente como se hace en la UE.

Nueva normativa para la ma-
nipulacion de alimentos

Se ha derogado el Real Decreto
202/2000, de 11 de febrero, por el
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mentaria que les puedan asesorar en los asuntos
relacionados a la formacion 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, asi co-
mo que les sean solicitados programas de forma-
cion adecuados para la actividad alimentaria des-
arrollada.

» Los miembros de la Administraciéon Sanitaria res-
ponsables de la seguridad alimentaria deberan
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 formacion
acordes a la actividad desempefada.

Informe sobre zoonosis y enfermedades
de transmision 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 varia entre sintomas
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 infeccién. Para este
propdsito se recopila y analiza informacién de to-
dos los estados miembros de la UE.

Los 27 Estados miembros y cuatro paises no
miembros de la UE presentaron a la Comisién
Europea, a EFSAy al ECDC informacién sobre la
incidencia de zoonosis y agentes zoon6ticos en
2008. EFSAy 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 numero de
las tres infecciones zoonéticas que se presentan
con mas frecuencia.

+ La campilobacteriosis se mantiene como la infec-
cién zoonética méas frecuente en seres humanos
en la Unién Europea, con 190.566 casos notifica-
dos en 2008 (en 2007 fueron 200.507). El produc-
to donde mas se encontré el Campilobacter fue la
carne cruda de pollo. En animales vivos donde
mas se encontré fue en pollos, cerdos y vacas.

» La Salmonella aparece como la segunda mas
frecuente y ha descendido de manera significati-
va, siguiendo la tendencia de los ultimos cinco
afos. El nimero 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 implementacién
de los procedimientos basados en el sistema de
APPCC en determinadas empresas alimentarias y
la aplicacién de los controles oficiales en algunos
sectores.

Este informe no propone ninguna solucién concre-
ta a las dificultades sefaladas vy, por tanto, no se
acompafa de ninguna propuesta. Sin embargo, ba-
sandose en las dificultades encontradas, la
Comision estudiara la necesidad de hacer propues-
tas para mejorar el paquete de higiene alimenta-
ria.

El informe afirma que, en general, la aplicacion 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-
quenas.

La mayoria 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 mayoria de los Estados miem-
bros se han detectado dificultades con estos pro-
cedimientos en empresas alimentarias pequefasy,
mas concretamente, en microestablecimientos y
pequefios 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 mas documentos y registros de los que
son obligatorios. Por tanto, no resultan eficaces y
si excesivamente costosos para las pequefias em-
presas. En algunos Estados miembros, las autori-
dades competentes han mejorado la situacion, bien
sea realizando andlisis de riesgos para determina-
do tipo de actividades, o participando en la creacion
de material simplificado y de caracter practico diri-
gido a las pequefias empresas. En otros se ha ani-
mado a los sectores alimentarios a que elaboren
guias de buenas practicas que han demostrado ser
herramientas muy utiles.

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 evaluacién 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 pequefias empresas y a exagerar los requi-
sitos documentales en algunos casos. Otras han
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las garantias de seguridad.
Ademas, las mayores exigencias de
los consumidores conducen al
desarrollo de sistemas de gestion
mucho mas 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 gestién de seguridad
alimentaria que implica la comuni-
cacion interactiva, la gestién del sis-
tema, programas previamente nece-
sarios, y principios APPCC. Segun
los expertos, se trata de una norma
de aplicacion 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 compafi-
as de transporte.

Las ventajas que ofrece esta certi-
ficacién son muchas:

» Ayuda a gestionar los riesgos pa-
ra la seguridad alimentaria y comu-
nicarlo publicamente.

» Permite una féacil integracién, ya
que cuenta con el mismo formato
que otras normas, incluyendo 1ISO
9001 y 14001, por lo que es facil de
integrar con otras normas utiliza-
das.

» Es una norma reconocida en toda
la cadena global de alimentacion.

» Permite un ahorro de tiempo y di-
nero, ya que muchas empresas ne-
cesitan varias normas de seguridad
que, en ocasiones, se superponen
entre si, 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 comunicacion de los con-
ceptos de andlisis de riesgos y pun-
tos criticos de control de forma in-
ternacional.

Asegurar la calidad

Ya hemos comentado que existe
una preocupacién cada vez mayor
sobre la calidad e inocuidad de los
alimentos en todo el mundo. Tal y
como asegurand esde la FAO, en
los paises industrializados, los go-
biernos han emanado varias nor-
mas protectoras en materia de im-
portaciéon de alimentos. Al mismo
tiempo, las empresas privadas han
desarrollado una superabundancia
de normas y coédigos de practicas
que han pasado por medio de la ca-
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pecificos que estan relacionados
con un territorio o con un método de
produccién, 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 especificos, ga-
rantizan, ademas, su autenticidad.
Dos de ellos tienen connotacién
geografica y el tercero se relacio-
na con métodos de produccioén tra-
dicionales.

En los alimentos, al igual que en
otros ambitos, la apreciacién de la
calidad es una cuestion bastante
subjetiva. Ademas de los criterios
de salud, seguridad y gusto, gene-
ralmente se consideran determi-
nantes de la calidad aspectos tales
como:

« Caracteristicas especificas de los
productos ligadas a su origen geo-
grafico o zona de produccién (por
ejemplo un valle o montafa), una
raza animal, o al método de produc-
cion (ecologico por ejemplo).

» Métodos de produccién tradiciona-
les.

* Ingredientes especiales.

» Cumplimiento de normas mas exi-
gentes que las obligatorias en ma-
teria de proteccién del medio am-
biente y del bienestar de los anima-
les.

Esta politica de calidad permite:

» Ofrecer garantias a los consumi-
dores acerca del origen y los mé-
todos de produccién.

» Mensajes eficaces para la comer-
cializacién de estos productos y
mejores posibilidades de promo-
cion.

» 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 Geograficas

Protegidas (IGP) se aplican a pro-
ductos agropecuarios y alimenticios
cuyas caracteristicas los vinculan
estrechamente con un territorio o
un lugar concreto.

Si un producto lleva el logotipo IGP,
es que posee una caracteristica es-
pecifica o una reputacién que lo
asocian a una zona determinada en
la cual tiene lugar, al menos, una
etapa del proceso de produccion.
Un producto que lleve el logotipo
DOP ha demostrado que tiene unas
caracteristicas que solo son posi-
bles gracias al entorno natural y a
las habilidades de los productores
de la zona de produccién con la que
esta asociado. A diferencia de la
IGP, para los productos de la DOP
se exige que todas las fases del
proceso de produccién del alimen-
to se realicen en la zona en cues-
tion.

Por su parte, el logotipo de la
Especialidad Tradicional
Garantizada (ETG) esta destinado
a productos ligados a un método
particular de produccién, que tienen
unas caracteristicas distintivas bien
por estar compuesto por ingredien-
tes tradicionales, o bien porque se
ha fabricado siguiendo métodos tra-
dicionales.

Por ultimo, la Unién Europea tam-
bién distingue con un logo de ca-
lidad a los productos procedentes
de la Agricultura Ecologica, que
se puede definir de manera sen-
cilla como un método de produc-
cién 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
quimicos de sintesis como fertili-
zantes, plaguicidas, antibiéticos,
etc. Los agricultores utilizan técni-
cas que ayudan a mantener los
ecosistemas y reducir la contami-
nacién y en la transformacion de
los alimentos solo puede utilizarse
un ndmero limitado y muy reduci-
do de aditivos y auxiliares tecno-
légicos.

Comprometidos
con el futuro

AREA INDUSTRIAL

Analisis de materias primas,
aguas y productos
alimenticios: Técnicas
clasicas y rapidas de
deteccion

Ensayos fisico-quimicos

Ensayos microbiolégicos

Ensayos téxico-bioldgicos

Anélisis por imagen (control de calidad)

Consultoria, asesoramiento,

auditoria e inspeccion
Tecnologia de los alimentos
Calidad y seguridad alimentaria
Diseno higiénico de instalaciones
Legislacion alimentaria

Nutricién y dietética

Formacion en seguridad

alimentaria
Planes de formacién para empresas
Cursos de manipuladores de alimentos

/£

S

DR.ECHEVARMNE
LABORATORIO DE ANALISIS

902 525 500

www.echevarne.com




25
27

Mayo
Valladolid

Iberwine ¥¥ 10

El evento del negocio del vino
para una vida sostenible

iberwine.es
iberwine@iberwine.es

T+34902 1096 82

Foro comercial para profesionales:
» Centro de Negocios

» Programa de catas

» Workshops

» Conferencias

Semana del Vino para aficionados:
e Catas

» Concursos

» Actividades

Iberwine, el mayor acontecimiento internacional de negocios del vino
de Espana, Portugal e Iberoamérica.

Promuseve:

o, (@
‘.ﬁ ' Omgarikza Miembro de:
() ﬂbf z

CASTILLA Y LEOM




monografico tic

Marzo| 411
Alimentaria | 2010

empresa aporta una serie de venta-
jas, como son:

* Integracién de los procedimientos
entre las diferentes areas funciona-
les.

* Incremento de la productividad.

* Disponibilidad de informacién pa-
ra la toma de decisiones.

* Incremento de la adaptacién al
cambio.

 Escalabilidad.

* Integridad de los datos.

» Reduccion de los costes.

Por otra parte, la automatizacion de
procesos empresariales es, sin du-
da, uno de los mayores beneficios
que la informatica ha propiciado en
el ambito 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 compafias.
Las empresas pueden y deben
aprovechar los beneficios que las
aplicaciones de gestion proporcio-
nan a su negocio, ya que a través
de estas soluciones informaticas lo-
gran simplificar y controlar sus pro-
cedimientos.

El software de gestion, por lo gene-
ral, esta desarrollado especifica-
mente para ocuparse de tareas o
procesos empresariales concretos:
contabilidad, produccién, gestion
del stock, ventas, distribucion, etc.

Estudio sobre ERP

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

obtener un control y vision general
de todos los procesos.

Este tipo de empresas debe gestio-
nar sus proyectos de forma integra-
da dentro del resto de areas de ne-
gocio para controlar y planificar de
forma o6ptima los costes, los tiem-
pos, los RRHH y los materiales, y
hacer que los proyectos sean mas
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 situacion en cuestiéon de
ERPs en cuanto a:

* Nivel de implementacion de ERPs
en estas compafias, cuantas han
elegido un ERP de mercado y cuan-
tas han optado por desarrollos pro-
pios.

« Cuales 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 areas clave de su empresa
cubre su ERP.

Entre las principales conclusiones,
destaca el hecho de que los direc-
tores de informatica 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 mas 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 afios que lo tienen
instalado. En general, la duracion
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facil encontrar datos y realizar infor-
mes con su actual ERP.

En un 65,6% de los casos requieren
de informacion 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-
cién de su ERP y los procesos de
su negocio.

En cuanto a las desventajas que
consideran que tiene la implementa-
cion de un ERP a nivel empresarial,
son los costes que conlleva la ins-
talacion y la adaptacién del ERP, asi
como la dificultad de adaptacién/
uso de los sistemas ERP a la empre-
sa. Aln asi, 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 sefnala que el mo-
tivo principal por el cual no disponen
de él es la utilizacion de otros siste-
mas de gestion (57,1%), seguido de
los que no lo consideran necesario
(42,9%), mientras que un 14,3% ad-
miten que se lo estan planteando.
A la hora de elegir un ERP, el factor
mas importante para la toma de de-
cision es la funcionalidad del siste-
ma, seguido de la facilidad del uso
para el usuario y el precio. Las re-
ferencias, la tecnologia y la marca
son los aspectos que menos tienen
en cuenta en un primer momento.
Existe un amplio desconocimiento
sobre qué ERP se adaptaria mejor a
Su empresa.

En general, aun pensando que sus
empresas estan igual o por debajo
que la competencia en cuestién de
IT, mas de la mitad no piensa inver-
tir en ERP como minimo en 3 afos.

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

tar la implantacion de las tecnologias
digitales para dar valor afadido a la
produccion. Actualmente, la industria
agroalimentaria genera, por si sola,
un 5% del PIB y un 20,4% de la ocu-
pacion catalana, pero las TIC en el
sector primario tienen un nivel de
aplicacion que no llega al 2%, lo que
obstruye la innovacion, la internacio-
nalizacién 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 llegé en el deba-
te “El sector agroalimentario: un gran
mercado abierto a la innovacién TIC”,

organizado por Barcelona Digital
Centro Tecnoldgico el pasado mes de
noviembre. El acto, moderado por el
director general del centro, Carles
Fradera, reunié a mas de setenta em-
presarios e industriales relacionados
con el sector agroalimentario.

“Tenemos un sector modernizado con
tecnologia de primer nivel. De hecho,
es el sector tractor de la economia
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 saldran de la cri-
sis”, advirti6 Joan Gené, Director
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En un primer momento, el centro se
focalizara en la investigacion de
nuevas soluciones tecnolodgicas TIC
aplicadas al sector de la fruta, el
sector porcino, la avicultura, el sec-
tor carnico de ternera y leche, cere-
ales y forraje, sector del pan y otros
productos de hornos y pasteleria,
sector del aceite de oliva, sector de
procesado de alimentos, disefio ali-
menticio, nuevos alimentos funcio-
nales, conservantes y aditivos, nue-
vos sistemas de envasado, valoriza-
cion de subproductos, sector de sil-
vicultura, aprovechamiento de pro-
ductos forestales, maquinaria y equi-
pamiento agricola industrial y comu-
nidades de regantes.

El acuerdo marco de colaboracion
entre el PCIiTAL y Barcelona Digital
se centrara en los campos de la in-
vestigacion, la innovacion, la transfe-
rencia tecnolégica y conocimientos
de interés comun. En la practica, 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 colaboracién se en-
marca en el interés Barcelona Digital
por impulsar la transferencia de tec-
nologia entre las universidades y las
empresas y supone el primer conve-
nio que firma el centro tecnolégico
con una institucién 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 innovacién tecnolégica.

Las actividades que llevara a cabo
el centro incluyen:

* Investigacién y el Desarrollo: rea-
lizara proyectos de investigacion
propia en los ambitos del sector
agroalimentario y las TIC, de acuer-
do con las prioridades establecidas
en los diferentes programas de 1+D
nacionales, asi como del VI
Programa Marco europeo y del
Programa de Innovacion vy
Competitividad de la Comision
Europea.

* Proyectos de Investigacion y
Desarrollo Tecnolégico (RDT) bajo
demanda empresarial: el centro des-
arrollara proyectos de RDT encarga-
dos por las empresas clientes, en su
ambito de actuacién (TIC-agroali-
mentario), para el desarrollo de pro-
ductos, servicios y procedimientos.
» Servicios de Promocién a la
Innovacion: el centro ofrecera un
amplio catalogo de servicios centra-
dos en la transferencia de conoci-
miento y tecnologia.

« Servicios de asesoramiento y for-
macion especializados: el centro
prestara servicios de asistencia téc-
nicay asesoramiento especializado,
asi como de formacioén y sensibiliza-
cién 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 Espafiola por el desarro-

llo de la Sociedad de la Informacion
y del Conocimiento. Desde el punto
de vista presupuestario, Avanza ha
supuesto la dedicaciéon de mas de
5.000 millones de euros entre 2005
y 2008 por parte del Ministerio de
Industria, Turismo y Comercio, a tra-
vés de la Secretaria de Estado de
Telecomunicaciones y para la
Sociedad de la Informacion.
Gracias a la colaboraciéon y a la co-
financiacion de numerosas medidas
de Avanza por parte de las
Comunidades Auténomas,
Entidades Locales, instituciones pu-
blicas y privadas y el propio sector
empresarial, que han aportado y mo-
vilizado mas de 3.800 millones de
euros adicionales, se han moviliza-
do para programas especificos de
desarrollo de la Sociedad de la
Informacién en Espafa mas de
9.000 millones de euros solo entre
2005 y 2008 .

La Sociedad de la Informacién, co-
mo elemento necesario en cualquier
actividad econémica o industrial, tie-
ne un efecto general y horizontal en
el conjunto de la economia y consti-
tuye un elemento esencial para ver-
tebrar la recuperacién econémica.
El sector TIC esta adquiriendo en
Espafia 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. Ademas, el crecimiento de
su reputacién internacional hace
que, por ejemplo, Espafa haya pa-
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monografico tic

Antecedentes

En la industria alimentaria, la estra-

tegia industrial que se sigue habi-

tualmente es la de “fabricacién con-
tra stock” (make-to-stock). Seguln
esta politica, el stock de producto
acabado (PA) debe estar a disposi-
cion del mercado cuando éste lo re-
quiera. Y se llama “Nivel de Servicio”

a la disponibilidad del producto me-

dida en porcentaje de lineas de pe-

didos con stock (line order fill rate).

Proporcionar un Nivel de Servicio

“casi perfecto” es un Factor Critico

de Exito 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 meteoroldgicas
(bebidas refrescantes, agua, cer-
veza...), estacionalidades pronun-
ciadas, acciones promocionales
propias o del canal, lanzamientos
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‘ C(’)mo proporcionar un nivel de
servicio excelente al mercado

José Presencia Santandreu

constantes de nuevos productos,
etc.

» Incompatibilidad de stock elevado
con la vida (til residual del produc-
to. Ademas, para muchas de las
categorias de productos alimenti-
cios, la frescura del producto es
una caracteristica 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 resolucién de esta
problematica ha sido, tradicional-
mente, intentar mejorar la calidad de
la previsién de la demanda (forecast
accuracy). Y eso en algunos casos,
porque en la mayoria de empresas
fabricantes de productos alimenta-
rios el uso de herramientas de pre-
visién de la demanda es mas la ex-
cepcién que la regla.
Ademaés de la pérdida de imagen
que conlleva dar un Nivel de Servicio
inferior al que requiere el mercado,
las consecuencias de la gestion in-
correcta de la variabilidad de la de-
manda son claras: elevados costes
logisticos (en forma de sobre-stock,
de envios urgentes de alto coste, de
cambios constantes en la fabrica-
cion con pérdida de productividad,
etc.) y, en mas casos de los que se-
ria deseable, pérdida de venta por
no disponibilidad de producto.

A continuacién, exponemos las reco-

mendaciones que desde Tools Group

hacemos a las empresas del sector.

La gestion proactiva del nivel
de servicio

Para proporcionar el Nivel de
Servicio deseado al mercado, se de-

Licenciado en Ciencias Quimicas y
diplomado por IESE e IMD

Director General de ToolsGroup en Espana
jpresencia@toolsgroup.com

ben realizar bien los cuatro procesos
clave de Planificacion siguientes:

Proceso Num. 1: La planificacion

de la demanda

La Planificacién de la Demanda es

el primer proceso de Planificacién

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 previsiéon 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 prevision
a utilizar, en realidad es justamen-
te este hecho una de las causas
mas frecuentes del fracaso en su
uso. ¢ Tiene sentido que el usuario
deba gestionar la asociacion algo-
ritmo-item a todo el portafolio de
referencias, teniendo en cuenta el
namero de referencias y el hecho
de que el algoritmo deberia cam-
biar a lo largo del tiempo?. La so-
lucion aqui esta en utilizar algorit-
mos avanzados que se auto-ajus-
ten sin necesidad de la interven-
cion del usuario.

 La prevision se debe poder realizar
al nivel mas bajo de agregacion
posible en tres ejes: por referen-
cia (eje producto), dia (eje tempo-
ral) y Cliente o Canal (eje merca-
do). Y eso es asi porque las pro-
mociones se suelen hacer para
una determinada referencia, por un
determinado cliente y en un perio-



articulos originales

411
2010

Marzo
Alimentaria

En abril de 1971, el Dr. Howard E. l anél]S]S blbl]ométrlco

Bauman, Vicepresidente de la Pillsbury

Co., introduce por primera vez el con- SecuenC]adO aphcado al S]Stema
ey ooy o newseent 1 de autocontrol APPCC/HACCP

Control en la
Conferencia Nacional de Proteccién de

) Jaime Angel Gata Diaz', | 'Unidad de Gestién de Salud Publica.
los Alimentos, celebrada en Denver Inmaculada Cuesta Bertomeu', | Distrito Sanitario Jaén. C/ Arquitecto
(USA) (2). El sistema HACCP se ela- Rafael Moreno Rojas’y | Berges n° 10 2° planta. 23007 (Jaén,
boré con el objetivo de garantizar que Manuel Angel Amaro Lépez* g;ggg:g()‘(l;elefono: 953006516, Fax:

los alimentos empleados en el progra-

ma espacial de la NASA estuviesen li-

bres de gérmenes patégenos 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 patégenos, sobre la base de

eliminar los peligros potenciales me-
diante el examen de todos los compo-
nentes del alimento y el andlisis de to-
das las etapas del proceso productivo

(5). Un afio después de la presentacién

del sistema (1972), la Pillsbury Co. ini-

ci6 la puesta en practica del modelo

HACCP , aplicandolo a la fabricacién de

alimentos para el consumo humano.

Este original sistema HACCP inicial-

mente establecia tres principios:

1°. Laidentificacién y valoracién de to-

dos los peligros asociados con el
alimento elaborado.
2°. Laidentificacion de las etapas o fa-
ses dentro del proceso productivo,
en las cuales estos peligros podian
ser controlados, reducidos o elimi-
nados, y que se denominaban
Puntos Criticos de Control (PCC).

3°. Laimplantacion de procedimientos
de vigilancia de esos PCC.

Por lo tanto, el proceso de valoracion

de peligros consistia en el andlisis de

tres categorias o caracteristicas del

riesgo (5):

I. Productos con ingredientes suscep-
tibles a la contaminacion.

II. No existencia de etapas en el pro-
ceso que sean capaces de eliminar
los riesgos.

Ill. 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
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Summary

Objetivo: Identificar la palabra
clave, mas utilizada en la literatura
cientifica respecto al modelo de
se%urldad alimentaria Sistema de
Autocontrol APPCC/HACCP, Analizar
la evolucion de la produccion cientifi-
ca, los autores mas productivos y las
revistas mas_relevantes respecto al
modelo APPCC/HACCP  durante el
eriodo 1971-2005. .
létodos: Se uso una estrategia de
busqueda basada en diez etapas y
dos revisiones bibliograficas. Primero
fueron seleccionadas las _palabras
claye sobre un, sondeo preliminar de
articulos cientificos y autores mas
relevantes. En una segunda fase se
relanzd la busqueda sobre, la totali-
dad de las fuentes bibliograficas, dis-
onibles. Para efectuar™ el analisis
ibliométrico se us6_ProCite® for
Windows, version 5.0.3. o
Resultados: La primera revision
blbllograﬁca, se, realizd sobre la con-
sulta de 111 articulos cientificos refe-
ridos al sistema de autocontrol, en
los que término clave de eleccion era
HACCP. En la segunda revision biblio-
grafica, se cre6 una base de datos
normalizada con 2.549 registros.
Destacaban como autores mas pro-
ductivos, por orden creciente,
Untermann F., Pardo-Gonzalez J.E.;
Notermans S., Bryan F.L. y Snyder,
O.P. Las revistas cientificas mas rele-
vantes respecto al numero de articu-
los publicados fueron International
Journal of Food _Mlcroblologié, Journal
of Food Protection, Dairy, Food and
Environmental Sanitation
Alimentaria, siendo, Food Control la
rimera con 172 articulos publicados.
especto al Factor de Impacto (FI),
las tres publicaciones mas importan-
tes eran Internacional Journal of
Food Microbiology, Journal of Food
Protection y Journal of the American
Dietetic Association. .
Conclusiones: La estrategia de
revision bibliografica basada en dos
etapas es una herramienta funda-
mental para iniciar cualquier proceso
de investigacion. En el caso del siste-
ma de autocontrol ha facilitado la
adecuada eleccion de las bases de
datos electronicas, de los autores
mas relevantes y de las bibliotecas
virtuales.
Palabras clave: APPCC/HACCP,
Sistema de Autocontrol, Analisis
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-Gonzélez 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.




colaboracion

Ultimamente, se nos bombardea
con conceptos nuevos sobre una
cocina minoritaria en la que se des-
arrollan continuamente nuevas ide-
as, tecnologias y elaboraciones que
hacen, si cabe, méas famosos a los
ya reconocidos jefes de cocina de
nuestra restauracion comercial.
Todo ello, junto con la gran publici-
dad que se esta dando a la nueva
gastronomia, hace que una parte
muy importante de nuestro amplio
abanico de profesionales de cocina,
empezando por los cada vez mas
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 dia, es la cocina en linea fria o
“Cook & Chill”.

De esta cocina no se habla habitual-
mente, esta poco extendida, no es
muy conocida, aunque su aplicacién
es muy beneficiosa para las cocinas
centrales y grandes centros de pro-
duccion. Ello hace que, actualmen-
te, haya una escasez muy importan-
te y problematica de profesionales
conocedores de los procesos de
una cocina de estas caracteristicas.
Podria decirse que la cadena fria es
la innovacion tecnolégica actual con
mas futuro y mejor resultado que se
aplica a los procesos de elabora-
cion, almacenaje, distribucion y ser-
vicio de comidas elaboradas para
grandes colectividades, tanto en el
ambito de la restauracién social, la
restauracion colectiva o la industria
alimentaria, pionera esta ultima en
la utilizacién de este sistema.
Pero, ¢en que consiste el sistema
de “Cook & Chill”?

El “Cook & Chill” es el sistema ba-
sado en la separacién entre la pro-
duccion y el servicio de comidas
mediante el uso de técnicas de re-
frigeracion y envasado.

Podemos definirla como el conjun-
to de técnicas utilizadas en la pre-
paraciéon y cocinado de comidas pa-
ra su posterior abatimiento inmedia-
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‘ La cocina en linea fria o “Cook

& Chill”

Angel Sancho

to y rapido de temperatura hasta
+3°C en el corazoén del producto, y
su posterior almacenaje en camara
frigorifica hasta el momento de su
porcionado para su posterior reter-
malizacién y consumo.

En condiciones normales, el tiempo
maximo de almacenaje de la comi-
da elaborada, en la camara refrige-
rada, que nosotros denominamos
“Food Bank”, segun la actual legis-
lacién es de cinco dias.

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 fria aporta mu-
chas ventajas frente a la linea tra-
dicional caliente. Si hablamos de

Director General
S.I.Mersatel (Merko Division Consultoria)
Fundador y Vicepresidente de ANTA

produccién, se puede producir con
mayor antelacién sin ningun riesgo,
ello hace que los recursos humanos
se vean mas optimizados y se re-
duzcan sustancialmente. Las com-
pras pueden planificarse mucho me-
jor.

Igualmente, la distribucion 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-
Iéptica y la calidad nutritiva se man-
tienen adecuadamente.

Con una buena retermalizacion, las
temperaturas de servicio (+10°C en
frio y +65°C en caliente) estan 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
maquinas, etc.




articulos técnicos

El agua mineral después de estar em-
botellada se convierte en un produc-
to alimentario, y su consumo en
Espafa ha tenido un crecimiento sos-
tenido, tal como ocurre en Alemania,
Italia y Francia, situacion por la cual
la Federacion Europea de Aguas en-
vasadas refiere que “el mercado go-
za de buena salud’ (1), una expre-
sién equiparable a lo que ocurre con
la imagen de quien esta 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 diferenciacién 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 motivacién del
consumidor en términos de calidad, la
importancia del agua como nutriente,
y dentro de la fisiologia 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 vehiculo ideal para que, ademas
de mantener el nivel de hidratacion,
refuerce otros habitos alimentarios,
como aumentar el consumo de fibra
y antioxidantes que son parte de un
estilo de alimentacién saludable que
ayuda a evitar la aparicion de enfer-
medades crénicas como la diabetes,
la hipertensién y el sobrepeso en ge-
neral.
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videncia cientifica de
potencialidades en aguas

funcionales

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

El aumento del consumo de
agua promueve la pérdida de
deso dentro de una dieta de
restriccion calérica

Promover un aumento en el consumo
diario de agua por persona se ha pro-
puesto como una estrategia de sa-
lud publica 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 disminucién del peso corporal, el
perimetro 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-
tion de agua, se relaciona con un au-
mento en el gasto energético a ra-
zén de 100 kJ/dia; después de 12
meses de seguimiento, consumir 1 li-
tro diario de agua podria producir un
gasto energético aproximado de 73

Departamento de Clinica

Quantum Experimental

Tel: +34 914855347
‘pserrano@quantumexperimental.es

MJ (17.400 calorias) y/o 2 Kg de gra-
sa corporal, por aumento en la tasa
de lipdlisis.

Pero, mas importante aun que el
efecto sobre el peso, es la modifica-
cion de factores de riesgo para sin-
drome metabdlico, como hiperten-
sién, colesterol LDL, glucemia, cir-
cunferencia abdominal y trigliceride-
mia entre otros. En poblacion espa-
flola, un estudio coordinado por
Quantum Experimental (4), y promo-
vido por el Grupo UNICER, demos-
tr6 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 reduccion de peso mantenido du-
rante 8 semanas, conlleva una dismi-
nucién significativa de peso y para-
metros bioquimicos relacionados con
sindrome metabdlico como glucemia
(Figura 1) y perimetro de cintura
(Figura 2).

Estos resultados son comparables a
los obtenidos por Stooney y col
(2008) (5) que, en su estudio, ade-

Figura 1. Evolucion niveles de Glucosa (n = 16)
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Figura 2. Evolucién Perimetro de Cintura (n = 17)

14 28 42 56
Tiempo (dias)

122



innovaciones tecnoldgicas

La consultora riojana Tipsa ha desarro-
llado importantes mejoras en la integra-
cién de herramientas GIS con la solu-
cién de gestion Microsoft Dynamics
NAV, que emite mapas tematicos de
gran potencial a partir de la informacion
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) disefiado para capturar, al-
macenar, manipular, analizar y mostrar
graficamente la informacion referencia-
da para resolver problemas complejos
de planificacién y gestion.

Con estos nuevos desarrollos, las em-
presas de base agricola pueden crear
consultas interactivas, analizar y edi-
tar la informacion espacial, y presen-
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ptimizacion del trabajo en las
empresas de base agricola a
través de mejoras en GIS

tar los resultados obtenidos en listados
0 mapas interpretados por colores que
ofrecen una vision directa e intuitiva de
los datos. En definitiva, se consigue
una gestion mas eficaz que optimiza
el control de toda la plantacién y de los
procesos productivos (trazabilidad inte-
gral desde las fincas hasta la comercia-
lizacién del producto terminado).

Estas mejoras tecnolégicas se han in-
corporado en las diversas soluciones
de gestion integral que ofrece la cita-
da firma: VinoTEC (gestion integral de
bodegas), OIiITEC (gestion integral de
empresas oleicolas), y ConserTEC

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

Rockwell Automation ha presentado su
nuevo software de BI, FactoryTalk
VantagePoint EMI, para fabricacién,
que ayuda a mejorar el desempefio del
personal, de cualquier nivel, de una
empresa, con informacién 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 operacién.
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-
tién de la cadena de suministro, todo

ockwell Automation lanza
actoryTalk VantagePoint EMI,
software de Bl para fabricacion

ello para ayudar a reducir los costes en
un entorno altamente competitivo.

FactoryTalk VantagePoint EMI ofrece
conexiones a multiples fuentes de da-
tos —tiempo real, histéricos, relaciona-
les y transaccionales—, con el fin de
crear una sola fuente de informacién
que los retina para poder acceder,
agregar o establecer correlaciones en-
tre ellos, a través de un navegador de
Internet, facilmente. Esta nueva aplica-
cién esta basada en un modelo: UPM
(Modelo de Produccion
Unificado), que ofrece una vision
unificada de diferentes datos de
fabricacién y establece un mar-
co para las relaciones entre equi-
pos, productos, materiales y per-
sonas. El UPM organiza distintos
datos de fabricacién y empresa-
riales utilizando términos de ne-
gocio comunes como “equipos”,
“ordenes” o “lotes de fabrica-
cién”. El acceso a esta informa-

cién permite mejorar la toma de deci-
siones en entornos de fabricacién, des-
de el inventario hasta el mantenimien-
to pasando por la calidad en la produc-
cién en todos los niveles de la empre-
sa, incluida la cadena de suministro.
“Los avances en Tecnologias de la
Informacién 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, retne y distribuye informacion
critica para una toma de decisiones in-
teligente en un mundo sobrecargado
de informacién”, anadié.

FactoryTalk VantagePoint EMI permite
alos 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.
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EuclidesBindar, compania independien-
te especializada en la consultoria e im-
plantacion de soluciones tecnolégicas
de gestion empresarial en el entorno
Microsoft Dynamics, ha dado a conocer
Gondola, su desarrollo sectorial para
distribucién, que soluciona los princi-
pales retos de estas empresas, como
son la gestion del reaprovisionamien-
to, la negociacién con proveedores o
la gestién integral con sistemas avan-
zados y control de puntos de venta.
Se trata de una oportunidad de nego-
cio para las empresas de distribucion,
ya que necesitan incrementar el bene-
ficio bajando los precios, ademas de
que los clientes deben encontrar el
100% de las referencias clave de los
productos, a través de una gestion lo-
gistica y de almacén compleja, donde
la negociacion con los proveedores es
una constante en el dia a dia.

uclidesBindar lanza el software
de gestion Gondola

Este software esta desarrollado sobre
Microsoft Dynamics y es una solucién
escalable y especificamente disefiada
para permitir integrar la gestion comple-
ta de la compania. De este modo, ofre-
ce una total integracién con el Terminal
de Punto de Venta, para conseguir una
comunicacién bidireccional de la infor-
macién y control en tiempo real de
stock y ventas de cada TPV. Contiene
funciones de tesoreria, asi como un
sistema de gestién de almacenes
avanzados, cuadros de mando para
acceder a los principales indicadores
del negocio via web, etc.

Las principales funcionalidades de
Gondola son, con respecto a la repo-
sicién: el calculo de Minimos Dinamico,

el calculo de previsiones de venta, la
generacién automatica de propuesta
de reposicion, la integracion con EDI
(Electronic Data Interchange) y la ac-
tualizaciéon automatica de articulos y ta-
rifas. Por otro lado, con respecto al su-
ministro y el servicio: la gestién de ru-
ta de repartos, restos y faltas de pedi-
do y procesos Intercompany, asi como
la generacion de tarifas de venta. Por
ltimo, con respecto a la negociacion
y compra: la actualizacién de costes
por articulo en cada pedido, la gestién
de plantillas de proveedor y promocio-
nes, el calculo de descuentos y rappels
por consumo y la negociacion pedido a
pedido con acceso a informacién esta-
distica.
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Asociacion Espadola de
Mormalizacin y Certificacién

AENOR

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-
némicos considerables para las or-
ganizaciones y la Administracién
Publica.

Es por ello que, en los ultimos afos,
se ha producido un importante cre-
cimiento en la certificacion del sec-
tor alimentario como respuesta a las
cada vez mayores exigencias de los
consumidores en relacion 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 garantia de una Entidad
de Certificacién 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 critica. Por ello, en los ul-
timos afos ha desarrollado un con-
junto de servicios que contribuyen a
despertar confianza: Normalizacién,
Certificacion, Inspecciéon y Ensayos
Analiticos.

Asimismo, como entidad lider en cer-
tificacion y la mas 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
Unico de las empresas del sector
agroalimentario que demanden ser-
vicios dentro del ambito de la evalua-

gestion ambiental.

David Verano Cafaveras |

cion de la conformidad (Certificacion
de Sistemas de Gestion,
Certificacion de Productos,
Inspecciones y Realizacién de en-
sayos analiticos).

Punto de partida

La publicacion 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 implantacion 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
produccion, la transformacion y la
distribucion debera asegurarse la
trazabilidad de los alimentos, los
piensos, los animales destinados a
la produccion de alimentos y de
cualquier otra sustancia destinada a
serincorporada en un alimento o un
pienso, o con probabilidad de ser-
lo. Articulo 18 del RE 178/2002, apli-
cable desde el 1 de enero de 2005).

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

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

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

.000 certificados AENOR para
el sector Agroalimentario

La Asociacion ha desarrollado cerca de una
veintena de certificados que apoyan a las
organizaciones en ambitos como la seguridad
alimentaria, la gestion de la calidad o la

Gerente de Agroalimentaria de AENOR

RASFF (Rapid Alert System for
Food and Feed).

- Igualacién de los niveles de segu-
ridad alimentaria, tanto de alimen-
tos producidos en la UE como de
los provenientes de paises 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 practicas 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 informacién al
consumidor.

AENOR | AENOR

Producto
Certificado

Seguridad
Alimentaria

UNE-EN 13S0 22000| | Hortofruticola
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Seccién |: Base de la microbiologia
de los alimentos

1. La trayectoria de la microbiologia
de los alimentos

2. Factores relevantes en la micro-
biologia de los alimentos

3. Las esporas y su importancia

4. Deteccién y recuento de microor-
ganismos en los alimentos

5. Métodos microbioldgicos rapidos
y automatizados

6. Microorganismos indicadores y
criterios microbioldgicos

Seccio6n II: Bacterias Gram-negati-
vas patogénicas transmitidas por ali-
mentos

7. Especies de Salmonella

8. Especies de Campylobacter

9. Escherichia coli enterohemorragi-
ca

10. Yersinia enterocolitica

11. Especies de Shigella

12. Especies de Vibrio

Seccioén lll: Bacterias Gram-positi-
vas patogénicas transmitidas por ali-
mentos

13. Listeria monocytogenes

14. Staphilococcus aureus

15. Clostridium botulinum

16. Clostridium perfringens

17. Bacillus cereus

Seccién IV: Otros microorganismos
importantes en los alimentos

18. Las bacterias del acido lactico y
las fermentaciones de alimentos
19. Fermentaciones basadas en le-
vaduras y otras fermentaciones

20. Organismos deteriorantes

21. Mohos

22. Virus y priones
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Seccién V: Control de los mi-
croorganismos en los alimen-
tos

23. Conservantes antimicrobia-
nos

24. Conservacion basada en la
biologia y bacterias probitticas
25. Métodos fisicos de conser-
vacion de alimentos

26. Estrategias industriales pa-
ra garantizar la inocuidad de
los alimentos

La microbiologia 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
desafios. La inocuidad de los ali-
mentos requiere mas que la memo-
rizacién de las caracteristicas micro-
bioldgicas. Hace falta pensamiento
critico, innovacién y escepticismo
saludable.

El libro esté& dividido en cinco seccio-
nes. La primera de ellas cubre la ba-
se fundamental, describiendo como
crecen las bacterias en los alimen-
tos, cdémo los alimentos afectan a su
crecimiento, el control del crecimien-
to microbiano, las esporas, la detec-
cion y los criterios microbioldgicos.
Los patégenos transmitidos por los
alimentos Gram-negativos y Gram-
positivos se tratan en las secciones
Iy Ill, respectivamente.

La seccion IV contiene capitulos so-
bre microbios beneficiosos y orga-
nismos deteriorantes.

Esta edicién ha dividido el Unico ca-
pitulo sobre fermentaciones en dos

Autor: Thomas J. Montville y Karl R.
Matthews
Edicion: 2009
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Microbiologia
de los alimentos

Introduccion

THOMAS J. MONTVILLE
KARL R. MATTHEWS

capitulos, uno sobre bacterias del
acido lactico y uno sobre fermenta-
ciones por levaduras. Los mohos es-
tan tratados como organismos de-
teriorantes y como potenciales pro-
ductores de toxinas. Puesto que los
virus pueden causar mas de la mitad
de las enfermedades causadas por
la ingestion de alimentos, han am-
pliado el tratamiento de los virus pa-
ra incluir explicaciones de los fagos
temperados Yy liticos, la importancia
de la prevencién de las infecciones
por bacteriéfagos en la industria lac-
tea y la reciente adopcién de los fa-
gos en el control de patégenos. Los
priones no son bacterias, ni mohos,
ni virus. Sin embargo, generan gran
preocupacion biolégica a los exper-
tos en inocuidad de los alimentos y
a la poblacién en general. La sec-
cion V cubre los métodos quimicos,
bioldgicos y fisicos 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.

N paginas: 478
ISBN: 978-84-200-1131-8
Precio: 52,88 euros (+IVA)
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de 26 de febrero de 2010

Objeto: Modificar en lo que respecta a las aflatoxinas, el
Reglamento (CE) n® 1881/2006 por el que se fija el con-
tenido maximo de determinados contaminantes en los pro-
ductos alimenticios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 27/02/2010

Comentarios: Es necesario modificar algunos contenidos
maximos de aflatoxinas en determinados productos ali-
menticios para tomar en consideracion los cambios intro-
ducidos en el Codex Alimentarius y los nuevos datos pu-
blicados en recientes dictdmenes cientificos.

de 5 de febrero de 2010

Objeto: Modificar el Reglamento (CE) n® 1881/2006, por
el que se fija el contenido maximo de determinados con-
taminantes en los productos alimenticios por lo que se
refiere a la ocratoxina A.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 06/02/2010

Comentarios: Los Estados miembros deberan informar a
la Comision de las conclusiones sobre la ocratoxina A en
las especias de forma periddica.

de 2 de marzo de 2010

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) n® 401/2006 en lo
que respecta a los cacahuetes y otras semillas oleagino-
sas, a los frutos de céscara arboreos, a los huesos de al-
baricoque, al regaliz y al aceite vegetal.

Boletin: Diario Oficial de la Unién 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-
cién posterior y un nuevo plan de muestreo de las almen-
dras, las avellanas y los pistachos kstos para el consumo»

de 2 de marzo de 2010

Objeto: Autorizar la comercializacion 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) n® 1829/2003 del
Parlamento Europeo y del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 04/03/2010

uropea

Comentarios: El titular de la autorizacién presentara a la
Comision informes anuales sobre la aplicacion y los resul-
tados de las actividades de seguimiento.

de 5 de febrero de 2010

Objeto: Modifica la Decisién 2009/719/CE de la Comision,
por la que se autoriza a determinados Estados miembros
a revisar sus programas anuales de seguimiento de la EEB.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea

Fecha: 06/02/2010

Comentarios: Teniendo en cuenta toda la informacién 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 minima para la realizaciéon de
pruebas de deteccién de la EEB en dicho Estado miembro.

de 4 de febrero de 2010

Objeto: Modifica la Decisién 2005/629/CE por la que se es-
tablece un Comité cientifico, técnico y econémico de pesca.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 10/02/2010

Comentarios: Para evitar la confusién con las asigna-
ciones diarias pagadas a los expertos privados invitados
por la Comisién, las asignaciones adicionales que deben
concederse, de conformidad con la Decisién 2005/629/CE,
a los miembros del CCTEP y a los expertos independien-
tes que participan en las reuniones del CCTEP deben lla-
marse eompensaciones»

de 9 de febrero de 2010

Objeto: Sobre medidas transitorias relativas a la aplicacion
de una serie de requisitos estructurales de los Reglamentos
(CE) n® 852/2004 y (CE) n® 853/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo a determinados establecimientos
carnicos, de productos de la pesca y de ovoproductos, asi
como a determinados almacenes frigorificos.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 13/02/2010

Comentarios: Rumania entregara a la Comisién un infor-
me sobre los progresos realizados por los establecimien-
tos para cumplir los requisitos mencionados en los arti-
culos 2y 3, que incluira un calendario para el pleno cum-
plimiento de estos requisitos.
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agenda

Djazagro 2010
Fecha: 12-15 abril 2010
Lugar: Argel (Argelia)
Asunto: Octava edicion del salén que relne a fabri-
cantes de los sectores de procesos: ingredientes y em-
balajes agroalimentarios; equipos para restauracién y
bar; equipos y productos para la panaderia y pastele-
ria, que desean encontrar a profesionales argelinos.
Informacion: Safex Exhibition Park.
Tel.: 0033 1 7677 1111
www.djazagro.com

a

Logis Expo / Logis Stock 2010
Fecha: 13-16 abril 2010
Lugar: Zaragoza
Asunto: Se celebran paralelamente Logis Expo, 42
Feria Internacional de Logisticas Especializadas,
Transporte de Mercancias y Poligonos Empresariales,
y Logis Stock, 22 Feria Internacional de Manutencién
y Almacenaje.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel.: (+34) 976 764 700 ; Fax: (+34) 976 330 649
E-mail: info@feriazaragoza.com
http://www.feriazaragoza.es/

a

Packaging Innovations Barcelona 2010
Fecha: 14-15 abril 2010
Lugar: Barcelona
Asunto: El Salén Internacional de Tendencias en
Packaging de Alto Valor Afadido se celebrara paralela-
mente con easyFairs® LABELLING INNOVATIONS
Barcelona 2010, el Salén Internacional del Etiquetado,
Codificacion, Trazabilidad e Impresion del sur de Europa.
Informacion: 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

a

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

a
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erias y Congresos

IFFA 2010
Fecha: 8-13 mayo 2010
Lugar: Frankfurt (Alemania)
Asunto: IFFA es el sal6n internacional de los proce-
sos, packaging y ventas de la industria carnica. 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 carnico de todo el
mundo.
Informacion: 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/

a
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.
Informacion: Katie Morris. IR Exhibitions
Tel.: 020 7017 7026
E-mail: kmorris@iirx.co.uk
http://www.vitafoods.eu.com/

u
Salon Internacional de la Logistica y de
la Manutencion -SIL- 2010
Fecha: 25-28 mayo 2010
Lugar: Barcelona
Asunto: Feria lider de Espafna y del Sur de Europa, co-
mo punto de referencia internacional en el que estan
representados todos los sectores de la logistica. En él
se celebrara el 132 Symposium Internacional, asi co-
mo el 8° Forum Mediterraneo de Logistica y Transporte,
junto a diferentes encuentros sectoriales.
Informacién: 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

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



Biotecnologia
Cerramientos
Compresores
Control de calidad
Envasado maquinaria
Formacion
Ingredientes
Maquinaria de procesos
Servicios de consultoria
Servicios de informatica
Servicios integrales salud
Servicios marketing ferial
Tratamiento de aguas
Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:
Departamento de Publicidad

Tel.: +34 914 469 659
publicidad@revistaalimentaria.es

\_ >’
Sistemas Genomicos
compania llder en analisis de AD!\f .‘

Soluciones Biotecnolégicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

. Orgamsm os modificados
genéticamente

- Alérgenos

- Patégenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacion
genénca de allmentos

Salicite nuestro catélogo: 902 364 669

sistemas
genom!cos

www.sistemasgenomicos.com

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos

OleoTest

Controle |a calidad de sus aceites y grasas

de fritura de manera
- sencilla 3
- econémica _E
- fiable | e
- resultados en tan sdlo %
2 minutos T

GlutenTox Sticks
Tiras analiticas para la deteccion de gluten
- para todo tipo de alimentos
- faciles de usar
- rapidas
- precisas y fiables

o

www.biomedal.com

Para mas informacién contacte con nosotros

Bamedal, 5 L

Cerramientos
y equipos
industriales

PUERTAS EQUIPAMIENTO
répidas INDUSTRIAL
sdper rdpidas muelles de carga
seccionales abrigos de carga
cortafuegos rampas mdviles

.enrollables pasarelas abatibles

'm"_:f “;?"” mesas elevadoras

.?Ul. otina sist Seguﬂ"dad
acdsticas #

Todos disponibles en

automdticas cristal  inaxidable.

www.angelmir.com / in
1. 902 440 620

@angelmir.com

Atlas Copco BUSCA

la aplicacion o
de Aire Comprimido

mas curiosa,
original, innovadora...

Para mas detalles,
a partir de Septiembre, visita la web:

www.atlascopco.es/aireindustrial

ATLAS COPCO, S.AE.
Avda. José Garate, 3
28823 COSLADA (Madrid)
Tel. 91 627 91 00
aire.industrial@es.atlascopco.com

www.atlascopco.es

Atlas Copco

MERIEU X

Soluciones microbioldgicas para

el control de calidad en su laboratorio
Automatizacion integral del laboratorio y
disminucion del tiempo de obtencidn

de resultados

* Preparacitn de la muestra; PINCH DILUTOR

+ Contral de patdgenos: VIDAS®

* Recuento de Indicadores de Calidad: TEMPO®

+ dentificacion microbiana: VITEK 2% COMPACT

* Genotipado microbiano: DIVERSILAB®

» Medios de cultivo listos al emplen conforme 180 11133
» Jornadas, Simposios y cursos de formaciGn

bioMérieux Espana S.A.
C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID
Tel. 91 358 11 42, Fax, 91 358 0B 40
www.biomerieux.es




le ofrecemos todo lo que necesita para
el control de la seguridad alimentaria.

© Medios de cultivo para analisis de
microorganismos y aguas
O Control microbiolbgico por PCR
O Deteccion e identificacién de patégenos
O Deteccion de residuos y de alérgenos
© Control de higiene de superficies
O Control de temperatura
O Material general y equipamiento
de laboratorio

O Seminarios y formacion

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles
microbioldgicos

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

eSistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimétricos

@ Sistemas de control
de temperaturas

h;EJ P
ol ) . 1

AES CHEMUNEX Espafia « Pol. Ind. Santa Margarida ||
¢/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél -+34 93 785 36 27 » Fax 1 +34 93 784 72 63

HENISTA D TUENOLOGIA £ 1IIGIENT B0 LOS ALIMENTON

@limentorio

//en Microbiologia
* Medios de Cultivo deshidratados e ingredientes
* Medios preparados

* Pruebas bioquimicas rdpidas

* Amplia coleccion de cepas ATCC garantizadas
* Reactivos en formato conveniente

* Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

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

Cemafican Numbes F
WS EXIMOS001 3000

DR.ECHEVARMNE

LABORATORO DE

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

Consultoria,-

Formacién en
seguridad alimentaria.

902 525 500

www.echevarne.com

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DETECCION PATOGENOS

MICOTOXINAS
ANTIBIOTICOS
HORMONAS

ALERGENOS

. DISTRIBUIDO POR:

ABioDyR

DIVISION NAGNOSTICOS

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

www.biodyr.com - info@biodyr.com

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

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

c/ Ferran el Catdlic,3
25200 CERVERA

Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com



5. Envasado maquinaria

6. Formac

CIM=

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

- Envasadoras de campana
- Envasadoras ﬂoﬁ-ﬁég‘wﬂulu
- Envasadoras Flow-pack horizon
__Mom%.méhmbs tia

A ch

COMERCIAL DE UIN#RLAY‘I‘ECNDLOGMSA
o MARIE CURIE. 22 - P.E. "LA GARENA"
28805 - QLGAM DE HENARES

MADRID - ESPANA

IFTEN

FORMACION
OPERADORES DE
CARRETILLAS ELEVADORAS

UTILIZACION DE CARRETILLA
FRONTAL, RETRACTIL Y
TRANSPALETA ELECT.

TAMBIEN DISPONIBLES CURSOS DE
COMBI TRILATERAL,
PUENTE GRUA, PEMP...

CARNET CARRETILLERO

20 Horas Teoria/Practica
HORARIOS A CONVENIR

Formacion en su empresa o en nuestras
instalaciones

IFTEM BARCELONA  IFTEM MADRID
Cornella De LI. GETAFE
933773370 916017967
IFTEM BILBAO 1 PO GAL
Durango INOVERGO
Vizcaya Lisboa

653 71 30 41 +351 217 941397

7. Ingredientes

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

P

laboratoriosArroyo

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

7. Ingredientes

“/MAPRI

IMATERIAS PRIMAS

Especialistas en Materias Primas
e Ingredientes para Alimentacién

Levadura

Semillas y Cereales

Margarinas y Grasas

Materia Prima para Panaderia
Preparados para Pasteleria
Frutas y Verduras Deshidratadas
Frutas y Verduras Liofilizadas

Materias Primas para Cosmética

Envases para Cosmética
Envases para Alimentacidn

Vidrio
Tubos de Plastico
Tapones
Aplicadores
Goteros

M.P. MAPRI Materias Primas, 5.A.
c/. Rosa de Lima, 1 - Edif. Alba
28290 Las Matas (Madrid)

Tel. 91 630 29 50

Fax 91 630 37 87

c/. Coure, 4

Pol. Ind. La Clota

08290 Cerdanyola (Barcelona)
Tel. 93 594 74 00

Fax 93 594 74 01

WWW.mapri.es

‘%" the nature network®
Martin Bauer Group

-
LR

Tdeas fsoM nature
for your products of tomorrows

\l Extractos de Té y Hierbas
W Extractos descafeinados

de Téy Te verde
Exgt’ os funcionales

1 Aromas naturales de Té

Trabajamos para mejorar la calidad de los
alimentos y la salud de los consumidores.
Creemos que una estrecha colaboracion
con nuestros clientes es la forma natural
para crear soluciones innovadoras:

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes
naturales

Cultivos para queso, leches
fermentaclas, vino y productos carnicos
Test de deteccion de antibidticos
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

44 4 4+«

Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10

28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es




7. Ingredientes

[
BRENNTAG s
seaares

onteloeder

improving food

en lo natural
esta el futuro ~*<

Alta especializacidn al servicio del sector carnico

Extractos vegetales, "ff
,flavonoides citricos, " =™

edulcorantes,

formulas y desarrollos

a medida para

Invastigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

alimentacion funcional.

ANVISA 1 Fibras

ANTONIO VILLORIA S.A 1 ::::ﬂf;:ar:::s’ espesantes, humectantes y
R Yaloais 1 Conservantes y acidulantes

ARGANDA DEL REY (MADRID) y

Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14 Brenntag Iberia

w5 www.monteloeder.com

info@monteloeder.com

e-mail: anvisa@anvisa.com A;ea Especialidades
iguel Servet, 16. Nave 17. Eiche Parque Industrial A web: www.anvisa.com €/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espaiia
" e 17 ; > Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90

Aptdo. 580 / P.O. Box 580. Elche (Alicante) SPAIN alimentacion@brenntag.es _
T. +34 965 68 52 75 / Fax: +34 965 68 52 76 ] www.brenntag.es

7. Ingredientes

T

'.',l.. o
I ¢Cuales |

! : _ _ o
| tusabor? | e ®
@ EXBERRY ]

_ i _ (- ot el color realmente natural g
Al servicio de I(_l industria de la alimentacion v 1
« AZUCARES Ri -~ e =7 i
+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS | .
+ MINERALES ' = Sk : .
- CONSERVANIES - D * Amplio rango de tonalidades
..tenemos el placer de repetir y aplicaciones posibles.

- VITAMINAS : . L
s B una buena experiencia.

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS
¥ UN LARGO ETC...

De.sde-: enero 2010, i oy asa s aion AN A ' GNT Iberia S.L.
comercializamos Neotame < Gr tel. +34 93 3429233

iberia gni-grr_aup_mm

| L 4 DN

www.gnt-group.com

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

C/ Colon, 578 Nave 18
Poligane Industrial Can Parelisda Delegacion Norte
08228 TERRASSA (Barceional

Ted. MoOvil. 609 343 851
Apdo. de Correos 5234
DA22% Les Fants de Terrassa (Barcelona)

w-mail; Info disproguima.com Delegacién Centro
Tel 837 310 808 Tod. 916 59!
Fax. (+34) 93T 314914 Fax. 916 513 363




8. Maquinaria de procesos

;“/J%Fishbam

Food Technology & Solutions

Soluciones integrales
para la industria alimentaria:

» Lineas completas de produccion: llave en mano
= Autoclaves de esterilizacion / pasteurizacién

= Equipos de coccion

» Tineles de lavado y de secado de envases

- Smm_tle carga y descarga de envases

Fishbam, 1.1,
Holunbure, 121 fishbam@fishbam.com
\-

www lishbam com

9. Servicios de Consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID

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

BARCELONA
Monasterio, 10

Tel. y Fax: 932 052 550
0B034 Barcelona

www.cesif.es

'.".5' E
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12, Servicios marketing ferial

10. Servicios de informatica

éQue nos hace
diferentes ?

Soluciones en entornos
Appie/Windows

Proveedor de Soluciones Globales, siendo
parte activa para darles las mejores
soluciones en cada momento.

Partner técnicamente importante para
todos aquellos clientes que tengan
necesidad de integracion de redes en
entornos Apple/Windows.

@ Consultoria y Proyectos
@ Venta s Instalagion

@ Mantanimiento

@ Formacian

@ Internst

“ @mac place

Moin Adviser Computer

P®de lo Esperonzo,] e Entreplanta B ® 28005 Madrid
Tel: 91-473 97 20 = Fax: 91-473 06 24

”||nm-1]]|”

13. Tratamiento de aguas

studios Clinicos
{Soporte de "Claims”)

Servicios Integrales
de Innovacion en Salud

qu’l‘.-E‘.;{

blanco

lestudio

DISENO Y PRODUCCION DE STANDS

Disefio y produccion de stands vy
arquitectura efimera, para ferias,
congresos y eventos. Realizamos
disenos personalizados de stands
atendiendo a sus necesidades
comerciales, potenciando  su
imagen corporativa dentro de un
entorno estético de disefio original.

Presentes en todos los recintos

feriales nacionales

ESTUDIO BLANCO
INTERIORISMO & STANDS, S.L.
Flaza Mayor de Coslada s/n
28820 - Coslada - Madrid - Espana

Tel: 91 671 4298 - Fax: 01 &6% 5303
www .blancoestu
info@blancoestudio.c

Agua, Energla y
A Medio Ambiente

| -S4

Tratamos el Agua,
Mejoramos el
Medio Ambiente

RBANAS
DE AGUA

LABORATORIO DE EN
PLANTAS PILOTO Y P
INSTALACIONES LLAVE EN MANO

Somos expertos en el

Sector Agroalimentario

Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g
Aptdo. 108 5.54 ALFARO —- LA R'IO}A
Tel. 94118 ax. 94118

www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com
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o o- |\ Red de Referencia

'/|\ en Tecnologia de Alimentos

e Proyectos de |+D+l,
e Asesoria técnica y legal
¢ Aplicaciones tecnologicas
e Servicios cientifico-técnicos.

¢ 300 investigadores
¢ 5 universidades
e 2 centros de investigacion
@9 plantas piloto (7.000 m2).

e Nutricion y salud,
seguridad alimentaria,
calidad y sostenibilidad,
aceptacion consumidor.
e [ngredientes, productos
y subproductos,
e Tecnologia tradicionales
NSRS LAABMPI 30012 toonaogies
e S b At : . granja al plato,
" : oda la cadena de valor.

L ST

Visitenos en

Allmentarla
52010

Stand C—4BD, Pabelkon 2

xarta@fbg.ub.es
i . Tel.: 93 402 02 41
Dggghaanr‘r?ented Jr?rtl?)\ljgc):!% Tel.: 660 208 357 Fundacié

¥! Universitats i Empresa
Comissionat per a Universitats
i Recerca

Bosch i Gimpera

Universitat de Barcelona




4°CONGRESO INTERNACIONAL

~ AUTOKONTROLA ETA KALTEGABEKO
JANARIAK, OSASUNAREN BABESERAKO

[+ %

O

o AUTOCONTROL Y ALIMENTOS

> INOCUOS PARA PROTEGER LA SALUD
-

AUTO-CONTROL AND INNOCUOUS
~ FOODS FOR HEALTH PROTECTION

w ww . k ausal. biz

e T o]
&‘ 113 " Eusko JAURLARITZA

KAUSA Luacce Gl _SoBITNO VRO
f//@ BILBAO 2010




