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respecto al consumo de vino en los hogares descendi6 ligeramente. Sin

embargo, esta tendencia parece que se invierte porque los datos del panel de
consumo alimentario del mismo Ministerio para el canal alimentacién, analizados
por el Observatorio Espafnol del Mercado del Vino (OeMv), muestran un
incremento, durante los cuatro primeros meses de 2010, del 1,5% en volumen,
hasta los 141,5 millones de litros, y del 2,3% en valor, hasta los 326,6 millones de
euros. El precio medio aumenté un 0,9%, hasta situarse en los 2,31 euros por litro.

Ademas, el Observatorio Espafol del Mercado del Vino constata que las
exportaciones espariolas de vino crecieron durante los ocho primeros meses de
2010 un 15,7%, hasta los 1.096 millones de litros, frente a los 947 obtenidos
durante el mismo periodo de 2009. En términos de valor, el crecimiento es del 8%,
hasta los 1.128 millones de euros, mientras que el precio medio cae un -6,8% y se
sita en los 1,03 euros por litro, principalmente por el mayor aumento de ventas de
vinos mas econémicos. Si nos fijamos en el afo venidero, segun los Ultimos datos
analizados por el OeMy, actualizados a julio de 2010, la producciéon de vino en
Espafa para la campana 2010/2011 descenderia un -0,8%, hasta situarse en los
39,65 millones de hectolitros pero hay que tener en cuenta que todos los datos
hacen suponer que esta afada se calificara como “excelente” en todas las
Denominaciones de Origen, lo que hace suponer un alto valor de sus botellas.

En cuanto al sector oleicola, el ultimo informe sobre consumo presentado
por el MARM, la variacién afio mdvil julio2008 / junio2009 con respecto al consumo
de aceite en los hogares arroja dos datos significativos: la variaciéon con respecto
al volumen ha sido positiva, aumentando aproximadamente un 3,5% pero esta
variacion se convierte en negativa (-3,5%) si lo que analizamos es el valor, lo que
demuestra una elasticidad con respecto al precio.

Aprovecho este espacio para informarle que nuestra sede se traslada, a
partir del dia 1 de diciembre, a unas nuevas oficinas, ubicadas en la calle General
Alvarez de Castro n? 38, cddigo postal 28010 de Madrid. Nuestros teléfonos, fax y
correos electrénicos no varian.
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Rosa Aguilar es, desde el pasado 21
de octubre, la nueva Ministra de
Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino. Recibi6 la cartera de titular
del departamento de manos de su
antecesora, Elena Espinosa, en un
acto que tuvo lugaren el lucernario
de la Sede del MARM en Atocha. En
el acto estuvieron presentes el
Vicepresidente tercero del Gobierno,
Manuel Chaves, el ministro de
Fomento, José Blanco, la ministra
de Ciencia e Innovacién, Cristina
Garmendia y el Presidente de
Aragén, Marcelino Iglesias.

Rosa Aguilar Rivero nacié en
Cérdoba en 1957. Curso sus prime-
ros estudios en esta ciudad, obtuvo
en 1980 la Licenciatura en Derecho
por la Universidad de Sevilla, en la
especialidad de Derecho de
Empresa. Antes de terminar su
carrera, trabajé en el sindicato
Comisiones Obreras en temas de
negociacion colectiva y conciliacio-
nes. Posteriormente, ejercié como
abogada, dedicada principalmente a
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osa Aguilar, nueva Ministra de
Medio Ambiente y Medio Rural

y Marino

asuntos mercantiles, labo-
rales y matrimoniales. Su
actividad siempre ha esta-
do unida a la lucha por la
igualdad de género y com-
prometida con los colecti-
vos de mujeres.

Fue concejala del
Ayuntamiento de Cérdoba
como teniente de Alcalde
de Disciplina Urbanistica,

Vias
Publicas y Transporte, ademas de
portavoz en la Diputacion Provincia
de Coérdoba (1987-1991). Entre 1989
y 1992 fue diputada de lzquierda

Unida en el Parlamento de
Andalucia. En 1993 y 1996 fue ele-
gida diputada por Cérdoba en el
Congreso, donde ejercié como por-
tavoz de su grupo parlamentario en
ambas legislaturas.

En 1999 se convirtio en Alcaldesa de
Cordoba, cargo que ejercié hasta
abril de 2009, afo en que fue nom-
brada consejera de Obras Publicas
y Transportes del Gobierno andaluz,
cargo que ostenté hasta abril de
2010, cuando este departamento
asumié las competencias en
Vivienda, pasando a ser consejera
de Obras Publicas y Vivienda de la
Junta de Andalucia.

De acuerdo con los datos del
Observatorio Espafol del Mercado del
Vino, las cifras recientes del sector viti-
vinicola espafol ofrecen una lectura
positiva y vienen derivadas, en su
mayor parte, del esfuerzo de las
empresas espanolas que han acometi-
do en areas como la promocién, dota-
cién de equipos comerciales y redes de
comercializaciéon en aras a la orienta-
cion al mercado. En este sentido es
destacable, junto al aumento de ventas
nacionales de vinos con DOP en el
canal de alimentacién, el incremento en
exportaciones durante el primer cuatri-
mestre del afo en un 16,7% en volu-
men y 5,8% en valor.

El nuevo marco legal aplicable al vino,
la Organizaciéon Comun del Mercado
vitivinicola, da la posibilidad, desde la
campafa 2009/2010 de hacer mencion
facultativa en el etiquetado de vinos sin
indicacién geografica de la afada y

variedad. Este instrumento, solicitado a
la Comisiéon Europea y defendido por
Espana durante las negociaciones de
esta reforma, da la opcién de competir
a los vinos comunitarios con las mis-
mas herramientas que nuestros princi-
pales competidores internacionales,
algo que no ocurria con el anterior
marco comunitario.

Por ello, para evitar limitar la competiti-
vidad del sector vitivinicola espanol
frente al de paises terceros, el
Gobierno de Espafa ha tratado siem-
pre de ofrecer soluciones, como fue el
reconocimiento del “Vino de la Tierra
Vifiedos de Espana”.

| MARM valora positivamente la

existencia de nuevos
instrumentos de etiquetado y
comercializacion en la OCM del vino

En relacién a esta indicacion geogra-
fica protegida, y ante la peticién de la
Comisién Europea, el MARM ha
comunicado a ésta mediante escrito
su colaboracién para derogar en el
futuro la Orden Ministerial por la que
se reconoce y regula la indicacién
geografica “Vino de la Tierra Vifiedos
de Espafna”, por considerar que, en
gran medida, sus objetivos quedan
cubiertos por los nuevos instrumen-
tos de la OCM, independientemente
de las discrepancias en cuanto a los
argumentos legales que puedan
existir en cuanto a su reconocimien-
to.
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El Centro de Estudios Superiores de la
Industria Farmacéutica (CESIF) cele-
bré el pasado mes de octubre su Acto
de Apertura del Curso Académico
2010-2011 y la Entrega de Diplomas de
la Promocién 2009-2010, en Madrid.
Este afio, ademas, CESIF cumple su
vigésimo aniversario como centro de
formacion y consultoria de referencia
para el sector farmacéutico y afines.
Los encargados de presidir el Acto fue-
ron Manuel Benéitez Palomeque, direc-
tor general de CESIF; Félix Suarez
Martinez, director de Postgrado de la
Universidad Francisco de Vitoria;
Carmen Garcia Carbonell, presidenta
de la Seccién Centro de la Asociacion
Espafiola de Farmacéuticos de la
Industria  (AEFI); Rafael Garcia
Gutiérrez, director general de la
Asociacion para el Autocuidado de la
Salud (anefp); Simén Vifals Pérez, ex
concejal de Salud Publica del
Ayuntamiento de Madrid; Pedro
Gomez de Aglero, ex presidente del
Colegio Oficial de Farmacéuticos de
Madrid y Cristébal Nebot Gil, ex deca-
no del Colegio Oficial de Quimicos de
Madrid.

Félix Suarez Martinez resalté “el rigor,
la excelencia y la calidad de CESIF,
que sin duda es un Centro de referen-
cia en cuanto a formacién en el ambito
farmacéutico”. Por su parte, Rafael
Garcia Gutiérrez apuntd que, gracias a
este Centro, “la industria farmacéutica
cuenta con profesionales cada dia
mejor preparados”, y animé a los alum-
nos a ‘“interpretar el papel que les
corresponda en la vida con la maxima
excelencia e ilusién posibles”. Cristébal
Nebot Gil hizo hincapié en “la necesi-
dad existente en estos momentos de
crisis de personas formadas y con ini-
ciativa, que contribuyan al progreso de
la sociedad”.

Benéitez explicé que, desde su naci-
miento en 1990, el Centro actud con la
vocacién de “servir de puente entre los
recién licenciados y la industria farma-
céutica”. Para ello se puso en marcha
el Master en Industria Farmacéutica y
Parafarmacéutica, al cual se han ido
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| Centro de Estudios Superiores
de la Industria Farmacéutica
(CESIF) celebra su XX Aniversario

() ANIVERSARIO
Z\J 1990-2010

-

CESIF

sumando los demas programas con
que cuenta CESIF, para los sectores
farmacéutico, parafarmacéutico, ali-
mentario, biotecnolégico, quimico y
cosmético. Por las aulas del Centro han
pasado mas de 3.700 alumnos, “que se
han formado con los maximos niveles
de rigor y especializacion y que, en su
mayor parte, han terminado ocupando
puestos de responsabilidad en empre-
sas pertenecientes a dichos sectores”,
sefald.

El director general de CESIF destaco
la importancia “de continuar estando a
la vanguardia y ampliando nuestra ofer-
ta de cursos para formar a los alum-
nos en los nuevos puestos que deman-
dan las empresas”. En esta linea,
anuncié la incorporacién de dos nue-
vos programas Master para el curso
2010-2011: el Master en Gestion
Integral de Empresas Alimentarias-
Executive y el Méaster en Ensayos
Clinicos y Medical Affairs.

Asimismo, en este nuevo curso se em-
pezara a impartir programas de cursos
especializados a empresas a través de
CESIF Online.

Benéitez record6 las demas activida-
des que lleva a cabo el Centro y que
son “inseparables de la formacion: la

consultoria y las publicaciones”. La di-
vision de CESIF Consultoria trabaja en
las areas de Regulatory Affairs,
Técnico-industrial, Recursos Humanos,
Management, etc. Ademas, en 1992 se
integré en CESIF la compafia M&B
Consultoria y Formacién, especializa-
da en outsourcing de fuerza de ventas
en el sector farmacéutico. Por lo que
respecta a las publicaciones, el Centro
publica revistas especializadas en los
sectores alimentario y farmacéutico.
El dltimo escaldn en la trayectoria de
CESIF es la reciente creacion de CE-
SIF Biotech, cuyo objetivo es la trans-
ferencia tecnolégica en el sector biotec-
noldgico, ayudando a llevar a la practi-
ca proyectos de investigacion en esta
area de forma que se conviertan en
companfias biotecnologicas.

“Todo esto no habria sido posible sin
la colaboracion de las diferentes insti-
tuciones que nos han brindado su co-
laboracion a lo largo de estos 20 anos”,
aseguro6 el director general de CESIF,
“y que son, entre otras, Farmaindustria,
STANPA, anefp, Asebio, AEFI, Colegio
Oficial de Farmacéuticos de Madrid,
Colegio Oficial de Clinicos de Madrid,
Colegio Oficial de Veterinarios de
Madrid, Colegio Oficial de Bidlogos,
Consejo General de Colegios Oficiales
de Quimicos, Universidad Francisco de
Vitoria, AESAN, Ayuntamiento de
Madrid, Generalitat de Catalufa, UNED
y CSIC".
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a Ciencia del Vino y

la Salud, un proyecto
para promover las
cualidades saludables de
esta bebida

El Gobierno de La Rioja y la Fundacién para la
Investigacién del Vino y la Nutricion (FIVIN) han pro-
movido el proyecto “La Ciencia del Vino y la Salud”, a
través del cual se ha creado una Red internacional de
Bases de Datos y un Centro de Documentacién de
Estudios Cientificos relacionadas con el efecto del vino
en la salud.

El proyecto consiste en la apertura de un portal web en
castellano e inglés que facilitara, tanto al sector de vino
y a los profesionales de la ciencia y de la salud como
a la sociedad en general, el acceso a los mejores y
recientes estudios, articulos y publicaciones cientificas
de una forma ordenada y actualizada.

Esta web dispone de otras secciones de gran utilidad
para profesionales y publico en general como un aula
didéctica, con el objetivo de formar, educar y promover
el conocimiento de los efectos beneficiosos del consu-
mo responsable de vino. Para ello, se cuenta con un
equipo multidisciplinar formado tanto por profesionales
meédicos, cientificos y expertos en ultimas tecnologias
informaticas que analizaran, recopilaran y publicaran
en este portal dicha informacién con el més riguroso
sentido critico y cientifico.

Asimismo, estara a libre disposicion de los usuarios
una base de datos sobre las instituciones y profesiona-
les relevantes en este ambito del vino y la nutricién y
una seccién de noticias en la que se informara de los
ultimos avances cientificos publicados y actividades
realizadas en torno al vino y la nutricion.

Una de las innovaciones incorporadas en este portal
web es la posibilidad de visualizar mediante videos las
ultimas ponencias y eventos realizados en el sector asi
como de recibir directamente via mail las Ultimas noti-
cias suscribiéndose a su newsletter.

Novation:
tiqu tas
limpias para
todos.

Elimine los numeros E sin
renunciar a la calidad ni
a la comodidad.

Todo lo que necesita,
ni mas ni menos.

Novation

Para mas informacion visite
www.foodinnovation.com/novationforeveryone

®National Starch

FOOD INNOVATION
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902 102 201 - info@aenores - Www.aenor.es Rep. Dominicana, Portugal, Italia, Polonia, Bulgaria, Marruecos.
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Hydrosol investiga, desde hace un
tiempo, la tendencia hacia el “Clean
Label”, con menos numeros E en la
lista de ingredientes, y ofrece diferentes
alternativas a los estabilizantes con-
vencionales.

Asi, para el campo de los alimentos
selectos, la empresa ha desarrollado
sistemas estabilizantes que pueden uti-
lizarse como sustitutos de los aditivos E
410, E 412, E 415, asi como E 1401
hasta E 1452. “Para apoyar a los fabri-
cantes de alimentos selectos hemos
ampliado nuestra serie Stabimuls
MRH, que sirve para elaborar mayone-
sas y salsas a temperatura ambiente a
partir de compuestos, con productos
que permiten a los fabricantes de ali-
mentos selectos poder prescindir de los
nameros E”, ha explicado la Dra.
Dorotea Pein, Directora de Innovacion
de Hydrosol. Mediante el uso de com-

ydrosol presenta nuevos
sistemas estabilizantes de

etiquetado limpio

puestos Clean Label de la serie MRH,
el fabricante obtiene productos alimen-
ticios estables y de alta calidad que
satisfacen las exigencias de los consu-
midores respecto al uso de ingredien-
tes naturales y de etiquetado limpio.

En el segmento de los productos
lacteos fermentados, Hydrosol ha des-
arrollado sistemas estabilizantes que
se usan en lugar de almidén modifica-
do. En los nuevos sistemas funcionales
de la serie STABISOL J se combinan
fibra e hidrocoloides como la pectina o
la harina de semillas de algarroba, asi
como fracciones especiales de lacto-
proteina. Hydrosol produce el sistema

estabilizante para yogur, preparados de
quark y de queso fresco, nata agria y
similares.

Asimismo, tras una investigacién inten-
siva, han logrado seleccionar algunas
fibras vegetales funcionales entre la
gran cantidad existente, que cumplen
optimamente todos los requisitos de
estabilidad, durabilidad y textura de la
crema helada y que mejoran la estruc-
tura y consistencia de la crema helada
y proporcionan una sensacién en boca
cremosa, incluso en helados bajos en
grasa. Ademas, contribuyen a enlazar
el agua y el control de los cristales de
hielo.

3M Dpto. de Seguridad Alimentaria

900 210 584

3M Centro de Informacidn al Cliente

oluciones InnEVadoras
- para5eguridad Alimentaria

www.3m.com/microbiology



Familia READYGo™

El sistema READYGo™ JUICE incluye todos los READYGO™ JUICE Juice Extractor
elementos necesarios para procesar hasta 6 toneladas Sigue utilizando su exclusivo
de frutas citricas. Con la capacidad de recibir fruta *Principio de Extraccion®
desde diversos sistemas de alimentacion y adaptable
a sus requerimientos de espacio y proceso.

El sistema de extraccion READYGo™ PUREE esta
disenado para proporcionar un sistema completo
de extraccién de purés que puede ser rapido y
facilmente instalado en su planta de produccién.

READYGo™ POMEGRANATE esté disefiado para
proporcionar una eficiente extraccién de zumo,
desaireacion en frio, centrifugacion y pasteurizacién
del zumo,

READYGo™ ASEPTIC MONOBLOCK esta disefiado
para proporcionar a las pequenas/medianas industrias
la misma alta calidad y fiabilidad aséptica que en las
plantas de mayor tamafio.

La familia READYGo™ de JBT FoodTech hace que la
puesta en marcha y funcionamiento sea mucho mas .

facil para el procesador. READYGO™ !
ASEPTIC MONOBLOCK [ Vs -

Continuando con nuestro compromiso de liderazgo
tecnoldgico, JBT FoodTech ha crecido estratégicamente
para cubrir el mas amplio espectro de equipos y procesos
dentro de la industria.

El nuevo grupo JBT FoodTech aporta soluciones en
practicamente todo el espectro agroalimentario, desde la
recepcion de la fruta hasta la elaboracion del producto
final. Ofrecemos los métodos y soluciones mas validos
para los procesadores. Por eso continuaremos en esta
linea siendo nuestro compromise con el cliente la parte
mas importante de nuestra compania.

“We're With You, Right Down the Line™"

John Bean Technologies FoodTech, S.L. —
C/ Julidn Camarillo, 26 4° planta - 28037 Madrid -

Tel: +34 91 304 00 45 - Fax: + 34 91 327 50 03

E-mail: foodtech.spain@jbtc.com - www.jbtfoodtech.com ‘ ’ l Br F dT h
Servicio Técnico en las delegaciones de: < OO e C
Murcia, Cérdoba, Sevilla, Huelva, Valencia y Lérida _

John Bean Technologies SpA o formerly
Via Mantova 63/A - 43122 Parma - Italy

Tel: +39 0521 008 411 - Fax: +39 0521 460 897 - sales parma@]btc.com *MCroodTech
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El Real Decreto 202/2000, de 11 de
febrero, por el que se establecen las
normas relativas a los manipuladores
de alimentos, quedd derogado expre-
samente mediante la publicacién del
Real Decreto 109/2010, de 5 de fe-
brero, por el que se modifican diver-
sos reales decretos en materia sani-
taria para su adaptacion 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 mo-
dificacién de diversas leyes para su
adaptacion a la Ley 17/2009, de 23
de noviembre, sobre el libre acceso a
las actividades de servicios y su ejer-
cicio.

La derogacion de dicho Real Decreto
no disminuye el control oficial en la
manipulacién de los alimentos, sino
que lo armoniza con el resto de las ac-
tividades de control y lo dota de ma-
yor coherencia con la legislacién co-
munitaria en vigor.

En este nuevo contexto, el marco le-
gal que resulta en relacién con los ma-
nipuladores de alimentos es el
Reglamento 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo de 29 de abril
de 2004 relativo a la higiene de los
productos alimenticios de aplicacién
desde el afo 2006. En el Capitulo XII
del anexo Il de dicho Reglamento se
hace referencia a la formacioén que de-
ben recibir los trabajadores de las em-
presas alimentarias.

De este modo, los operadores de em-
presa alimentaria deberan garantizar:
* La supervision y la instruccién o for-
macién de los manipuladores de pro-
ductos alimenticios en cuestiones de
higiene alimentaria, de acuerdo con su
actividad laboral.
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ocumento de orientacion
sobre formacion de
manipuladores de alimentos

* Que quienes tengan a su cargo el
desarrollo y mantenimiento del proce-
dimiento mencionado en el apartado 1
del articulo 5 del Reglamento o la apli-
cacién de las guias pertinentes hayan
recibido una formacién adecuada en
lo tocante a la aplicacion de los prin-
cipios del APPCC.

« El cumplimiento de todos los requisi-
tos de la legislacién nacional relativa
a los programas de formacién para los
trabajadores de determinados secto-
res alimentarios.

La formacion es un instrumento impor-
tante para garantizar una aplicacion
efectiva de las practicas correctas de
higiene y debe responder a necesida-
des concretas de cada empresa ali-
mentaria. Con el objetivo de facilitar a
las empresas alimentarias orientacio-
nes en el ambito de estos tres puntos
establecidos en el campo de la for-
macion se ha ratificado en Comision
Institucional de 21 de julio de 2010 el
“Documento de orientacién sobre for-
macién de manipuladores de alimen-

»

tos”.

Documento de orientacion

El objetivo de este documento es fa-
cilitar a las empresas alimentarias
orientaciones en el ambito de los tres
puntos establecidos en el campo de la
formacion.

Punto 1: Los operadores de empre-
sa alimentaria deberan garantizar la
supervision y la instruccion o forma-
cién de los manipuladores de produc-

tos alimenticios en cuestiones de hi-
giene alimentaria, de acuerdo con su
actividad laboral.

Es responsabilidad de las empresas
alimentarias garantizar que el perso-
nal dispone de una formacién adecua-
da a su puesto de trabajo.

A su vez, las empresas alimentarias
para poder proporcionar las garanti-
as de que no comercializan alimentos
que no son seguros, deben implantar
sistemas de autocontrol basados en el
andlisis de peligros y puntos de con-
trol criticos (APPCC). En estos siste-
mas de autocontrol deben incluir la
planificacion de la formacion que tie-
nen establecida para los manipulado-
res de la empresa alimentaria.

La aplicacion desde el 1 de enero de
2006 de la normativa comunitaria en
materia de higiene de los alimentos y
en particular del Reglamento (CE) n®
852/2004 establece la importancia de
que el personal que manipula alimen-
tos disponga de una formacion ade-
cuada a su puesto laboral.

La formacién de los manipuladores
podra ser impartida por:

 La propia empresa alimentaria.

* Empresas o entidades formadoras
(reconocidas o no reconocidas por or-
ganismos oficiales).

» Centros o escuelas de formacién
profesional o educacional reconocidos
por organismos oficiales (dentro de la
formacién reglada).

Esto significa que cuando la propia
empresa alimentaria no se encuentre

®  GOBIERNO
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caso practico

AMC Grupo Alimentacion, Fresco y
Zumos S.A., fundada en 1932 y con
sede central en Murcia, es uno de los
principales productores y exportado-
res espafoles de frutas y zumos con
una importante proyeccion internacio-
nal y con inversiones en otros secto-
res como flores y helados.

Posee unas 3.000 hectareas de pro-
duccion propia de citricos, tanto en
Espana como en el extranjero, y otras
400 hectareas de otros frutos, princi-
palmente uva sin pepitas, pero tam-
bién frutas con hueso (melocotones,
nectarinas, albaricoques o ciruelas).
La empresa, que se encuentra a la
cabeza de una comunidad de mas de
3.000 productores independientes,
gestiona la recoleccién, el procesa-
miento y la importacién de frutas y zu-
mos desde 300 empresas presentes
en 20 paises. Delega la comercializa-
cion en sus filiales de Europa y
Norteamérica. Su seccién de zumos
de frutas fabrica 850 productos, co-
mercializados a través de 37 marcas
de distribuidor.

El grupo exporta cada afno desde
Espafia entre 140.000 y 160.000 to-
neladas de citricos.

Gestionar productos a través
de una red internacional

El reto al que se enfrentaba AMC era
gestionar una gama de productos
compleja, a través de una red de dis-
tribucién internacional que implicaba
el uso de una organizacion y unos
métodos rigurosos.

AMC descubrié que vender sus pro-
ductos a distribuidores franceses tam-
bién significaba cumplir los requisi-
tos de dichos distribuidores, tanto en
el ambito técnico, como en lo referi-
do a recetas, logistica o especificacio-
nes.

“Desde que comenzamos a colaborar
con grupos franceses de la distribu-
cién, deseabamos contar con la segu-
ridad de que nuestras especificacio-
nes de productos cumplian con las
exigencias de calidad y las especifi-
caciones del mercado”, explica Maria

20

Garcia Jiménez, Directora de Calidad
y Nuevos Desarrollos de AMC.”
AMC buscaba una solucion tecnolégi-
ca que le permitiera reaccionar rapi-
damente en las distintas etapas del
desarrollo de los productos: peticion
de oferta, desarrollo de los productos,
ciclo de vida de los productos (de-
manda de revisién del producto) pa-
ra acelerar el time to markety optimi-
zar las ventas ademas de poder com-
partir las informaciones técnicas de
los productos con los clientes.

A nivel comercial, el objetivo priorita-
rio de AMC era desarrollar el negocio
exportador y captar nuevos clientes
en los mercados internacionales y, so-
bre todo, en Francia, por lo que era
necesario disponer de una herramien-
ta que le permitiera cumplir con las
especificaciones de calidad y seguri-
dad de estos mercados extranjeros.

Trace One, la solucion
Tras valorar distintas opciones tec-
nolégicas, AMC apost6 por la platafor-
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MC desarrolla su negocio de
exportacion gracias a Trace One

Gracias al uso de esta herramienta, AMC ha
conseguido acelerar considerablemente el
time to market de sus productos.

ma e-colaborativa Trace One, ya que

le aportaba una serie de ventajas in-

cuestionables como:

— Acelerar los plazos de redaccion,
validacion y firma (firma electréni-
ca) y de forma mas global, reducir
la puesta en el mercado de sus pro-
ductos.

— Responder a las exigencias de los
distribuidores espafnoles, franceses
y europeos.

— Evitar la gestion de documentos en
papel.

— Consultar sistematicamente la dlti-
ma versién de las especificaciones

— Garantizar un seguimiento de las
modificaciones de las especificacio-
nes.

— Proporcionar un portal colaborati-
vo de empresa.

El grupo AMC eligi6é uno de los médu-

los de la solucion Trace One, el rela-

tivo a las Especificaciones de

Producto. Este mdédulo, destinado a

las MDD alimentarias y los productos

DPH, ofrece un entorno colaborativo
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Frédéric Espugnes.- Sifel, organiza-
do en Agen desde hace 30 afios, de-
seaba desarrollarse e incrementar su
atractivo. Al tener muchas explotacio-
nes un caracter de policultivos, se nos
ocurrié aunar esfuerzos. Los salones
Vinitech y Sifel permitiran a los visi-
tantes descubrir cada sector con todo
detalle, asi como las sinergias y pasa-
relas entre viticultura y arboricultura.
Esperamos cerca de 50.000 visitantes.
Esta edicion comun reunira, por prime-
ra vez, todas las actividades generales
y especificas de los dos sectores, o
que permitira a los expositores tener
un tronco comun en diferentes aspec-
tos, como el trabajo de la tierra, el rie-
go, el uso de productos fitosanitarios,
la mecanizacion, la herramienta, las in-
novaciones, etc. y esto solo aportara
ventajas tanto para expositores como
para visitantes.

Esta ampliacién de la nomenclatura
responde verdaderamente a las ex-
pectativas de un mercado y a sus ca-
racteristicas. Y Vinitech-Sifel tiene la
ventaja de celebrarse en una region en
la que la produccién de vino y de fru-
tas y verduras ocupa un lugar prepon-
derante de la actividad econémica. Asi
pues, Burdeos puede recibir estos dos
acontecimientos apoyandose en su ex-
periencia reconocida a nivel internacio-
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Frédéric Espugnes, Coordinador del Salon Vinitech-Sifel

nal y en una red de profesionales de
los dos sectores muy dinamica.

Alimentaria.-

F.E.- Durante 3 dias, 1.000 constructo-
res y fabricantes de equipamientos
presentaran en primicia mundial las al-
timas novedades y logros técnicos pro-
pios de cada uno de los sectores.
Nueva maquinaria, nuevas técnicas,
nuevos envases y embalajes, nuevos
mercados, etc.: la innovacion constitui-
ra uno de los puntos fuertes y estara
destacada en los tres espacios espe-
cificos, a través de “Innovaciones &
Novedades”. Para facilitar la visita, la
oferta de Vinitech-Sifel se presentara
en 5 grandes apartados. En el pabe-
l16n 2, el apartado “frutas y hortalizas”
propondra equipamientos y maquina-
ria especificos para la produccién y la
comercializacién de este sector: inver-
naderos, semillas, calibrado, riego,
plantacién, envasado, etc.

En el pabellén 1, el apartado “Vifa,
Huerta y Horticultura” reunira el mate-

esde su creacion, Vinitech no ha

dejado de crecer para
convertirse en el Salon de referencia
del sector vitivinicola mundial”

Los certamenes Vinitech-Sifel aunan sus fuerzas
para reunir la mejor oferta de equipamientos y
servicios para los sectores vitivinicola y de
frutas y verduras. Su Coordinador, Frédéric
Espugnes, nos ofrece en la siguiente entrevista
las claves del certamen.

rial para el tratamiento, cultivo y man-
tenimiento de vifiedos y huertos comin
a los sectores de la fruta, la verdura y
el vino, y las vendimiadoras y el mate-
rial para la poda.

Recorriendo los pasillos del apartado
“vinicola” (ubicado en los pabellones
1y 3), los visitantes descubriran to-
dos los equipamientos y servicios de-
dicados a la recepcion de la vendimia,
la vinificacién, la crianza, el almace-
namiento de vinos, etc. destinados a
mejorar su calidad y competitividad.
Desde la ultima linea de embotellado
al envasado de ultima generacién, pa-
sando por los tapones, etiquetas y ser-
vicios asociados, el apartado “condi-
cionamiento y lanzamiento al merca-
do” permitira descubrir equipamientos,
servicios y asesoramiento en el seno
de un espacio tematico que reagrupa-
ra instituciones, organismos oficiales,
centros técnicos profesionales, prensa
especializada.

Para concluir, un apartado “servicios”
en el pabellén 1, reunira los profesio-
nales en el sector del asesoramiento
financiero, juridico, medioambiental,
marketing y comunicacion, seguros, in-
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Federico  Castellucci, Director
General de la Organizacion
Internacional de la Vifa y el Vino
(OIV), expuso las grandes tendencias
de la vitivinicultura mundial en 2009
durante el 33° Congreso Mundial de
la Viha y el Vino, celebrado en
Georgia el pasado mes de junio.
Castellucci afirmé que se ha produ-
cido una disminucién del 1,2% en la
superficie mundial de vifiedo en
2009, asi como un nivel de produc-
cion de uvas inferior en un 1,5%
(675,3 millones de quintales) con res-
pecto a 2008 (685,7 millones de quin-
tales), pero superior al de 2007
(665,2 millones de quintales) y de
2006 (667,5 millones).

Por su parte, la produccién de vino ha
experimentado un incremento de 1,1
millones de hectolitros con respecto
a 2008, hasta alcanzar los 268,7 mi-
llones. En cambio, el consumo mun-
dial de vino ha sufrido un decremen-
to del 3,6% y se ha situado en 236,5
millones de hectolitros, con lo que
continda con la tendencia a la baja
iniciada en el afo 2008. La Union
Europea registra una bajada espe-
cialmente destacable de su consu-
mo vinicola, como resultado de los
decrementos de la demanda en pai-
ses consumidores, como Francia,
ltalia o Espafa, e importadores, co-
mo Alemania o Reino Unido.

En cuanto a los intercambios comer-
ciales, Castellucci destac6 que las
exportaciones muestran un atenden-
cia ala baja, y han decrecido 3,47 mi-
llones de hectolitros respecto a 2008.
“Las exportaciones mundiales de vi-
no rompen, por primera vez desde el
afno 2000, la tendencia de crecimien-
to, a causa de la crisis econdémica. A
pesar de ello, el volumen total de vi-
nos exportados en 2009 sigue sien-
do muy superior al de 2006 y al de
afos anteriores”, ha manifestado fe-
derico  Castellucci.  Argentina,
Estados Unidos, Espafa y Francia
son los paises que mas han acusa-
do este descenso, mientras que
Italia, con un alza en sus esportacio-
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nes de 18,6 millones de hectolitros,
asegura su posicion como primer ex-
portador mundial. Asimismo, paises
como Chile y Australia han registrado
en 2009 sus volumenes récord de vi-
nos exportados, gracias a un fuerte
aumento de sus ventas a granel.

En vista del impacto de la crisis eco-
némica sobre el sector, el Director
General recomend6 un compromiso
aln mas activo de los estados miem-
bros de la OIV en la realizacion de los
objetivos fijados por el Plan
Estratégico trienal de la
Organizacion. Estos objetivos apun-
tan, entre otras cosas, a minimizar el
efecto negativo del contexto mundial
actual sobre los intereses de los pro-
ductores y los consumidores.

Produccion en Espana

Segun los ultimos datos analizados por
el Observatorio Espafiol del Mercado
del Vino (OeMyv), actualizados a julio
de 2010, la produccién de vino en
Espafa para la campafia 2010/2011
descenderia un 0,8% hasta situarse en
los 39,65 millones de hectolitros.
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a innovacion en el sector
vitivinicola mejora los procesos
y la calidad de los caldos espanoles

La apuesta por la 1+D+i se ha implantado
claramente en un sector tradicional como es
el vitivinicola. Las nuevas técnicas viticolas,
como los controles en diferentes estados
fenoldgicos de la vid o la vigilancia por
satélite de las explotaciones; la innovacion en
los procesos de vinificacion; la trazabilidad; y
una fuerte apuesta por la sostenibilidad
marcan el futuro de un sector que ha sabido
renovarse manteniendo su caracter.

Por Comunidades Autonomas,
Castilla-La Mancha, que es la que po-
see la mayor produccién de vino en
Espafia —y mayor superficie de vifie-
do—, registraria un aumento del 2,8%,
con una produccion de 21 millones de
hectolitros. Al igual que Catalufa, que
aumentaria su produccioén un 4,5%
hasta los 3,4 millones de hectolitros
y La Rioja, un 2,5%, hasta los 2,2 mi-
llones de hectolitros.

El dato negativo lo encontramos en
Valencia (-19%, con 2,3 millones de
hectolitros de produccién), Castilla 'y
Leoén (-11,4% y 1,6 millones de hec-
tolitros) y Andalucia (-10,4% y 1,2 mi-
llones de hectolitros).

En definitiva, la ultima estimacion del
MARM correspondiente al mes de ju-
lio de 2010, recoge una caida del
0,8% en la produccion de vino y mos-
to en Espafa para la campafa
2010/2011, aunque, tal y como indica
el propio MARM, se trata de una pre-
vision en su fase preliminar, que po-
dra verse modificada a medida que
vaya transcurriendo la campahfa, y se
vayan actualizando los datos propor-
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cionados por las distintas
Comunidades Auténomas. Dicha pre-
vision situaria la produccion de vino
en 39,65 millones de hectolitros, una
cifra ligeramente inferior a la del cie-
rre de la campana 2009/2010, y tam-
bién inferior a la de la campafa
2008/2009, que fue de 41,58 millones
de hectolitros.

Tendencias del sector

De manera complementaria al 33°
Congreso de la OlV, se desarrolla-
ron unas jornadas que analizaron las
principales tendencias en el sector vi-
tivinicola mundial, organizadas en
torno a dos tematicas: Ambiente viti-
vinicultural: produccion y desarrollo;
y Nuevos productos, nuevas tecnolo-
gias. Frangois Murisier y Peter
Hayes, Vicepresidentes de la OlV,
han realizado un informe sobre es-

tas sesiones, cuyas conclusiones son
las que analizamos a continuacion.
El debate dio la oportunidad de con-
siderar varios temas polémicos, co-
mo la aplicaciéon de la moderna bio-
tecnologia a nuevas practicas enolé-
gicas con respecto a las nuevas de-
mandas del consumidor, su definicién
y etiquetado, impacto sanitario, y ac-
tual evolucién y prospectos para mé-
todos de analisis innovadores.

En los Ultimos afos, la demanda de
bebidas “reducidas en alcohol” ha au-
mentado, como resultado de las
preocupaciones sanitarias y sociales
sobre los riesgos relacionados con el
consumo de alcohol. En este marco,
se presentaron las diferentes posibi-
lidades de produccién, mientras la
tecnologia vinicola exhaustiva y la in-
genieria de procesos aceleran la in-
vestigacion y el desarrollo de nuevos

métodos para disminuir las concentra-
ciones excesivas de etanol en el vino.
Uno de los trabajos presentados ana-
liz6 la posibilidad de regulacién del
metabolismo de Saccharomyces ce-
revisiae por medio del uso selectivo
de levaduras activas inducidas a tra-
vés de activacion por choque de calor
del recorrido metabdlico del glicerol.

Asimismo, se traté la rapida adapta-
cién y la variacién genémica de S. ce-
revisiae demostradas a través del
curso de la fermentacion del vino y
potencialmente representando la to-
lerancia de esta especie al estrés os-
mético y nutritivo.

Una cosecha temprana, por lo gene-
ral, no es satisfactoria para la calidad
aromatica y da como resultado vinos
con acidez alta. Se han probado téc-
nicas innovadoras para reducir el
contenido de azlcar en mostos y, pa-
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El proyecto europeo GrapeGen06, que
agrupa a 27 socios de 17 paises, apunta al
establecimiento de una base de datos
europea de los recursos genéticos de la
vina, con el objetivo de extender la base al
conjunto de variedades del mundo. Existen
entre 5.000 y 8.000 variedades a nivel
mundial, de las cuales se cultivan solo 400

clarificar asuntos y desarrollar un en-
tendimiento genuino de los riesgos
relativos y los beneficios asociados
con estrategias alternas.

* Mientras, se incrementa la tenden-
cia a relacionar los resultados senso-
riales con el avance en tecnologias
enoldgicas, aunque tal conexién no
se ha tratado aun entre las nuevas
tecnologias y los potenciales efectos
farmaco-fisioldgicos.

» Respecto a las cualidades funciona-
les de los productos de la uvay el vi-
no, asi como su uso promocional, po-
niendo el énfasis en el papel de ta-
les productos o sus componentes “in
vivo”, exige un esfuerzo mucho mas
dirigido, asi como mayor investiga-
cion.

Nuevas tecnologias

Bajo el tema “Nuevos productos y
nuevas tecnologias”, las presentacio-
nes iniciales trataron los lazos y re-
laciones entre el vino y su ambiente
de produccién. Teniendo en cuenta
que el Congreso se celebraba en
Georgia, se analizaron las tecnologi-
as tradicionales de la vinicultura
georgiana, cuyos procesos estan ba-
sados en el uso total o parcial de cha-
cha (piel de la uva, pepitas) durante
la fermentacién, y los vinos blancos
georgianos en amphoray sus propie-
dades organolépticas y analiticas.
Georgia, juntos con otros paises,
desarrolla la aplicacién de nuevas
tecnologias para obtener vino tinto
con potencial para una mayor extrac-

cion de componentes fendlicos, Este
incremento en la cantidad de com-
ponentes fendlicos monoméricos au-
menta la actividad antioxidante y mo-
difica las caracteristicas sensoriales
de los vinos.

El Instituto de la Industria Alimentaria
de Georgia presentd estudios sobre
el contenido y la calidad de las ma-
terias pécticas en los productos se-
cundarios del procesamiento de la
uva, con el propésito de obtener pec-
tina. El concentrado péctico de uva
puede utilizarse para la produccion
de bebidas sin alcohol, y en la indus-
tria pastelera y de enlatado y para
“alimentos funcionales”. Las uvas
contienen pectinas poco metoxiladas,
que son capaces de adsorber toxi-
nas, metales pesados y radionucli-
dos. Esta propiedad puede ser utili-
zada para producir, por medio de tec-
nologias simples, productos con pro-
piedades radio-protectoras y de ab-
sorcién de toxinas.

Con respecto a los aspectos sanita-
rios prospectivos del consumo de vi-
no un trabajo de investigacion identi-
fico y caracterizé la migracién de di-
butilftalato en el vino y otras bebidas
alcohdlicas. Algunas actividades bio-
I6gicas y antioxidantes de trans-res-
veratrol, €-viniferina, tetrameros de
resveratrol fueron caracterizadas y se
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medidas urgentes para oponerse a los efectos de
un recalentamiento severo ligado a fuertes proble-
mas de sequia y de estreses diversos observados en
especial en los vifiedos implantados en el interior
de las costas. La cuestion ya no puede ser regulada
solamente por irrigacién. Hay que crear rapidamen-
te nuevos porta-injertos y cepas resistentes a la se-
quia y a la salinidad. Deben firmarse convenios en-
tre paises para facilitar los intercambios de material
vegetal. El estado australiano ha puesto en marcha
medidas para administrar el reparto del agua.

Por su parte, investigaciones llevadas a cabo en
Georgia han permitido establecer conexiones entre
la fluorescencia de la clorofila y la resistencia de las
variedades a la sequia, lo que puede ser una herra-
mienta de seleccion para la investigacion de las va-
riedades resistentes.

Una encuesta hecha en Francia a los productores in-
dica que los viticultores sienten mucho los efectos
del cambio climatico sobre la vifia y el vino, en es-
pecial en la fecha de cosecha, que se hace con al-
rededor de 10 dias de anticipacién, lo que correspon-
de a una elevacion de temperatura de un grado. Esta
encuesta ha permitido establecer ejes de investiga-
cién para el futuro.

El analisis de los efectos del cambio climatico sobre
la vifa y las posibilidades de adaptacion fueron pre-
sentados a través de tres exposiciones (Espanfa,
Alemania y Francia). Por un lado, se explicé que los
modelos matematicos ponen en juego diferentes es-
cenarios climaticos futuros que muestran que, se-
gun las regiones, los rendimientos disminuiran fuer-
temente, o permaneceran estables, o incluso aumen-
taran en algunas situaciones, siendo la sequia el fac-
tor clave. Los cambios climaticos variaran segun las
regiones, asi como las temperaturas y las precipita-
ciones, las distancias entre los extremos se vuelven
cada vez mas importantes. Las posibilidades de
adaptaciéon mencionadas por los investigadores se si-
tuan al nivel del posicionamiento de los vifiedos, de
la eleccion de las variedades, pero de igual forma de
las practicas de cultivo (sistemas de irrigacion, ges-
tién de los suelos, sistemas de tuberias) y también en
el plano enologico. Todas estas medidas permitiran
responder a calentamientos de uno a dos grados, pe-
ro no a los aumentos de temperatura de tres a cinco
grados que indican los escenarios mas pesimistas.
Una investigacion alemana ha permitido analizar el
balance global de energia de la produccion de uva
hasta la venta de vino y existen posibilidades im-
portantes de economizar.

La jornada finaliz6 con una presentacion brasilefa
sobre las técnicas de aumento de la dormancia de
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nismos de decision que ha conduci-
do la Comisién Europea para retirar
su proyecto. Mencionaron que la UE
ha elegido un logo Unico para todos
los productos bioldgicos.

Por su parte, una comunicacién aus-
traliana ponia en evidencia la multi-
plicidad de términos y la diversidad
de sistemas de produccién biolégica
segun los paises y mencionaba la
confusién que esto puede crear en
el consumidor. Una produccién biolé-
gica no necesariamente es sosteni-
ble, aunque la demanda de estos pro-
ductos aumenta. La rama vitivinicola
tendria interés en organizarse para
comunicar de forma transparente la
producciéon biolégica. También se
evocaba el papel de coordinacion de
la OIV.

Una presentacién francesa analizd
como articular las calidades ambien-
tales y gustativas del vino. La diver-
sidad de las menciones de produccio-
nes ecolodgicas (bioldgicas, razonada,
integral), la adaptacién de estos mé-
todos de produccion por el
BioBusiness o la ausencia de suple-
mentos de calidad han perjudicado la
imagen del vino biolégico. Para de-
mostrar la calidad de los productos
deben hacerse pruebas poniendo en
evidencia la diferencia y controlando
los procedimientos.

Por su parte, un estudio aleman im-
pulsado entre 2.000 consumidores
mostré que los productos “bio” pre-
feridos son las frutas y verduras. El
vino “bio” se investiga, tanto en las
grandes superficies como en las tien-
das especializadas. Este tipo de vi-
no tiene una buena imagen en
Alemania y el consumidor esta listo
para pagar mas por adquirirlo.

Sin embargo, un andlisis de un pa-
nel de consumidores hecho en ltalia
indica que el mercado de vinos “bio”
es débil en este pais. La elasticidad
de los precios es mas elevada si la
mencion de los vinos “bio” esta liga-
da a la de Denominacién de Origen.
La dltima presentacién, por parte de
Alemania, evocé la historia del glice-

rol, cuya adicion al vino fue prohibi-
da en el siglo XIX, muy poco tiempo
después de su descubrimiento, inclu-
s0 aunque su utilizacién podia ser
tentadora.

Proyecto HAproWINE

Son varios los proyectos europeos
relacionados con la sostenibilidad del
sector vitivinicola. La industria del vi-
no produce una gran cantidad de re-
siduos: aproximadamente el 80% de
la produccion de uvas se utiliza en la
fabricacion del vino y su residuo se
eleva hasta el 20% en peso de las
uvas procesadas. Al mismo tiempo, el

tratamiento y la disposicién final de
los residuos del sector vitivinicola
constituyen un importante problema
ambiental y es necesario encontrar
nuevas estrategias de valorizacion,
que mejoren la competitividad del
sector.

El proyecto LIFE HAproWINE trata de
contribuir al desarrollo sostenible del
sector vitivinicola en Castilla y Ledn.
Para ello ha fijado un conjunto de ob-
jetivos especificos como son:

» Fomentar el uso racional y sosteni-
ble de los recursos naturales hidri-
cos, suelo, etc., con un enfoque de ci-
clo de vida.
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» Fase V: Gestion y seguimiento del
Proyecto. Coordinacion del trabajo y
supervision de los contenidos y la ca-
lidad de los informes.

Proyecto SUSTAVINO

Otro de los proyectos relacionados
con la generaciéon de residuos por
parte de la industria vitivicola es
SUSTAVINO. Alrededor del 65% de la
produccién vinicola mundial esta ges-
tionada por productores europeos.
Tradicionalmente, son pequefas y
medianas empresas familiares y
cooperativas quienes llevan a cabo la
produccién de vino en Europa. Los
residuos sélidos y liquidos no se so-
meten a un tratamiento adecuado, lo
cual perjudica gravemente al medio
ambiente. Se sabe que la produccién
vinicola genera grandes cantidades
de aguas residuales que, en ocasio-
nes, presentan un contenido organi-
co extremadamente elevado (DQO
2.500-67.000 mg/L). Esto conduce a
que sean las plantas municipales de
tratamiento de aguas residuales quie-
nes reciban esa carga de contenidos
o que el impacto lo sufran los rios y
lagos de la zona, en el caso de vifie-
dos sin conexién alguna a un sistema
de alcantarillado.

Asimismo, los residuos soélidos no se
manipulan adecuadamente y, en mu-

chos casos, se depositan en los vifie-
dos en forma de compost o fertilizan-
te, provocando malos olores y la con-
taminacién de las aguas freaticas. Se
ha demostrado que estos sistemas
de tratamiento incumplen los requi-
sitos de las normativas medioam-
bientales, la legislacién sobre resi-
duos y las restricciones de seguridad
para la reutilizacion de materiales s6-
lidos. Ademas, suele desaprovechar-
se o desconocerse el magnifico po-
tencial de las sustancias de desecho
de alto valor y biolégicamente acti-
vas, asi como las posibles activida-
des de valorizacion. Por otro lado, las
legislaciones medioambientales y las
reglamentaciones sobre calidad se
estan haciendo mas estrictas y fuer-
zan a los viticultores a tomar medidas
encaminadas a mejorar la situacién
medioambiental en la produccion vi-
nicola. Las asociaciones son cons-
cientes de esta situacién y desean
iniciar las actividades de 1+D necesa-
rias para ofrecer asistencia técnica a
sus pymes asociadas. Para afrontar
este reto, los productores de vino pre-
cisan asistencia técnica. En ese sen-
tido, SUSTAVINO trata de ayudar a
los productores de vino europeos pa-
ra que cumplan los reglamentos me-
dioambientales, ofreciendo una
Estrategia de Calidad

Medioambiental para una produccion
Vinicola sostenible (ECMV), que in-
cluya enfoques integrados para el tra-
tamiento y valorizacion de residuos
de un modo rentable y ecoldégico, y
llevando a cabo una formacion
exhaustiva, al tiempo que se fortale-
ce la capacidad de las pymes y de las
Asociaciones/Agrupaciones peque-
fias y medianas (APM).

El objetivo principal de SUSTAVINO
es ayudar a los productores de vino
europeos a cumplir con las regulacio-
nes medioambientales desarrollan-
do una ECMV y una etiqueta ECMV,
logrando aproximaciones integradas,
no solo para minimizar y tratar los re-
siduos, sino para revalorizarlos.
Posteriormente, un entrenamiento
global y un programa basado en las
asociaciones de pequenas y media-
nas empresas (APM) y pymes asegu-
raran una adecuada difusion e imple-
mentacion de los objetivos del pro-
yecto.

Un proyecto de este alcance, con di-
ferentes tareas de diversa naturaleza
y dificultad, solo puede llevarse a ca-
bo de manera adecuada mediante la
ayuda de centros de investigacién
(Centros de 1+D) con una amplia ex-
periencia en los diferentes campos
de interés. Ademas, las APM jugaran
un papel importante en el proyecto
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monografico aceites y grasas

Su origen puede ser animal o vege-
tal. En Europa, las principales fuen-
tes de grasas animales son la carne
y los productos carnicos, los huevos
y los productos lacteos, como la man-
tequilla, el queso, la leche y la nata.
Por su parte, las grasas de origen ve-
getal se pueden encontrar en las se-
millas de plantas (colza, girasol, ma-
iz), las frutas (aceituna, aguacate) y
los frutos secos (cachuetes, almen-
dras).

Tal y como aseguran fuentes de EU-
FIC (el Consejo Europeo de
Informacién sobre la Alimentacion), el
mercado oleicola europeo se abaste-
ce, principalmente, de cultivos de se-
millas de oleaginosas, que se siem-
bran anualmente, como la colza, el
girasol, la soja, el maiz y el cachue-
te; y cultivos arbéreos, como el oli-
vo, la palmera, el cacao y el coco.

Papel de las grasas en la tec-
nologia alimentaria

En los paises desarrollados, donde
los productos alimenticios son abun-
dantes y variados, la palatabilidad es
un aspecto determinante a la hora de
escoger los alimentos. La grasa con-
tribuye a la palatabilidad de los ali-
mentos, por su sabor y su textura.
Todas las grasas y aceites actuan co-
mo vehiculos de elementos liposolu-
bles, que confieren a los alimentos su
sabor, segin EUFIC. Ademas, influ-
yen en la textura y en la apariencia del
producto final, como veremos a con-
tinuacion.

« Aireacién: en algunos productos, co-
mo los pasteles o las mousses es ne-
cesario incorporar aire a la mezcla pa-
ra que adquiera volumen. Esto se
consigue, normalmente, reteniendo
burbujas de aire en una mezcla de
grasa/azucar para que se forme una
espuma sélida.

» Grasa de reposteria: la textura gra-
nulosa de algunos productos de re-
posteria y pasteleria se obtiene recu-
briendo con grasa las particulas de
harina para evitar que absorban agua.
* Friabilidad: la grasa ayuda a sepa-
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alimentario

final.

rar las capas de gluten y almidén que
se forman cuando se elaboran masas
o pasteles de hojaldre. La grasa se
derrite durante la coccién, dejando
unas diminutas burbujas de aire y el
liquido presente produce un vapor
que hace que las capas suban.

» Retencién de humedad: la grasa
ayuda a retener el contenido de hu-
medad de un producto, incrementan-
do de este modo su tiempo de conser-
vacion.

» Glaseado: las grasas proporcionan
un aspecto brillante, cuando por ejem-
plo se afaden a las verduras calien-
tes y también a las salsas.

* Plasticidad: las grasas sélidas no se
derriten de manera inmediata, pero
se ablandan cuando son sometidas a
determinadas temperaturas. Las gra-
sas se pueden procesar para modifi-
car los acidos grasos y alterar su
punto de fusion. Esta tecnologia se
ha utilizado para producir pastas y
quesos para untar, y conseguir que
se puedan extender con facilidad na-
da mas sacarlos de la nevera.
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ceites y grasas: fundamentales
en la produccion del sector

Las grasas son fundamentales en la
alimentacion, ya que constituyen una fuente
de energia y aportan nutrientes esenciales,
ademas de jugar un importante papel en la
produccion y elaboracion de alimentos. Las
caracteristicas de las grasas y los aceites
tienen también suma importancia en la
produccion y elaboracion de los alimentos, asi
como en la textura y apariencia del producto

» Transmision de calor: cuando se frie
un alimento, éste queda completa-
mente rodeado por la grasa que se
utiliza para freir, que acta como un
eficaz medio de transmisién de ca-
lor.

Composicion de las grasas
Todas las grasas estan formadas por
una combinacién de acidos grasos
saturados, monoinsaturados y poliin-
saturados, pero generalmente predo-
mina uno de ellos. Algunos alimentos
tienen relativamente mas grasas sa-
turadas, como los lacteos y algunas
carnes, mientras que otros, como la
mayoria de los aceites vegetales y
los pescados grasos, contienen mas
grasas insaturadas.

El acido graso que predomina deter-
mina las caracteristicas fisicas de la
grasa. Las grasas que contienen una
alta proporcién de &cidos grasos sa-
turados, como la mantequilla o la
manteca de cerdo, poseen una tem-
peratura de fusién relativamente ele-
vada y tienden a ser solidas a tempe-
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Las enfermedades de transmision
alimentaria representan una de las
mayores preocupaciones de Salud
Publica en los paises desarrollados,
debido a los millones de personas
afectadas cada afno (1-4), asi como
a las cuantiosas pérdidas econémi-
cas que suponen (5).

Segun el Instituto de Salud Carlos llI,
del Ministerio de Ciencia e
Innovacién del Gobierno de Espanfa,
se define como brote de transmisién
alimentaria, “un incidente en el cual
2 0 mas personas presentan una
misma enfermedad después de la in-
gestion del mismo alimento o des-
pués de la ingestion de agua de la
misma fuente y donde la evidencia
epidemioldgica implica al alimento o
el agua como fuente de la enferme-
dad” (6). Entre los agentes bioldgi-
cos, Salmonella spp. continua sien-
do la causa mas frecuente de los
brotes de origen alimentario en la
Region Europea de la OMS, siendo
responsable de alrededor del 75% de
los brotes en Europa (7), y también
uno de los seis microorganismos no-
tificados con mayor asiduidad en
Espafna (8).

A pesar de que muchas de las toxi-
infecciones alimentarias tienen lugar
en el entorno familiar (9, 10), el sec-
tor de la restauracién es uno de los
principales nudcleos de brotes de
transmisién alimentaria. Asi, aproxi-
madamente el 22% de las enferme-
dades alimentarias en Europa han
tenido su origen en los alimentos ela-
borados y/6 distribuidos por estable-
cimientos de restauracién (11-13).
Este hecho, unido al auge de los ser-
vicios de catering en los ultimos
afos, ha obligado a la remodelacién
de las normativas vigentes relativas
a garantizar la seguridad alimenta-
ria del sector de la restauracion. Asi,
las reglamentaciones actuales nacio-
nales e internacionales afectan de
forma integral a todo el proceso de
elaboracién del alimento (desde la
recepcién de la materia prima hasta
el servicio de los platos).

104

Noviembre|418
Alimentaria | 2010

mpresas de catering y
seguridad alimentaria:
valoracion del sistema APPCC

Catering companies and food
safety: HACCP assessment

Roncesvalles Garayoa Poyo'
Isabel Garcia-Jalon de la Lama?
Ana Isabel Vitas Peman?

Resumen

'Departamento de Ciencias de la
Alimentacion, Fisiologia y Toxicologia.
Departamento Interfacultativo de
Microbiologia y Parasitologia.

Universidad de Navarra

C/ Irunlarrea s/n. 31008 Pamplona. Espana
Telf. 948 425 600

Fax. 948 425 649

Correspondencia: rgarayoa@unav.es

Summary

Las empresas del sector de la restau-
racion o catering han experimentado
un importante auge en los Ultimos
afos. Muchos de los brotes de trans-
misién alimentaria han tenido su ori-
gen en este sector, por lo que los
organismos oficiales han revisado la
normativa existente y han planteado
nuevos sistemas para garantizar la
seguridad alimentaria. El Reglamento
Europeo 852/2004 y el Real Decreto
3484/2000 en Espafia, recogen la
obligatoriedad para las empresas ali-
mentarias de aplicar sistemas de
autocontrol, siguiendo los principios
del sistema de andlisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC). A
diferencia de la industria alimentaria,
donde la implantacion de este siste-
ma ha sido relativamente sencilla, las
empresas de catering presentan difi-
cultades para su implantacién y apli-
cacion mantenida. Uno de los princi-
pales problemas se refiere a la figura
del manipulador de alimentos, ya
que se han descrito carencias en
conocimientos, actitudes y compor-
tamientos, observandose unas prac-
ticas higiénicas incorrectas y un des-
interés por la seguridad alimentaria.
Asi, el objeto de esta revision es ana-
lizar la situacion actual del APPCC en
las empresas de catering y proponer
un plan de accion para la mejora de
la gestion de la seguridad alimenta-
ria.

Palabras clave: Empresas de cate-
ring, APPCC, seguridad alimentaria,
manipuladores de alimentos.

The catering business has increased in a
extended way in recent years. Many of
foodborne outbreaks have been origina-
ted in this sector, and therefore govern-
ment agencies have reviewed current
legislation establishing new systems to
ensure food safety. The European
Regulation 852/2004 and Real Decreto
3484/2000 in Spain, provide require-
ments for food enterprises to apply self-
control systems, following the principles
of the Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP). In contrast with
other sectors of food industry, catering
companies have found several difficul-
ties for the implementation and applica-
tion of HACCP. Among the difficulties,
the figure of the food handler is one of
the most important, because it has been
reported deficiencies in knowledge, atti-
tudes and behaviour, observing inco-
rrect hygienic practices and lack of inte-
rest in food safety. Therefore, the sub-
ject of this review is to analyze the
current status of HACCP in the catering
business and to propose an action plan
to improve food safety management.
Keywords: catering companies,
HACCP, food safety, food handlers
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La Cocina ha evolucionado y
sigue evolucionando; la
Quimica no

De todos los elementos de la Tabla
Periédica, unos, muy pocos (carbono,
oxigeno, hidrégeno, nitrogeno, azu-
fre...), se agruparon para formar
moléculas que, a su vez, dieron lugar
a una inmensa cantidad de combina-
ciones, entre ellas los alimentos.

Es sorprendente que se hable de
Nuevos Alimentos cuando, todos
ellos, tengan la apariencia que ten-
gan, estan formados basicamente por
cuatro glucidos simples, unos quince
aminoacidos y otros quince &cidos
grasos que, con la glicerina siempre,
conforman todos los aceites y grasas
conocidos. Y, en la digestion, los ali-
mentos vuelven a desmontarse en
cuatro glucidos, quince aminoacidos,
etc. para que, a través de complicadi-
simas reacciones quimicas y bioqui-
micas, configuren nuestros cuerpos y
nos aporten la energia necesaria.
Seran “nuevos” cuando seamos capa-
ces de digerir la paja o la arena.
Recordemos que “Quimica” es la
transformacién de una sustancia en
otra diferente, por lo que nuestro
cuerpo actla de “reactor quimico”.
Las reacciones quimicas no han cam-
biado desde el principio. Cada vez
que se encuentran dos moléculas con
capacidad de reaccionar lo hacen
siguiendo leyes inmutables. No es
sencillo, pues la reacciéon depende de
muchos factores: concentraciones
relativas, presencia o no de agua o de
catalizadores, pH vy, sobre todo, tem-
peratura. Es relativamente facil seguir
una reaccion entre dos moléculas en
un tubo de ensayo pero los alimentos
estan compuestos de miles de molé-
culas que reaccionan simultaneamen-
te, afectando muchas veces a las
reacciones vecinas.

Las leyes a que me referia son, basica-
mente, los Principios de
Termodinamica y, aunque el Primer
Principio ya ha cambiado (decia que
“la energia ni se crea ni se destruye”...
pero resulta que se encarece...), el que

uimica y nueva cocina

Roberto Xalabarder | Quimico - Farmacéutico - Bromatologo

afirma que “todo sistema (el producto
alimenticio es un sistema) tiende a
situarse en el estado de energia libre
mas bajo posible”, sigue inmutable.
Resulta, pues, tremendamente compli-
cado averiguar qué esta pasando, qui-
micamente, cuando se frie un huevo o
se cuece un pan. Cambios de textura,
aparicién de colores o aromas, resulta-
do de reacciones quimicas, nos ponen
las cosas dificiles, por lo que, muchas
veces, hemos de recurrir a las hipéte-
sis para buscar una explicacion.

Se esta avanzando, ciertamente, pero
con muchas dificultades. Unas de las
reacciones habituales en los alimen-
tos son los llamados “pardeamientos”,
enzimaticos (ejemplo: el ennegreci-
miento de la manzana cortada en
contacto con el aure) o no-enzimati-
cos (la reaccion de Maillard entre un
aminodcido y un glucido simple).
Tenemos ya explicaciéon quimica de
estas reacciones pero ocupan pagi-
nas y paginas de férmulas enrevesa-
das y, al final, cuando tras la “degra-
dacion de Strecker” y la “reordenacion
de Amadori” aparecen las melaninas y
melanoidinas, decimos que ya no
tenemos tiempo o papel para dibujar
sus estructuras.

Volvamos a la Cocina. Los aditivos se
han calificado siempre como “quimi-
ca” cuando se relacionan con los ali-
mentos. Son quimica pero no mas
quimica que las proteinas, los carbo-
hidratos o los lipidos. Pero los que
causan recelo son sus nombres (car-
boximetilcelulosa, polirricinoleato de
poliglicerol...), de los que se descono-
ce identidad, propiedades, seguridad
y beneficios y si, en cambio, sus pre-
tendidos peligros, sefialados con
tanta desfachatez como ignorancia
por los anti-aditivos.

Un aditivo alimentario se define como
“sustancia sin valor nutritivo que se
anade intencionadamente a los ali-
mentos para conseguir algun fin posi-
tivo” (conservar, evitar oxidaciones,
estabilizar, mejorar aspecto...). Esta
definicion engloba exactamente a la
sal, al vinagre, al laurel, al perejil, a
todas las especias..., sustancias sin
valor nutritivo pero que el ser humano
ha utilizado tranquilamente desde
siempre.

(Nota adicional: Si todas estas sus-
tancias hubieran tenido que pasar el
“examen toxicolégico” que han debido
sufrir los aditivos, posiblemente
hubieran sido prohibidas algunas,

Las reacciones quimicas no han cambiado
desde el principio. Cada vez que se
encuentran dos moléculas con capacidad
de reaccionar lo hacen siguiendo leyes
inmutables. No es sencillo, pues la
reaccion depende de muchos factores

111



articulos técnicos

Las soplantes de I6bulos rotativos,
también conocidas como tipo “Roots”,
son maquinas de desplazamiento po-
sitivo que constan de un par de roto-
res con dos o tres I6bulos que giran
dentro de una carcasa con forma ova-
lada.

Un rotor es accionado por el motor,
mientras que el otro es impulsado por
engranajes de sincronismo (Figura 1).
A medida que los rotores giran, se
aspira aire por el lado de entrada y
se descarga por el lado de salida
contra la presién del sistema. No se
produce ningun cambio en el volu-
men de aire dentro de la maquina;
solo se desplaza el aire desde el la-
do aspiracion al lado de impulsiéon
contra la resistencia del sistema de
descarga.

La soplante de tornillo exenta de acei-
te es una maquina rotativa de des-
plazamiento positivo, compuesta por
un rotor macho y otro hembra giran en
direcciones opuestas mientras dismi-
nuye el volumen entre ellos y la car-
casa. Los rotores no hacen contacto
y son sincronizados por engranajes
de sincronismo. Cada soplante de tor-
nillo tiene una relacién de compresion
interna fija. Esto significa que la lum-
brera de salida esta disefiada y fabri-
cada con una determinada geometria
fija. Para lograr la maxima eficiencia,
la relacion de compresion interna se
debe adaptar a la presion de trabajo
requerida (Figura 2).

Estudio teodrico

1. Diagrama p/V de una soplante
“Roots”

En el lado de salida de la soplante de
I6bulos, hay aire a una presién supe-
rior. Cuando los I6bulos del rotor de-
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Resumen

Para lograr una mejora significativa de la eficiencia energética en la tecnologia de
soplantes de aire para pequefios caudales volumétricos (300 a 5000 m3/h) es
necesario dar un salto tecnoldgico.

Técnicamente, el mercado de soplantes para pequefios caudales volumétricos ha
evolucionado muy poco en los Ultimos 50 afios. Las soplantes tipo “Roots” han
pasado de tener dos a tres ldbulos, principalmente para reducir el nivel de pulsa-
ciones. Pero, en términos de eficiencia energética, las soplantes de ldbulos no han
logrado mejoras significativas.

El paso para conseguir un avance importante en eficiencia energética dentro del
mercado de baja presion ha consistido en introducir soplantes que emplean la
compresion interna en lugar de la compresion externa.

En este documento se demuestra, tanto desde el punto de vista tedrico, utilizan-
do un enfoque termodindmico, como practico, que la compresion externa es
menos eficiente que la compresion interna desde 0,4 bar(e) hasta 1,0 bar(e). Se
ofrece también una vision de la mayor eficiencia energética y de la menor tempe-
ratura de salida del aire en favor del tornillo, demostrando asi los drasticos
ahorros de energia que se pueden lograr.

El disefio de elementos de tornillo especificos para baja presion (0,5 bar(e)) per-
mite aprovechar sus ventajas tecnoldgicas en un nuevo segmento de mercado.
Este documento demuestra que, ademas de los ahorros energéticos, la tecnologia
de tornillo ofrece otras ventajas relacionadas con el ruido, las vibraciones y la fia-
bilidad.

Palabras claves: soplante de tornillo; soplante “Roots”; eficiencia energética;
desplazamiento positivo; compresion interna.

- A4 *

Figura 1.- Principio de funcionamiento de una soplante de I6bu-

los tipo “Roots”trigo.
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Figura 2.- Principio de funcionamiento de la soplante de tornillo.



innovaciones tecnoldgicas

La firma Tipsa presenta EuroEMCS,
la solucién para generar los docu-
mentos de acompafamiento en ope-
raciones de exportacion.

A partir del 1 de enero de 2011, todas
las empresas que trabajan con produc-
tos sujetos a Impuestos Especiales,
como las bodegas, importadores y ex-
portadores de vino y bebidas alcohdli-
cas, tendran la obligatoriedad de utili-
zar el sistema EMCS (Excise
Movement Control System) para esta-
blecer comunicacion con los servicios
informaticos de la AEAT vy realizar los
envios de los documentos de acompa-
fAamiento por medios telematicos.

La solucién de Tipsa EuroEMCS pro-
porciona a estas empresas una
herramienta que les permite generar
los documentos de acompafiamiento
tanto en soporte papel como telema-
tico, con la posibilidad de integrar o
automatizar la generacién de esta do-
cumentacion desde el sistema de
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IPSA presenta EuroEMCS: la
solucion para generar documentos
de acompanamiento para exportacion

gestion. Asi, podran seguir trabajan-
do de una forma similar a la actual
con la garantia de cumplir con la nue-
va legislacién exigida en todos los es-
tados miembros de la UE a partir de
la entrada en vigor del EMCS.

El sistema EMCS sustituye al tradi-
cional envio de los Modelos 500
(Documentos Administrativos de
Acompanamiento) que, hasta ahora,
acompafaban a toda circulacion en
régimen suspensivo de los productos
sujetos a impuestos especiales, y su
implantacién sera progresiva confor-
me a los siguientes plazos (normati-
va europea 1152/2003/EC):

* El 1 de enero de 2011, el sistema
EMCS sera obligatorio para todos los

envios que vayan a circular por los
paises de la UE.

* El 1 de enero de 2012, el sistema
EMCS entrara en vigor para todo
tipo de envios, ya sean Nacionales,
UE o Exportacién. Por tanto, las
empresas pertenecientes a los sec-
tores cuyos productos estén sujetos
a impuestos especiales (firmas ela-
boradoras y distribuidoras de bebi-
das alcohdlicas, combustibles y ta-
baco) estan obligadas a cambiar los
sistemas de tratamiento de este ti-
po de informacion, ya que la AEAT
dejara de suministrar su programa
de ayuda para la comunicacion re-
lacionada con envios y recepcio-
nes.

Tetra Pak, lider mundial en procesado
y envasado de alimentos, ha desarro-
llado un envase Premium para vinos de
mayor calidad. El envase Tetra Prisma
Aseptic para vinos varietales ya era uti-
lizado para mercados de exportacién
como EE.UU., Canadj, Inglaterra e
Italia. Ahora en 2010, llegan los prime-
ros productos al mercado espafiol.
Tetra Prisma® Aseptic es uno de los en-
vases de Tetra Pak que se utiliza para
alimentos liquidos que se conservan a
temperatura ambiente. Se trata de un
envase de cartén que destaca por su
disefo original en forma octogonal, que
lo hace mas esbelto, ergonémico y fa-
cil de manejar. También aporta muchas
posibilidades en cuanto a disefio que lo
dotan de gran atractivo de cara al con-
sumidor. El envase también garantiza
la conservacién y micro-oxigenacioén
del vino, proceso que suaviza los tani-
nos, mejora la sensacion en la boca y
el color.

Otra ventaja del envase es que apro-
ximadamente el 75% de la materia pri-
ma que se utiliza para fabricar estos
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etra Pak introduce en Espana
los formatos Tetra Prisma™ para

vinos varietales

envases es papel, un material recicla-
ble y renovable, que procede de bos-
ques gestionados responsablemente.
La utilizaciéon de materias primas re-
novables reduce la emisién de CO:a la
atmésfera de manera substancial.
Ademas, los envases de Tetra Pak se
reciclan tras ser depositados en los
contenedores amarillos.

La posibilidad de envasar en Tetra
Prisma Aseptic vinos varietales y Vino
de la Tierra de Castilla fue aprobada
para el mercado nacional el pasado
afno. De este modo, Espafa se iguala
ala legislacion de otros 30 paises don-
de ya se vende mas de 150 millones de
envases de vino varietal en envase
Tetra Prisma. Este cambio marca tam-
bién la adecuacién de Espana a la ten-
dencia mundial de utilizar envases que
respeten el medio ambiente.

En el mercado espafol, los primeros
envases Tetra Prisma Aseptic con vinos
varietales son los de las marcas
Pefasol (Tempranillo tinto y rosado y
Airén) 'y Don Simon Premium
(Cabernet, Merlot y Chardonnay).
Ademas de eso, los nuevos productos
son Vino de la Tierra de Castilla, cate-
goria de vino con reconocida calidad.

CABERNE
SAUVIGNGY - MERLOT

-

MERLOT
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Air Liquide ha desarrollado el sistema
ALRID, un sistema de inyeccién de CO:
gas para ayudar a las bodegas a con-
trolar el oxigeno en su proceso. Desde
hace unos afios, las bodegas estan
muy receptivas a la hora de implantar
sistemas nuevos que les permitan con-
trolar los diversos procesos en la ela-
boracion de sus vinos. Una de las prin-
cipales variables que les interesa con-
trolar es el contenido de oxigeno.

El oxigeno juega un doble papel en el vi-
no, en unos casos negativo y en otros
casos positivo, dependiendo de la can-
tidad de oxigeno disuelto y del propio vi-
no, siendo el vino blanco el mas sensi-
ble a la oxidacién. El oxigeno puede mo-
dificar los componentes fendlicos y mo-
difica, a su vez, el color debido a la oxi-
dacién, este efecto es positivo en vinos
que requieren envejecimiento y muy ne-
gativo en vinos blancos en los que la oxi-
dacién les proporciona un color oscuro.
Conscientes de estos problemas, Air
Liquide propone ALRID, un sistema
sencillo de inyeccién de CO: gas me-
diante una “corona” que se intercala en
la tuberia de mosto de la bodega y que
evita la disolucién de oxigeno en el
mosto de tal forma que pasa a la si-
guiente etapa sin presencia de oxige-
no. La proteccién de mostos y pasta de
uva de la oxidacion en las primeras fa-
ses de elaboracion del vino puede re-
ducir, incluso eliminar, el uso de sulfu-
roso y, Como consecuencia, aumentar
la calidad del vino y la posibilidad de
que éste sea mas natural (sin aditivos).
Evitar que se disuelva oxigeno en el vi-
no en las primeras etapas es critico y
condiciona la calidad final del vino. No
podemos olvidar que el oxigeno en el
mosto/pasta de uva se absorbe a una
velocidad de 2-3 ppm/min, y el siste-
ma ALRID favorece:

 Reducir, y en algunos casos eliminar,
la adicién de sulfuroso.

» Ensalzar determinados aromas varie-
tales (sobre todo en vino tinto).

« Dar estabilidad al vino durante mas
tiempo.

« Eliminar el oxigeno en las primeras
etapas de recepcién de la uva y elabo-

ir Liquide presenta sus nuevas

aplicaciones en enologia:
Sistema ALRID

racion de pasta de uva, que es muy
critico sobre todo en vino blanco.
 Mejorar la extraccion de aromas.

» Como consecuencia de todas las
ventajas anteriores, el vino resultante
es de mayor calidad. SISTEMA
Actualmente, en ltalia ya existen 15

‘ uvas + burbujas de CO2 gas  apjilo de gas

bodegas que trabajan con Air

Liquide y utilizan este sistema, inclu-
so una de ellas, Fontanafredda ha
lanzado este afno 2010 al mercado

un vino completamente natural (sin
adicion alguna de sulfuroso): Vino
Pulito.
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normalizacion, certificacion y ensayo

La Asociacion  Espafiola de
Normalizacién y Certificacion
(AENOR) ha reconocido el compromi-
so de las organizaciones de Frutas y
Hortalizas con los productos de cali-
dad, en un acto organizado por
AENOR vy la Federacion Espanola de
Asociaciones de Productores
Exportadores de Frutas, Hortalizas,
Flores y Plantas Vivas (FEPEX), en el
marco de la Feria FRUIT
ATTRACTION 2010. La entidad de
certificacién ha hecho entrega de una
reproduccién en bronce de la Marca N
a las empresas agricolas, tanto coo-
perativas como sociedades andni-
mas, que han obtenido los certifica-
dos AENOR especificos para Frutas y
Hortalizas. Actualmente, AENOR
tiene vigentes mas de 300 certificados
a 70 productores de Frutas vy
Hortalizas, a través de las dos Marcas
para el sector: Marca N para Frutas
Hortalizas y Marca N de Lucha
Biolégica contra Plagas. Estos datos
suponen mas del 10% de los certifica-
dos totales de AENOR al sector agro-
alimentario. Las certificaciones bene-
fician a mas 6.500 productores e
incluyen una superficie de casi 19.500
hectareas en toda Espafna. El acto
de entrega ha contado con la presen-
cia del Secretario de Estado de
Comercio Exterior del Ministerio de
Industria, Turismo y Comercio, Alfredo
Bonet, que ha realizado la clausura;
del Director General de AENOR,
Ramén Naz; del Presidente de
FEPEX, Jorge Brotons; del Director
de FRUIT ATTRACTION-IFEMA, Radul
Calleja y del Presidente del Comité
Técnico de Certificacion AEN/CTC
054 Frutas y Hortalizas, José Cerezo.
El certificado de Marca N AENOR
para Frutas y Hortalizas es un distinti-
vo de calidad que favorece la produc-
cion de frutas y hortalizas cumpliendo
los exigentes requisitos de los merca-
dos en cuanto a seguridad alimentaria
(higiene, limpieza, cumplimiento de
Limite Maximo de Residuos, etc), res-
peto al medioambiente y los aspectos
sociales del personal implicado. El
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Espana.

certificado se basa en la serie de
Normas espafolas UNE 155000, que
describe un sistema de produccion
agricola para los cultivos a los que se
refieren. A cada producto se le aplica
la norma de requisitos generales UNE
155000 y la especifica del grupo de
frutas u hortalizas (tomates, pimien-
tos, pepinos, calabacin, judia verde,
etc.).

Mientras, el certificado de Marca N
AENOR para Lucha Biolégica contra
Plagas certifica el control biolégico, un
método alternativo a la utilizacién de
fitosanitarios quimicos mediante el
empleo de insectos depredadores
contra las plagas. Con esta alternati-
va, los productores estan mas préxi-
mos a la tendencia a exigir residuo
cero en fitosanitarios quimicos.

3.000 certificados al sector
En total, AENOR ha emitido 3.000
certificados al sector, que apoyan la
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ENOR reconoce el compromiso
con la calidad de los
productores de Frutas y Hortalizas

« Entrega una reproduccion en bronce con la
Marca AENOR N a las organizaciones que han
certificado la calidad de sus productos, en un
acto organizado junto a FEPEX.

« AENOR tiene vigentes mas de 300
certificados de Marca N (Frutas y Hortalizas y
Lucha Biologica contra Plagas) a empresas
agricolas, que benefician a mas de 6.500

productores de frutas y hortalizas de toda

competitividad y de las organizacio-
nes y sus productos y contribuyen a
despertar confianza. Entre los princi-
pales certificados, destacan los de
Gestién de la Calidad segun la norma
ISO 9001; Marcas N (Frutas vy
Hortalizas y Lucha Bioldgica contra
Plagas); Seguridad Alimentaria 1SO
22000; Protocolos de la Distribucion
Europea (BRC, IFS y GLOBALGAP),
Seguridad y Salud en el trabajo o
Gestion Ambiental ISO 14001, entre
otros. La oferta de servicios va dirigi-
da a todos los agentes de la cadena,
desde productores primarios, hasta
distribuidores y restauracion, pasando
por la industria agroalimentaria.
AENOR Laboratorio forma parte cen-
tral de la oferta al sector. El laborato-
rio de analisis de AENOR dispone de
la tecnologia mas avanzada que per-
mite proporcionar los servicios de
control relacionados con la calidad y
la seguridad alimentaria. En sus insta-
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nalisis microbiologico de carne
roja, aves y huevos
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indice

1.Los andlisis microbiolégicos en la
seguridad alimentaria y gestion de la
calidad.

2. Legislacién aplicable a las carnes
rojas, de ave y huevos: ;Qué cami-
no seguir?

3. Escherichia coli O157 y otros
VTEC en la industria carnica

4. Microorganismos indicadores fe-
cales para la carne roja y carne de
ave.

5. Microorganismos alterantes en la
carne roja y de ave.

6. Muestreo de carne roja.

7. Métodos de muestreo para pro-
ductos elaborados con carne de ave.
8. Vigilancia microbiolégica de la lim-
pieza y desinfeccion en la industria
alimentaria.

9. Andlisis microbiolégicos de huevos
y ovoproductos.

10. Deteccion y recuento de patége-
nos en la carne, carne de ave y ovo-
productos.

11. Técnicas para la identificacion de
los microorganismos de origen ali-
mentario.

12. Validacion de los métodos anali-
ticos utilizados en microbiologia de
los alimentos.

13. Aseguramiento de la calidad en
el laboratorio de microbiologia de los
alimentos

— Apéndice I: Protocolo armonizado
internacional de ISO/IUPAC/ AOAC
para evaluar la competencia de los
laboratorios de analisis (quimicos).
— Apéndice IlI: Directrices sobre la in-
certidumbre en la medicion.

Editorial Acribia
www.editorialacribia.com

La carne roja, la carne de ave y los
huevos estan o han estado implica-
dos en la mayoria de enfermedades
de origen alimentario y, ademas, son
propensos al crecimiento bacteriano
y a la alteracion.

Tradicionalmente, las carnes rojas
y blancas han sido asociadas con
las intoxicaciones alimentarias pro-
ducidas por una manipulacién inco-
rrecta de las mismas, realizada en la
propia cocina. Por otro lado, los hue-
vos enteros han sido considerados
durante mucho tiempo como un ali-
mento seguro, incluso crudos o li-
geramente cocinados y consumidos
por sectores de la poblacién vulne-
rables. Este punto de vista cambio
cuando, en los anos 80, diversas ce-
pas de S. enteritidis, capaces de in-
fectar el aparato reproductor de las
gallinas ponedoras, hicieron que un
namero pequefo pero relevante de
huevos se contaminaran interna-
mente con Salmonella, causando
una pandemia entre los consumido-
res. Esta situacion ha mejorado en
los dltimos afos.

La calidad y seguridad de los ali-
mentos ha sido vigilada por medio
de andlisis microbioldgicos durante
muchos afos, ya sea por medio de
valores de referencia, especificacio-
nes de producto o normas legales.
Ultimamente, siguiendo la tenden-
cia, cada vez mas implantada, de re-
alizar el control de la seguridad ali-
mentaria desde un enfoque preven-
tivo y basado en el andlisis de ries-
gos, los analisis microbiol6gicos han
adquirido un nuevo protagonismo.

Editor: G.C. Mead
Edicion: Primera 2009
N¢ paginas: 362
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De hecho, en Europa se estan im-
plantando nuevos criterios microbio-
l6gicos especificos para el tipo de
alimentos considerados en este li-
bro.

En los diferentes capitulos, escritos
por expertos internacionales, se
describen y discuten los aspectos
clave de los analisis microbioldgicos.
Algunos de ellos, como los métodos
de muestreo y el uso de indicado-
res de contaminacién fecal, estan
centrados en los alimentos en cues-
tién. Otros, sin embargo, tienen un
enfoque mas amplio, como nuevos
métodos de analisis de alimentos, la
deteccién y enumeracion de patoge-
nos y microorganismos altrantes, y
las técnicas de identificacién micro-
biolégica. También se presta espe-
cial atencién a la validacién de las
técnicas analiticas y al asegura-
miento de la calidad en el laborato-
rio. Hay varios capitulos dedicados
a la legislacion actual y futura en la
Unidn Europea y a la importancia de
la Escherichia coli O157 y otros
VTEC (Escherichia coli verocitotoxi-
génico).

ISBN: 978-84-200-1128-8
Precio: 30,77 euros (+IVA)
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de 5 de noviembre de 2010

Objeto: Relativa a una ayuda financiera de la Union pa-
ra un programa de seguimiento coordinado de la preva-
lencia de Listeria monocytogenes en determinados ali-
mentos listos para el consumo que ha de llevarse a cabo
en los Estados miembros.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 10/11/2010

Comentarios: La presente Decisién establece un progra-
ma de seguimiento coordinado de la prevalencia de
Listeria monocytogenes en determinadas categorias de
alimentos listos para el consumo contempladas en el ar-
ticulo 2 en el comercio al por menor, y dicta normas so-
bre una ayuda financiera de la Unién a los Estados miem-
bros para su aplicacién.

de 12 de octubre de 2010

Objeto: Relativo a un programa plurianual coordinado de
control de la Unién para 2011, 2012 y 2013 destinado a
garantizar el respeto de los limites maximos de residuos
de plaguicidas en los alimentos de origen vegetal y ani-
mal o sobre los mismos y a evaluar el grado de exposi-
cién de los consumidores a estos residuos

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 13/10/2010

Comentarios: Para evitar cualquier confusiéon que pu-
diera generar la superposicion de programas plurianuales
consecutivos, y en aras de la seguridad juridica, procede
derogar el Reglamento (CE) n? 901/2009. No obstante, de-
be seguir aplicandose a las muestras analizadas en 2010.

de 22 de octubre de 2010

Objeto: Modificar los anexos de la Directiva 95/2/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo, relativa a aditivos ali-
mentarios distintos de los colorantes y edulcorantes.
Fecha: 23/10/2010

Comentarios: Los anexos Il a VI de la Directiva 95/2/CE
quedan modificados con arreglo a lo dispuesto en el ane-
xo de la presente Directiva.

de 20 de octubre de 2010

Objeto: Modificar la Directiva 2008/84/CE, por la que se
establecen criterios especificos de pureza de los aditivos
alimentarios distintos de los colorantes y edulcorantes.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.
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Fecha: 21/10/2010

Comentarios: El anexo | de la Directiva 2008/84/CE que-
da modificado con arreglo a lo dispuesto en el anexo de
la presente Directiva.

de 6 de octubre de 2010

Objeto: Modifica el anexo | del Reglamento (CE) n®
669/2009, por el que se aplica el Reglamento (CE) n®
882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
respecta a la intensificacion de los controles oficiales de
las importaciones de determinados piensos y alimentos
de origen no animal

Fecha: 07/10/2010

Comentarios: Las modificaciones del anexo | del
Reglamento (CE) n° 669/2009 previstas en el presente
Reglamento deberian ser aplicables lo antes posible a fin
de que, por una parte, puedan finalizar los controles ofi-
ciales mas intensos para los productos eliminados de la
lista y, por otra, puedan empezar los controles para los
productos que se afiadan a la lista.

de 8 de octubre de 2010

Objeto: Modificar el anexo del Reglamento (UE) n®
37/2010 relativo a las sustancias farmacolégicamente ac-
tivas y su clasificacion por lo que se refiere a los limites
maximos de residuos en los productos alimenticios de ori-
gen animal, en lo que respecta a la sustancia derquantel.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 09/10/2010

Comentarios: El Comité de medicamentos de uso vete-
rinario ha recomendado la fijacién de LMR para el der-
quantel aplicables al musculo, la grasa, el higado y los ri-
fiones de los animales de la especie ovina, con excepcion
de los que producen leche para el consumo humano.
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Servicio de actualizacion “on line”
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@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacion opcional por sectores
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@ Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.

Pk bl Wl -

: r|‘1‘|‘1'\lt'_'¢t‘lt-1,F
ORI N I W o
.!. [ L

) S _
e —

@ Solicite, totalmente gratis,
un periodo de prueba lcgalimentor
(

& C/ General Alvarez de Castro -28010 Madrid
Q  Teléfono: +34 91 446 96 59
D)

: . S Telefax: +34 91 593 37 44
sin restricciones a: Slonsillale

E-mail: legislacion@eypasa.com
http://www.sid-alimentaria.es



agenda

418

Alimentaria | 2010

Vinitech-Sifel 2010
Fecha: 30 noviembre-2 diciembre
Lugar: Burdeos (Francia)
Asunto: VINITECH, el Salén internacional de los equi-
pamientos y servicios para la vid, los vinos y los espi-
rituosos y SIFEL, el Salén internacional de las técni-
cas del sector de las frutas & hortalizas se celebraran
conjuntamente en Burdeos. Durante 3 dias, los cons-
tructores y fabricantes de equipos procedentes de una
veintena de paises expondran sus ultimas novedades
y logros técnicos propios de cada sector y presenta-
dos en primicia mundial. Plataforma internacional en
materia de novedades, Vinitech-Sifel también desvela-
réa los Gltimos productos y equipamientos a través de un
programa de visitas en las instalaciones de prestigio-
sos Grandes Caldos, cooperativas y explotaciones de
frutas y verduras regionales.
Informacién: Servicom Consulting&Marketing
Tel.: +34 91 395 28 88
E-mail: servicom@servicomconsulting.com
www.vinitech-sifel.com

u
SIRHA 2011
Fecha: 22-26 enero 2011
Lugar: Lyon (Francia)
Asunto: El certamen SIRHA se presenta como un labo-
ratorio de tendencias para descubrir la restauracion del
mafana. Con una amplia oferta renovada de productos,
materiales, tecnologias y servicios, la feria se ha con-
vertido en cita imprescindible para el sector de restau-
racién, hosteleria y alimentacién.
Informacion: Anne-Sophie LABRUYERE
Tel.: 04 78 176 271
E-mail: Anne-sophie.labruyere@gl-events.com
www.sirha.com/2011/

d
Fruit Logistica 2011
Fecha: 9-11 febrero 2011
Lugar: Berlin (Alemania)
Asunto: Fruit Logistica es la plataforma lider en mar-
keting para el sector de frutas, hortalizas y productos de
IV gama para los paises de Europa Central y Oriental
interesados en presentar sus productos y servicios, for-
talecer las relaciones comerciales y establecer nuevos
contactos. Mas de 100 expositores procedentes de
Europa Central y Oriental, incluyendo paises de la UE
de Polonia, Eslovaquia, Eslovenia y Hungria, asi como
paises no pertenecientes a la UE, como Croacia, Rusia,
Serbia y Ucrania, presentaran sus productos y servicios
el préoximo afno a los expertos internacionales.
Informacion: BRIFER SERVICES
Brita Seligmann
Tel.: +34 917 672 767

J

erias y Congresos

Fax: +34 917 669 932
E-mail: bseligmann@brifer.es
www.fruitlogistica/englisch/index.html

d
Enomaqg/Oleomaq 2011
Fecha: 15-18 febrero 2011
Lugar: Zaragoza
Asunto: Estos certamenes profesionales son una cita
ineludible en las que el vino y el aceite de calidad, su
elaboracién y los equipos de proceso son protagonis-
tas. Los diferentes salones alnan sinergias y respon-
den a las demandas que plantea el mercado y los ex-
positores. Todos ellos apoyan una unién entre ambos
segmentos pero desde el punto de vista de la calidad
y con un salén de elevado nivel ferial. El binomio acei-
te y vino presenta importantes puntos comunes, debi-
do a que los sectores vitivinicola y oleicola cuentan con
una gran similitud de equipos para elaborar ambos pro-
ductos y, en muchos casos, los productores coinci-
den.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel.: +34 976 764 705
Fax: +34 976 300 923
E-mail: info@feriazaragoza.com
www.feriazaragoza.com/enomagq.aspx

d
EasyFairs® Restauracion Moderna 2011
Fecha: 16-17 febrero 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Cita anual con los profesionales de la restau-
racion moderna que buscan soluciones y novedades en
alimentacion rapida y bebidas, equipamiento y maqui-
naria, vending, vajilla y menaje, limpieza, textil, mobi-
liario y decoracion. Es la plataforma comercial que per-
mite hacer negocios de manera intensiva con los pro-
fesionales de las principales cadenas y franquicias de
alimentacién, servicios de catering, colectividades, ge-
rentes de cafeteria y otros establecimientos de comida
urbana.
Informacion: easyFairs |beria
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyFairs.com

d
EasyFairs® Packaging Innovations 2011
Fecha: 23-24 febrero 2011
Lugar: Barcelona
Asunto: Tras el éxito alcanzado la pasada edicién y
dadas las sinergias existentes en ambos salones en
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INVESTIGACION, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD
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¢, Quiere comprar o vender maquinaria?
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Contacte con
Natalia de las Heras
Tfno. 914469659
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Sistemas almacenamiento en cada caso

Mesas de trabajo / bandejas // carros
/l moldes / recubrimientos en nuestras
instalaciones para todo tipo de
procesos: alta temperatura y
congelacion.

Todo disponible en inoxidable
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publicidad@revistaalimentaria.es e-mail: jorge@lezosl.com

3. Biotecnologia

Cerramientos
Biomedal y equipos
DIAGNQSTICS industriales

Sistemas Genomicos
compania ||der en analisis de ADM Fy

Soluciones Biotecnolégicas Soluciones rapidas y
para el control de Calidad seguras para el control
y Seguridad Alimentaria de sus alimentos
OleoTest
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Atlas Copco, S.A.E.
Tfo.: 91 627 91 00
E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

Soluciones microbiologicas para

el control de calidad en su laboratorio
Automatizacian integral del laboratorio y
disminucion del tiempo de obtencion

ILGIA © PIGINNE D LOS ALIMENTOS

- de resultados en Microbiologia
vile B At . 3 Sl .
toda ¢ taminaciﬁn * Preparacién de la muestra: PINCH DILUTOR . de Cultivo o ingredientes
por aceite + Control de patdgenos: VIDAS® Medios preparados.
* Pruebas biogquimicas rdpidas

*Recuenta de Indicadores de Calidad: TEMPO"
+|dentificacion microbiana: VITEK 2° COMPACT
*Genotipado microbiano: DIVERSILAB®

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

* Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

Los primeros compresores de aire
certificados por TUV como
“axentos de aceite” (IS0 8573-1 CLASE 0)

150 CLASS O

www.atlascopco.es

| de calidad

» Medios de cultivo listos al empleo conforme 150 11133
* Jornadas, simposios y cursos de formacion

bioMérieux Espana SA.

C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

Tel. 91 358 11 42, Fax, 91 358 08 40
www.biomerieux.es

OXOIDSA
B v Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
S £ 580 e 3900 Tnos. 91 382 20 21-23

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

Medios de cultivo para analisis de
microorganismos y aguas

Control microbiologico por PCR
Deteccidn e identificacién de patogenos
Deteccion de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies

Control de temperatura

Material general y equipamiento

de laboratorio

Seminarios y formacion

Tel: 93 22& 44 77 - bioser@bioser.com

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles
microbiologicos

1ol 1l

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

eDeteccion rapida de los
patégenos por PCR

o Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimeétricos

e Sistemas de control
de temperaturas
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DR.ECHEVARMNE
LABOR

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

Consultoria,
asesoramiento,
auditoria e inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

902 525 500

www.echevarne.com



6. Control de calidad
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instruments

Instrumentacion para la

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Control de temperatura.
Control de pH.
Control de la calidad del
aceite.

Control de las aguas de
‘abastecimiento y
vertido.

Laboratorio de Calibracién
y Certificacion.
Formacion y
Asesoramiento.

@ 802 420 100
@ infodhanna.es

novasina o

The Art of Precision Measurement

MEDIDORES DE ACTIVIDAD DE AGUA
LA GAMA MAS COMPLETA

Exactitud
Reproducibilidad
Calibracién automaéstica
Control de temperatura
Rapidez de la medida
Robusto y fiable
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7. Envasado maquinaria

8. Esterilizacion y control

CIMA

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

- Envasadoras de campana
- Envasadoras ﬂo&ﬂagcwﬂcales
- Envasadoras Flow-pack horizon

COMERCIAL DE UINARIA ¥ TECNOLOGIA S.A
o MARIE CURIE. 22 - P.E. "LA GARENA"
28805 - ALCALA DE HENARES

MADRID - ESPANA
TEL.. 9188256 70 /57 34
FAX.: 91 BB2 4912
info@comatecsa.com
Www.comatecsa,com

AUTOMATISMOS

S TENCE 5.

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

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

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

® Sondas de Temperatura a medida.

® Registradores / Reguladores Circular de
Temperatura/ Presion,

eMantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

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

® Asesoramiento Técnico.

e T o .
Cria. Vic, 1381°3°  Manuel Ms. 38
08243 Manresa 36317 Candean -
(Barcelona) Vigo (Pontevedra)

Telf.: +34 93 877 11 21 Telf.: + 34 986 373 329
Fax: +34 93 874 43 48 Fax: +34 986 251 217
comercial@teinco.es  teinco@teinco.es
www.teinco.es www.teinco.es

@ operon

sales@operon.es
Tel + 34 976 503 597 (Spain)
www.operon.es

Andlisis rapidos

con tiras de un solo paso para:

- Deteccion de
gluten en
alimentos.
Anticuerpo RS

- Deteccion de la
adulteracion de
leche con suero

9. Ingredientes

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

)
laboratoriosArroyo

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




9. Ingredientes

ey
‘. *# the nature netwark®

/]

Martin Bauer Group Improving food & has

-
EXDe

in Teas, Extracts and Botanicals

™

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:

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores

lideres mundiales en:

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
naturales

¥ Cultivos para queso, leches
fermentadas, vino y productos carnicos

¥ Test de deteccion de antibidticos

¥ Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

m Extractos de plantas y frutas
m Extractos de Té
® Aromas de Tée

www.martin-bauer-group.com

Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10
28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es

c/Portal del Rey, 3 - oficina 10 | 01001 Vitoria
Tel.: +34 945 125 002 | Fax: +34 945 124 807
E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net

9. Ingredientes

BRENNTAG s
E

Alta especializacion al servicio del sector camico

e ¥ R ) :
¥ Proteinas y derivados lacteos
Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance 1 Edulcorantes natural

1 saborizantes y colorantes

ANVISA I Fibras

¥ Emulsionantes, espesantes, humectantes
ANTONIO VILLORIA S.A deimoldeantas P ¥
e o vaa ¥ Conservantes y acidulantes
ARGANDA DEL REY (MADRID) y

Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

Brenntag Iberia

Area Especialidades

€/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espaia
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 1590
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es 5

web: www.anvisa.com

1 Harinas, ,pp;,se,'__ilia,sydeii‘véd de malta

onteloeder
improving food

en lo natural
esta el futuro ~*<=

Extractos vegetales, lf
\ flavonoides citricos, Ao
edulcorantes, 7
formulas y desarrollos
a medida para

alimentacion funcional. 3
| :

O s 2y
www.monteloeder.com gl
g

info@monteloeder.com IL’

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

disproquima

", r

Al servicio de la industria de la alimentacion

L

+ AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
« MINERALES

+ CONSERVANTES

= VITAMINAS

« AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ Y UN LARGO ETC...

Desde enero 2010,
comercializamos Neotame

G/ Colon, 578 Nave 18
Poligano Industrial Can Parellaca
08228 TERRASSA (Barcedonal

Detegacion Norte:

Apda. de Correos 6234

00228 Les Fants dé Terrassa (Barcelona)

w-muil; Info# disproquima.com
Tel. (+34) 837 310 808
Faor. (+34) 537 314 812

Delegacién Cantro
Tol. 916 595 420
Fax. 916 513 363




9. Ingredientes 10. Maquinaria de procesos

g;Fishbam

Food Technology & Solulions

{ (Cudles |8 |
o 4 ’ ; Ex B E R RY® + Soluciones integrales
pe ‘ . 4 - £ para la industria alimentaria:
=3 = ! color realmente natural R TR

r « Autoclaves de esterilizacién / pasteurizacidn
* Producidos en base a frutas y » Equipos de coccion
verduras comestibles. « Tdneles de lavado y de secado de envases

* Amplio rango de tonalidades foss e TN e s

y aplicaciones posibles.

una buena experiencia.

* Mayor estabilidad. Etiquetado

Uivitindo bl it st oHliga K creke pasacsi limpio sin numero E!
Mr%wm:ﬂwmmm

GNT Iberia S

GNT £33
| iberia@gnt-group.com
RS

Fishbam, 1.1.
4 e m Bolunbure, 121 fishbam@fishbam.com
o 48330 Lemoa (Vizcaya)
e wewwe fishbam,com

Tel: 34 94631 5518

13. Tratamiento de aguas

MEDIO AMBIENTE ¥ SEGURIDAD
A Medio Am :
studios Clinicos

."Scnpart-e de “Claims") . - TrOtomos el Aguog
Servicios Integrales A Mejoramos el
de Innovacic'm?n Salud e : Medio Ambiente

egulatory DEPURADORAS INDUSTRIALES ¥ URBANAS
ESTACIONES DE POTABILIZACION DE AGUA
TRATAMIENTO INDUSTRIAL

TRATAMIENTO Y GESTION DE FANGOS
ESTUDIOS Y SOLUCIONES INTEGRALES
GESTION Y EXPLOTACION DE PLANTAS
CONTROL ANTILEGIONELLA

LABORATORIO DE ENSAYOS

PLANTAS PILOTO ¥ PROYECTOS |+D+|
INSTALACIOMES LLAVE EN MANO

quan m‘é'm - DENIOS.

ENGINEERING™ Somos expertos en el
- Sector Agroalimentario

lanta 1° Of. 6
torro El Cano. 28925

Alcorcon, Madrid

01 485 53 47
1 485 54 09

Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g
ENGINEERING " EQUIPMENT Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO — LA RIOJA
= Tel. 941181818 — Fax. 9411818 10

antumexperimental.es

@S0

Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas
www.denios.es

DENIOS SL. Cf Bari, 31, pol. PLA-ZA. Zaragoza

www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com




La acreditacion
abre mercados

La Entidad Nacional de Acreditacion lleva mas
de 20 afos al servicio del consumidor, la empresa
y el mercado.

La acreditacion garantiza la competencia técnica
de los Laboratorios, Entidades de Inspeccion

y Certificacién a través de un proceso
independiente, riguroso y global.

Los servicios-acreditados por ENAC aportan
fiabilidad a sus productos y servicios, mejorando
la percepcion del consumidor ademas de facilitar
el acceso a todos los mercados.

Acreditacion ENAC, reconocimiento internacional

ENAG

Entidad Nacional de Acreditacion



15-18/02/2011
ZARAGOZA

wwwenomages 2 O 1 1

18 salon internacional de maquinaria
y equipos para bodegas y del embotellado

18th international show of winery
and bottling machinery and equipment

Coincide con:

/~\®
Coinciding with:
T are e

Approved
Event

FERIA DE ZARAGOZA



