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Estimado lector:

Cuando reciba esta revista, ya habrán pasado las fiestas
navideñas pero yo estoy escribiendo estas líneas días antes de que
algunos disfruten de unos días de vacaciones y otros tantos
celebremos, o padezcamos, según las apetencias, los días finales del año
viejo y primeros del año nuevo. Aprovecho para desearles un Feliz Año en
nombre de todo el equipo de esta editorial.

En estas fechas, el consumo se dispara y, en lo tocante a la alimentación,
dicho consumo aumenta y varía dado que, el que más y el que menos, toma
viandas que el resto del año no consume habitualmente.

Uno de los sectores que incrementa su actividad es al que dedicamos el
presente número: los productos pesqueros.

Somos un país que consume altas cantidades de pescado, si lo
comparamos con el resto la media europea, y más si lo comparamos con la media
mundial.

En España consumimos una media de 41,2 kilos de pescado por habitante
al año, el doble que la media europea y 2,5 veces más que el consumo medio
mundial (16,4 kg).

Por ello, resulta que dos de cada tres pescados consumidos en España
provienen de aguas no europeas.

Este dato no es amortiguado por la producción de la acuicultura. La
acuicultura ha crecido de una forma exponencial, pasando de menos de 0,6
millones de toneladas en 1950 a 68,4 millones de toneladas en 2008. Sin embargo,
en los primeros años del siglo XXI es apreciable una leve disminución en el ritmo
de crecimiento de la acuicultura a nivel mundial y una patente paralización de éste
en zonas como la Unión Europea

Como siempre, queremos recordarle que nuestra web www.eypasa.com le ofrece
cualquier información complementaria que desee.
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A lo largo del presente año, la
Plataforma Tecnológica Española Food
for Life-Spain ha solicitado ya más de
35 proyectos de innovación y tecnolo-
gía agroalimentarias, por valor superior
a los 83 millones de euros, según reco-
ge el Informe Anual de Actividades de
la plataforma presentado el pasado
mes de noviembre en la reunión de su
Consejo Rector. 
El nivel de actividad de la Plataforma
crece año tras año desde su constitu-
ción en 2007. Tanto el número de pro-
yectos como la dotación presupuesta-
ria han superado las cifras alcanza-
das en 2009 –siete proyectos nuevos
por valor de más de tres millones de
euros–, gracias a la compleja red de
instituciones y organismos que compo-
ne la plataforma. Food for Life-Spain
está formada por un total de 302 enti-
dades españolas, entre empresas,
asociaciones sectoriales, centros tec-
nológicos, universidades, institutos,
parques tecnológicos, otras platafor-
mas y organismos públicos de investi-
gación (OPI). 
Los proyectos impulsados correspon-
den a las seis áreas de trabajo, en las
que actualmente desarrolla su trabajo
la Plataforma: Formación y
Transferencia de Tecnología;
Alimentación y Salud; Calidad,
Producción y Sostenibilidad; Alimentos
y Consumidor; Seguridad Alimentaria y
Gestión de la Cadena Alimentaria. Y,
actualmente, se han constituido dos
nuevos grupos de trabajo más: Sector
Cárnico y Sector Horeca. 

Proyectos destacados
De los 35 proyectos solicitados a lo lar-
go de 2010 por la Plataforma, se des-
tacan los siguientes:
• MIPFOOD (Desarrollo de polímeros
de impronta molecular para su aplica-
ción en el campo alimentario). El obje-
tivo de este proyecto es desarrollar
nuevos polímeros de impronta molecu-
lar (MIPs) rápidos, sensibles, robustos
y económicos, diseñados para cubrir
las necesidades actuales de la indus-
tria agroalimentaria para el control de

calidad y seguridad de los alimentos.
La finalidad principal es que los MIPs
a desarrollar puedan utilizarse tanto en
el alimento previo a su envasado como
en el envasado posterior. 
• PASA (Desarrollo de nuevas meto-
dologías y tecnologías emergentes pa-
ra la evidenciación de alimentos con
propiedades de salud para la reducción
de riesgo de patologías crónicas des-
de la edad media de vida).
• FRISBEE (Innovaciones en la refrige-
ración de alimentos para la seguridad
de los consumidores. Beneficios, im-
pacto ambiental y optimización de la
energía a lo largo de la cadena de frío
en Europa). El proyecto se centra en
desarrollar  nuevas herramientas inno-
vadoras, tecnologías y técnicas de mo-
delización matemática que pretenden
combinar los aspectos de calidad y se-
guridad alimentaria con el impacto me-
dioambiental, económico y energético
a lo largo de toda la cadena de frío
(www.frisbee-project.eu).
• NU AGE (Estrategias de una nueva
dieta para hacer frente a las necesida-
des específicas de la población de
edad avanzada para un envejecimien-
to saludable en Europa). Este proyec-
to busca conseguir una visión integra-
da del efecto de la dieta sobre la pre-
vención de las enfermedades relacio-
nadas con la edad. 
En los cuatro proyectos citados ante-
riormente participan diversos organis-
mos nacionales e internacionales como
Universidades, Organismos Públicos
de Investigación (OPI), Institutos de
Investigación, Empresas, Cooperativas
y otras Federaciones de Alimentación
a nivel internacional.

Premio Trophelia
Un buen ejemplo de la apuesta por la
innovación la encontramos en la entre-

ga de los galardones Trophelia
Europe 2010, premios europeos a la
innovación de estudiantes de ense-
ñanza superior, que se entregan en
el marco del Salón Internacional de
la Alimentación, SIAL París y en los
que el equipo español participante,
procedente de la Universidad Pablo
de Olavide de Sevilla, ha competido
con un total de diez países obtenien-
do una buena clasificación y quedan-
do en el cuarto puesto. 
El producto presentado, Speriens, es
la primera bebida de baja graduación
alcohólica obtenida a partir de la fer-
mentación natural del zumo de na-
ranja. Se trata de un producto con
tan sólo un 2,5% de alcohol, poco
gas y bajo en calorías. Los integran-
tes del equipo español, Alberto
Barrera, Antonio Coronel, Juan
Diego Cordón y Cristóbal Fernández,
estudiantes de la universidad sevilla-
na, contaron con el apoyo de la
Plataforma Tecnológica Española de
Alimentación Food for Life-Spain y
estuvieron acompañados por repre-
sentantes de la Federación Española
de Industrias de la Alimentación y
Bebidas (FIAB).
Los creadores de Speriens accedie-
ron a la competición europea tras ser
galardonados con el primer premio
en la edición española del concur-
so, Trophelia España 2010, organi-
zada por la Federación Española de
Industrias de la Alimentación y
Bebidas (FIAB), el pasado mes de
marzo, en el marco de la feria
Alimentaria. La próxima edición es-
pañola en 2011 se celebrará duran-
te el “VI Congreso Nacional de
Ciencia y Tecnología de Alimentos”,
organizado por la Universidad
Politécnica de Valencia en el mes de
junio.

La industria alimentaria 
impulsa más de 35 proyectos de

innovación y tecnología
agroalimentarias en 2010 
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El FROM, con el apoyo de la Fundación Española de
Nutrición, ha llevado a cabo una jornada de trabajo
sobre el tema “Los Omega-3 en los productos pes-
queros. Las declaraciones nutricionales y de propie-
dades saludables de los pescados y mariscos”. La
Jornada ha sido organizada en base a la ampliación
por parte de la Unión Europea de la lista de las decla-
raciones nutricionales de los ácidos grasos Omega-3.
También se ha tenido en cuenta la cada vez mayor
repercusión del pescado como principal fuente de
Omega-3 y pilar básico de la Dieta Mediterránea,
declarada recientemente Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad.
El acto ha contado con la participación de expertos y
especialistas como Andreu Palou, catedrático de bio-
química y Presidente del Comité Científico de
AESAN, quien, en su intervención, revisó los
Reglamentos de la UE relativos a las declaraciones
nutricionales y de propiedades saludables de los ali-
mentos.
Por su parte, Gregorio Varela-Moreiras, Presidente de
la Fundación Española de Nutrición y catedrático de
Nutrición y Bromatología, expuso como tema “Los
Omega-3 y Omega-6 en los alimentos y su repercu-
sión en la salud. El pescado como gran protagonista”.
En esta Jornada, Guadalupe Piñeiro, jefa del servicio
de farmacia del Complejo Hospitalario de Pontevedra
del SERGAS y especialista en nutrición clínica, pre-
sentó un estudio sobre “El contenido de Omega-3 en
la merluza y su papel en la prevención de enfermeda-
des cardiovasculares”.
También Oscar Mozún, experto en planificación
estratégica, comentó distintas experiencias en
marketing de alimentos funcionales. El coloquio final
de la Jornada fue moderado por la Secretaria General
del FROM, Isabel Hernández.
Por otro lado, el FROM ha patrocinado la “Guía de
Fedepesca del consumo responsable de pescado”,
con la que la Federación Nacional de Asociaciones
Nacionales de empresarios detallistas de pescados y
productos congelados (FEDEPESCA) pretende apor-
tar a las pescaderías una herramienta que les permi-
ta contar con información para un consumo respon-
sable de pescado y transferir al consumidor actuacio-
nes para un desarrollo sostenible del medio marino.

El FROM analiza las
propiedades de “Los

Omega-3 en los
productos pesqueros”
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El próximo mes de marzo da comien-
zo el nuevo Máster en Gestión Integral
de Empresas Alimentarias-Executive,
organizado por el Centro de Estudios
Superiores de la Industria
Farmacéutica (CESIF), y dirigido a pro-
fesionales que ocupan posiciones en
áreas técnicas (fabricación, calidad,
I+D, etc.) en la industria alimentaria y
desean completar su formación en
áreas de gestión. 
Con este nuevo curso, CESIF amplía
su oferta dentro del sector alimentario.
Así, mientras que el Máster en
Tecnología, Control y Seguridad
Alimentaria está orientado a la forma-
ción de trabajadores que ocupen las
posiciones técnicas que demanda esta
industria, el Máster en Gestión Integral
de Empresas Alimentarias-Executive
está destinado a aquellos profesiona-
les que han desempeñado durante va-
rios años dichos puestos y se enfren-
tan en la actualidad al reto personal de
seguir creciendo dentro de sus empre-
sas, pasando a ocupar cargos en el
ámbito de la gestión que excedan sus

competencias actuales y que les per-
mitan entrar a formar parte de los órga-
nos de decisión de la empresa.
Habitualmente, el mayor problema que
se encuentran estos profesionales pa-
ra conseguirlo suele ser la falta de for-
mación en áreas fundamentales para
la gestión (finanzas, control de gestión,
marketing, ventas, gestión de recursos
humanos, etc.), debido a que estas ma-
terias no suelen formar parte de los
programas formativos de las carreras
que han cursado.
Lo mismo ocurre con otras áreas emer-
gentes dentro de las empresas, que
han cobrado especial relevancia en los
últimos años por su importancia econó-
mica y social, como son la gestión del
medio ambiente y de la prevención de
riesgos que, junto con la gestión de la
calidad, tienen en la actualidad una im-

portancia fundamental en cualquier ti-
po de empresa y, por supuesto, tam-
bién en la alimentaria.
El desarrollo de estas áreas, junto con
las de planificación de la producción,
gestión de operaciones o logística de
distribución, configuran el contenido del
nuevo Máster.
Siguiendo la metodología de CESIF, el
Máster tiene un carácter práctico y se
imparte por profesionales de la indus-
tria en activo. Las clases tendrán lugar
en fin de semana para poder compati-
bilizarlas con la actividad profesional.
Dos aspectos destacados son la inclu-
sión de sesiones de coaching persona-
lizado y la realización de sesiones de
inglés intensivas de fin de semana en
régimen de internado y con profesores
nativos, orientadas a mejorar el nivel de
inglés profesional.

Nuevo Máster en Gestión Integral
de Empresas Alimentarias-

Executive de CESIF

La IDF/FIL (Federación Láctea
Internacional) ha otorgado en la
Cumbre Láctea Mundial de este año
2010, celebrada en Auckland (Nueva
Zelanda), su más alta distinción a la
Dra. Manuela Juárez, Profesora de
Investigación en el Instituto de
Investigación en Ciencias de la
Alimentación (CSIC-UAM), Directora
del Instituto Madrileño de Estudios
Avanzados en Alimentación (IMDEA
alimentación), miembro del Consejo
Científico del Instituto Danone y del
Comité Científico de la Revista
Alimentaria.
El premio es el reconocimiento de la
IDF/FIL a un investigador internacio-
nal que se ha destacado por su apor-
tación al progreso de la ciencia y tec-
nología láctea. En el caso de la Dra.
Juárez, el jurado ha tenido en cuenta
su contribución en numerosas inves-
tigaciones a nivel nacional e interna-
cional sobre bioquímica de la madu-

ración de quesos, equilibrio salino de
las leches de oveja y cabra, química
de lípidos lácteos y alternativas para
mejorar las características nutriciona-
les  de la fracción lipídica de la leche,
con énfasis en disminución del conte-
nido en ácidos insaturados y aumen-
to en insaturados, incluido el ácido
linoleico conjugado.
La actividad científica de la Dra.
Juárez se ha desarrollado en colabo-
ración con grupos internacionales,
siendo sus trabajos un referente para
la industria láctea a nivel mundial. 
La premiada, como Miembro del
Consejo Científico del Instituto
Danone, realiza una labor de promo-
ción de la investigación en tecnología

de los alimentos y de difusión del
conocimiento en esta área.

Manuela Juárez, premiada por la
IDF/FIL por sus investigaciones

sobre productos lácteos
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La empresa LycoRed ha lanzado al
mercado un nuevo Omega-3 vegetal
"Lyc-O-Mega 10 AL".  Este nuevo in-
grediente no tiene ningún olor a pesca-
do y se produce a base de aceite de al-
gas DHA  de la más alta calidad, por
lo que es especialmente apto para ve-
getarianos.
“Tras la última publicación de la EFSA,
en cuyo artículo 13.1 se leen opiniones
favorables sobre el uso de DHA, esta-
mos seguros de que nuestro producto
Lyc-Omega 10 AL demostrará ser la
mejor opción de Omega-3 para la in-
dustria alimentaria”, ha asegurado Udi
Alroy, Vicepresidente de Mercadeo y
Ventas Mundiales de LycoRed.
“Hemos conseguido crear una fórmula
única de Omega-3, gracias a nuestra
exclusiva tecnología de microencapsu-
lación, que otorga todos los beneficios
para la salud de este ácido graso pro-

veniente del pescado, con un sabor
suave que es ideal para una amplia ga-
ma de usos”, añaden.
El Lyc-O-mega 10 AL de LycoRed ha
sido diseñado especialmente para la
panadería y la industria confitera. Ha si-
do probado con éxito en chocolates,
galletas y panes que fueron enriqueci-
dos con 10Al Lyc-O-Mega 10 AL. La ta-
bleta de chocolate (5 g), por ejemplo,
contiene 5 mg de DHA, que correspon-
de a un tercio del consumo diario re-
comendado, sin que se vea afectado
su sabor. La tecnología de microencap-
sulación de LycoRed facilita la fortifi-
cación de los alimentos horneados que
tradicionalmente podrían ser fortifica-

dos con Omega-3. Los ácidos grasos
Omega-3 se encuentran en pescados
y en algunos aceites vegetales. Una
amplia investigación indica que los áci-
dos grasos Omega-3  reducen la infla-
mación, ayudan a prevenir ciertas en-
fermedades crónicas como enfermeda-
des cardíacas y artritis, y desempeñan
un papel crucial en la función cerebral,
así como en el crecimiento y desarro-
llo normales.
Esta forma vegetal de Omega-3, a di-
ferencia del aceite de pescado, tiene la
ventaja de ser sostenible y es adecua-
da para los vegetarianos y también pa-
ra los niños, que son más sensibles a
los sabores.

LycoRed lanza Lyc-O-mega 10
AL: Omega 3 vegetal (DHA)
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Cargill ha lanzado al mercado Flavor Start D, una nueva
gama innovadora de cultivos para maduración, con la
ventaja adicional de  proporcionar a los productos cárni-
cos fermentados aromas potenciados y distintivos en
menor tiempo y, por consiguiente, reduciendo los cos-
tes. Esta nueva línea se encuentra disponible para todos
los fabricantes de productos cárnicos en América Latina,
Europa, Oriente Medio y África. Progresivamente, se irá
introduciendo en otras geografías. 
Los cultivos para maduración, conocidos como starters,
se utilizan en el proceso de fabricación de productos
cárnicos fermentados curados, tales como longaniza,
salamis y chorizos. Los starters son asociaciones de
bacterias lácticas (principalmente Lactobacilos y
Pediococos) con estafilococos; se utilizan para acidifi-
car y dar textura, colorear, proporcionar aroma y con-
servar el producto final.
A través de una combinación específica de Geotrichum
candidum, una cepa utilizada  tradicionalmente en apli-
caciones lácteas y de cultivos de maduración cárnica
estándares (estafilococo sp. y bacteria láctica), el
aroma natural creado por Flavor Start D brinda unas
notas de aroma a frutas verdes específicas que propor-
cionan a los clientes de Cargill un factor diferenciador
en el sabor de sus productos cárnicos fermentados,
además de beneficiar a los consumidores que disfruta-
rán de un nuevo sabor en productos tradicionales.
Estas notas aromáticas específicas se desarrollan en
cualquier proceso de maduración utilizado: largo, pro-
medio o corto. 
Los cultivos Flavor Start D, al acelerar y realzar la for-
mación del sabor, pueden también reducir los tiempos
de producción, dando lugar a un ahorro de coste signi-
ficativo para los fabricantes. Por ejemplo, en las salchi-
chas fermentadas donde la maduración requiere 21
días (aproximadamente 17 ciclos de producción al
año), puede reducir el proceso de maduración en más
de tres días, ahorrando alrededor del 10 por ciento de
la capacidad de producción (equivalente a dos ciclos
adicionales de producción por año). Es un cultivo ver-
sátil que puede ser utilizado en todo tipo de productos
cárnicos fermentados, incluyendo los productos con
poca grasa y productos sin carne de cerdo, sin importar
el proceso de fabricación utilizado, el diámetro, tipos de
azúcar y concentraciones en la receta. Además, si se
utiliza en un proceso de maduración más corto, la carne
conserva las mismas características sensoriales que
los productos cárnicos tradicionalmente curados.

Cargill lanza un starter
para cárnicos

fermentados
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Diversey, la empre-
sa especializada en
productos y siste-
mas de limpieza e
higiene profesional,
ha puesto en el mer-
cado el único limpia-
dor desinfectante 2
en 1 concentrado.
Cif 2 in 1 Cleaner
Desinfectant es un
limpiador pertene-
ciente a la gama Business Solutions de Diversey dirigi-
do a los profesionales del canal Horeca. Ha sido formu-
lado para satisfacer en un solo paso las necesidades de
higiene de todo profesional, es decir, limpieza y desin-
fección de cualquier superficie en cocinas. Es muy
efectivo a la hora de eliminar un gran número de micro-
organismos, grasa y restos de comida. Además, al no
tener perfume, se puede utilizar en todas las zonas
donde se manipulan alimentos. 
Business Solutions es una gama recientemente crea-
da por Diversey para satisfacer las necesidades de los
profesionales del canal Horeca en cocinas, baños,
lavanderías e interiores. “Diversey ha unido al prestigio
y reconocimiento de marcas de consumo como Cif,
Domestos, Sun y Skip, fórmulas profesionales de cali-
dad que dan como resultado productos mejorados y
eficaces para que la limpieza de hoteles, restaurantes,
cafeterías, pubs, etc. no se convierta en un problema”,
aseguran los responsables de la compañía.
Business Solution está compuesta por cuatro marcas
que abarcan todas las necesidades de limpieza profe-
sional:
• Sun: detergentes lavavajillas (tanto manual como a
máquina), abrillantador, lavavasos.
• Cif: limpiador general, limpiador-desincrustante, lim-
piacristales, desengrasante-desinfectante de cocinas,
desengrasante enérgico.
• Domestos: detergentes desinfectantes, limpiadores
de baño.
• Skip: detergente para lavado de suciedad difícil en la
ropa.

Diversey presenta el
nuevo limpiador-

desinfectante
concentrado para
cocinas
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Zaragoza fue
el lugar de
celebración
de la jornada
t é c n i c a
”Segur idad
Alimentaria e
H i g i e n e :
Importancia
de la limpieza
y desinfección”, organizada por la empresa Betelgeux.
En el transcurso de la jornada se presentaron diferen-
tes ponencias relacionadas con la higiene, la microbio-
logía y la limpieza y desinfección en las industrias ali-
mentarias.
Se trataron los siguientes temas: “Los biofilms como
reto para la industria alimentaria”, cuyo ponente fue
Carmen San José Serrán, Catedrática del
Departamento de Nutrición y Bromatología de la
Facultad de Veterinaria de la Universidad
Complutense de Madrid; “Importancia de la limpieza y
desinfección para la prevención de la listeria monocy-
togenes”, presentada por Ana Rodrigo Garcés,
Responsable de Zona del Departamento de Servicio
al Cliente de Betelgeux; “La Ingeniería Higiénica”, pre-
sentada por Antonio Benlloch Giménez, perteneciente
a la empresa consultora Benlloch Consulting;
“Sistema CCF: Control de contaminación fúngica en
cámaras y bodegas”, presentada por Juan José Canet
Gascó, Subdirector del Departamento de Servicio al
Cliente de Betelgeux; “Monitorización de la limpieza y
desinfección. El proyecto Biolisme”, presentada por
Sonia Porta, Investigadora del Departamento de
bioensayos de la Asociación de Investigación de la
Industria Agroalimentaria, AINIA; y “La seguridad ali-
mentaria en la Plataforma Tecnológica Food for Life-
Spain”, presentada por Federico Morais, Director del
Departamento. de Innovación y Tecnología de FIAB y
Director de la Plataforma Tecnológica Food for Life-
Spain.
La Jornada, a la que asistieron más de un centenar de
profesionales del sector de la alimentación, fue clau-
surada por Enrique Orihuel Iranzo, Director General
de Betelgeux, con la ponencia “Innovaciones en la lim-
pieza y desinfección”.

Betelgeux organizó
una Jornada sobre

seguridad alimentaria e
higiene
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Los próximas días 1 al 3 de marzo, Qualimen,
Qualicoop, Frozen y Exp’Hostel se convertirán, en
Zaragoza, en el punto de encuentro de los produc-
tos alimentarios de la máxima calidad. La pasada
edición, celebrada en 2009, contó con el total bene-
plácito del público profesional, confirmando ser un
referente de su área y ofreciendo un contenido
novedoso y adecuado a la demanda de la distribu-
ción y el canal Horeca.
Alrededor de 300 marcas directas ya han confirmado
su asistencia al evento, que ocupará más de 15.000
metros cuadrados de superficie en 3 pabellones.
La mejora cualitativa del certamen se notará en
todos los productos presentes. Las empresas más
importantes de productos congelado y refrigerado,
los universos paralelos del vino y el aceite de oliva,
el lugar preponderante del jamón, los preparados y
derivados cárnicos, las conservas, la importancia
de las frutas y hortalizas, los productos más selec-
tos y específicos, tales como la trufa, el azafrán,
etc., ofrecerán a los visitantes profesionales la
mejor y más variada oferta para complementar y
mejorar sus respectivos nichos de mercado.
“Qualimen 2011 contará, nuevamente, con una des-
tacada representación de empresas alimentarias
ubicada en un área territorial de variedad y riqueza
como es el Valle del Ebro”, aseguran los responsa-
bles del certamen. Los beneficios que se despren-
den de la participación en Qualimen 2011 tienen una
doble vertiente: para las firmas expositoras, podrán
ver incrementada su proyección, imagen, produc-
ción y su presencia nacional e internacional; para
los visitantes, encontrarán una oferta diferenciada
de productos de calidad, equipos y servicios para el
sector. 
Asimismo, el complemento perfecto lo compondrá,
de manera sectorizada, Exp’Hostel, con una ade-
cuada selección de equipamiento destinada al sec-
tor de la hostelería.
Las Jornadas Técnicas estarán organizadas y/o
coordinadas por las diferentes asociaciones, fede-
raciones y medios técnicos, con el fin de que los
visitantes profesionales tengan una visión clara y
directa del mercado, tratando temas de rabiosa
actualidad, fundamentándose principalmente en
aspectos técnicos y económicos.

La nueva edición de
QUALIMEN presenta

muy buenas perspectivas
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La mayoría de los europeos aso-
cian los alimentos y la comida con
el placer. Según una nueva encues-
ta del Eurobarómetro, hecha públi-
ca el pasado mes de noviembre, en
lo que atañe a los posibles riesgos
relacionados con los alimentos las
personas suelen mostrarse más
preocupadas por la contaminación
química de éstos que por la conta-
minación bacteriana o por los pro-
blemas de salud y nutricionales. La
encuesta revela también que los
europeos confían en las agencias
nacionales y europea de seguridad
alimentaria como fuentes de infor-
mación sobre posibles riesgos vin-
culados a los alimentos. 
Cuando se les pregunta por la per-
cepción que tienen de los alimen-
tos, la mayoría de los encuestados
asocian, en buena medida, la ali-
mentación y la comida con el pla-
cer, como seleccionar alimentos
frescos y sabrosos (58%) o el dis-
frute de una comida con los amigos
o la familia (54%). Menos de la mi-
tad de los encuestados (44%) cen-
tran su preocupación en buscar pre-
cios asequibles o satisfacer el ham-
bre. Muy pocos se muestran preo-
cupados por la seguridad de los ali-
mentos (37%) o por cuestiones nu-
tricionales, como controlar las calo-
rías y nutrientes (23%).
Situados ante otros posibles ries-
gos, son proporcionalmente más
los ciudadanos europeos que seña-
lan que es más probable que les
afecte personalmente la crisis eco-
nómica (20%) o la contaminación
(18%) que el hecho de que la co-
mida perjudique a su salud (11%).

Preocupación por los riesgos
relacionados con los
alimentos
La mayoría de los encuestados no
mencionaron de forma espontánea y
generalizada ninguna preocupación
concreta por los riesgos relacionados
con los alimentos: el 19% menciona-
ron las sustancias químicas, los pes-
ticidas y otras sustancias como prin-
cipales causas de preocupación,
mientras que 1 de cada 10 respondie-
ron que no tenían ningún problema en
absoluto con los alimentos. Cuando
se les presentó una lista de posibles
problemas al respecto, los encuesta-
dos afirmaron estar «muy preocupa-
dos» por los siguientes riesgos: resi-
duos de pesticidas en frutas, verduras
o cereales, 31% (un 3% más que en
2005); residuos de antibióticos u hor-
monas en la carne, 30% (un 3% más
que en 2005); clonación de animales
para productos alimentarios, 30%; y
presencia de contaminantes como el
mercurio en el pescado o las dioxinas
en el cerdo, 29% (un 3% más que en
2005). Un número menor de encues-
tados se mostraron «muy preocupa-
dos» por la contaminación por bacte-
rias de los alimentos (23%) y aún me-
nos señalaron posibles riesgos nutri-

cionales como coger peso/engordar
(15%) o no tener una dieta sana y
equilibrada (15%).

Confianza en las fuentes de
información sobre riesgos
relacionados con los
alimentos 
La encuesta muestra que los ciudada-
nos de la UE tienen el mayor grado de
confianza en la información obtenida
de médicos y otros profesionales sa-
nitarios (84%), seguidos de la familia
y los amigos (82%), las organizacio-
nes de consumidores (76%), los cien-
tíficos (73%) y los grupos de protec-
ción del medio ambiente (71%). La
confianza en las agencias naciona-
les y la EFSA y en las instituciones de
la UE es relativamente elevada, del
64% y el 57% respectivamente, mien-
tras que los gobiernos nacionales se
sitúan en el 47%.
Preguntados por su reacción ante las
informaciones sobre cuestiones ali-
mentarias de los medios de comuni-
cación o de Internet, aproximadamen-
te la mitad afirmaron que no tienen en
cuenta esas noticias o que les preo-
cupan pero que eso no cambia sus
hábitos alimentarios. Parece que la
tendencia a ignorar la información so-

Nuevos resultados de la
investigación sobre la

percepción de los riesgos
relacionados con los alimentos
entre los consumidores europeos
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Proyecto y Objetivos
A principios de 2008, Ruth du Toit, el
jefe de planificación de la división de
bebidas de Tiger Brands, ya había
desarrollado e implantado sistemas
de planificación para poder gestio-
nar la división de bebidas eficiente-
mente. Los niveles de servicio a sus
clientes habían mejorado todo lo que
podían mejorar con los procedimien-
tos que tenían en ese momento. 
No obstante, Tiger Brands sabía que
era posible obtener más beneficios
y que existía cierto riesgo en que so-
lo una persona gestionara todas las
funciones de planificación.
Decidieron así invertir en un sistema
avanzado de planificación (APS) que
cubriese sus necesidades. Ruth fue
el responsable del proyecto de im-
plantación de la solución Service
Optimizer  99+ (SO99+) de
ToolsGroup y de personalizarla pa-
ra su división.
El objetivo era implantar la mejor so-
lución de planificación del mercado
para:
• Mejorar la previsión de la deman-

da.
• Aumentar el nivel de servicio glo-

bal medio, pasando del 80% ac-
tual al objetivo de más del 90% en
menos de 12 meses.

• Optimizar los planes de suministro.
• Mejorar la respuesta de planifica-

ción (ganar en agilidad y en velo-
cidad de reacción ante posibles in-
cidencias).

• Mejorar los escenarios de planifi-
cación.

Solución
Service Optimizer es el software de
Optimización de Inventario para “ca-
denas logísticas conducidas por la
demanda” (demand driven supply
chain). Aplica tanto en estrategias
ensamblaje contra pedido como en
estrategias de fabricación contra
stock; tanto para la optimización del
stock en almacenes como en las es-
tanterías de las tiendas de los deta-
llistas. “SO99+ ayuda a reducir in-

ventarios hasta un 40%, al tiempo
que optimiza el nivel de servicio,
permitiendo niveles “casi perfectos”,
por encima del 98%”, aseguran sus
responsables.
La Solución SO99+ incluye módu-
los de modelación de la demanda,
modelación del inventario, optimiza-
ción del mix y planificación del rea-
provisionamiento. Estos módulos se
combinan para crear un sistema di-
námico único que consigue una so-
lución de optimización del inventario
altamente automatizada a través de
toda la cadena de suministro.
Algunos de los problemas más co-
munes que la solución resuelve en
las empresas son:
• Falta de precisión de las previsio-

nes.
• Roturas de stock que desembocan

en ventas perdidas y en bajo ni-
vel de servicio.

• Demasiado stock de producto aca-
bado que incrementa la cantidad
de capital circulante y que, por
tanto, no cumple con los objetivos
de capital circulante definidos por
la empresa.

• Demasiadas “excepciones” que
generan sobrecostes excesivos.

• Generación de inventarios obsole-
tos.

• No consecución de los niveles de
servicio requerido por la distribu-
ción, con pérdidas de espacio en
el lineal.

La solución de SO99+ resuelve es-
tos problemas comunes optimizando
el inventario y el nivel de servicio de
los productos acabados. La aproxi-
mación única de SO99+, junto con
sus potentes capacidades de mode-
lación analítica y estocástica, usan
las bases de datos históricas para
alcanzar altos niveles de servicio
con mínimos inventarios y capital cir-
culante.

Día a día
El nuevo sistema estuvo en funcio-
namiento en solo 4 meses, aunque
algunos módulos claves, como el de
Previsión de la demanda, estaban
funcionando mucho antes. 
En una única planificación integrada,
la solución SO99+ dispone de la pre-
visión de la demanda, planificación

Tiger Brands elige la solución
SO99+ de ToolsGroup para

gestionar de manera eficiente
todas las funciones de
planificación
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En el acto de inauguración de BioSpain
2010 estuvieron presentes, además de
José María Fernández Sousa,
Presidente de la Asociación Española
de Bioempresas (ASEBIO), el secre-
tario general de Innovación, Juan
Tomás Hernani; José María Aracama,
director general de SODENA
(Sociedad de Desarrollo de Navarra);
Álvaro Miranda, vicepresidente segun-
do y consejero de Economía y
Hacienda del Gobierno de Navarra;
José Iribas, teniente de alcalde de
Pamplona, y José Luis García, presi-
dente de la Sociedad Española de
Biotecnología (SEBIOT).
Las cifras de BioSpain 2010 han bati-
do todos los récords anteriores, hasta
el punto de convertirse en el evento
biotecnológico más importante del sur
de Europa. “La inversión en
Biotecnología y en I+D+i son clave pa-
ra evitar que nuestros mejores investi-
gadores se marchen al extranjero”, se-
ñaló José María Fernández Sousa.
“Navarra está apostando fuertemente
por estos dos aspectos y buena prue-
ba de ello es el enorme interés que ha
mostrado en la organización de este
evento”, añadió. Además, este gobier-
no autonómico está creando un fondo
de 500 millones de euros para invertir
en este campo de gran futuro. “”El sec-
tor biotecnológico es ya una realidad en
Navarra, que vamos a seguir poten-
ciando en el futuro como medio para di-
versificar y fortalecer la actividad eco-
nómica y generar más empleo”, subra-
yó José María Roig Aldasoro,
Consejero de Innovación, Empresa y
Empleo del Gobierno de Navarra.
En cuanto al Director General de SO-
DENA, José María Aracama, explicó
que “el esfuerzo en el sector de la bio-
tecnología por parte de Navarra inicia-
do hace más de 10 años ha supuesto
el desarrollo de un mercado que ha
creado más de 500 empleos altamen-
te cualificados”.
Por su parte, el Secretario General de
SEBIOT, Andrés Alcántara, explicó que
“la biotecnología está demostrando que
puede ser un gran motor económico y,

por ello, SEBIOT tiene la confianza de
que este evento, que celebramos de
forma ininterrumpida bienalmente des-
de la fundación de la SEBIOT hace
más de 20 años, sirve para difundir el
buen estado de la investigación biotec-
nológica, desarrollada tanto en España
como en otros países de nuestro entor-
no”.

Internacionalización
La característica más destacada de
BioSpain 2010 ha sido la internaciona-
lización, tan necesaria para este tipo de
empresas. En esta edición, ha habido
un total de 160 empresas (38 extran-

jeras) en 132 stands, un 15% más que
en la edición anterior. Asimismo, se han
celebrado más de 2.000 encuentros
empresariales entre cerca de 600 em-
presas y organismos, de los que 150
procedían de fuera de España. 
Los principales países representados
en BioSpain 2010, por número de em-
presas, han sido Francia, con 29; Reino
Unido, con 18; Estados Unidos, con 17;
Alemania, con 10; Israel, con 10;
Portugal, con 9; Suiza, con 8; Canadá,
con 7; Bélgica, con 7; México, con 5; y
Dinamarca, con 4.
“Bruselas es consciente de la impor-
tancia de la biotecnología para el fu-

BioSpain 2010 generó cerca de
2.000 encuentros

empresariales entre más de 600
compañías
BioSpain 2010 se convirtió, del 29 de

septiembre al 1 de octubre pasados, en la gran

plataforma de presentación de la biotecnología

española a nivel internacional, permitiendo

satisfacer las necesidades comerciales,

académicas e informativas del sector.

Pamplona fue la sede, en esta ocasión, que

acogió este salón que se compuso de una feria

comercial, un evento de partnering

(entrevistas “uno-a-uno”), un foro de

inversiones, varias sesiones plenarias y

conferencias de temática diversa –con

ponentes nacionales e internacionales–, el

Congreso Científico de la Sociedad Española de

Biotecnología (SEBIOT) y un foro de empleo.
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turo de Europa, razón por la cual ha
anunciado una estrategia de bioecono-
mía que está pendiente de concreción
por parte de la Unión Europea”, expli-
có Fernández Sousa. En este contex-
to, se estima que el sector biotecnoló-
gico va a representar el 2,7% del PIB
de los países de la OCDE, por lo que
ASEBIO ha pedido que nuestro país
vaya en la misma línea que dicha es-
trategia.
Además, BioSpain ha contado con tres
ponentes plenarios de prestigio interna-
cional, como son Carlos Cordón-Cardó,
Vicedirector del Departamento de
Patología de la Universidad de
Columbia; Larry Fritz,  presidente y
CEO de Covella Pharmaceuticals y so-
cio de la firma  de capital riesgo
Westfield Capital Management, y
Conny Bogentoft, CEO de Karolinska
Development AB. Cordón-Cardó expli-
có el papel de las células madre tumo-
rales; Larry Ftitz incidió en cómo crear
y desarrollar una empresa biotecnoló-
gica de éxito; y Bogentoft explicó cómo
hacer efectiva la transferencia de tec-
nología, es decir, cómo convertir una
idea en un negocio.

Partnering
Uno de los apartados más atractivos de
esta edición de BioSpain ha sido el
partnering, organizado por EBD Group,
que consiste en la organización de en-
cuentros bilaterales entre compañías,
en salas habilitadas para tal fin. El part-
nering, o entrevistas “uno-a-uno” es un

proceso que co-
mienza con bas-
tante antelación
a la celebración
del evento. Con
el apoyo de la
h e r r a m i e n t a
partneringONE®,
de EBD Group,
resulta sencillo
localizar y con-
cretar reuniones
con otras em-
presas e institu-
ciones.

“En la industria biotecnológica, EBD
Group es sinónimo de partnering, ya
que cuenta con una importante red de
expertos en facilitar conexiones entre
organizaciones y personas en el sector
de ciencias de la vida”, explicó José
María Fernández.

Foro de inversores
En el Foro de Inversores se seleccio-
naron 30 proyectos de biotecnología,
que fueron explicados durante el con-
greso ante una audiencia de expertos
de SODENA, Biolty, Merc & Co, Bay
City Capital, La Caixa, Ysios Capital
Partners, GlaxoSmithKline
Pharmaceuticals, Forbion Capital
Partners, Suanfarma Biotech,
McKinsey & Company y
PharmaVentures, entre otros.
El Foro de Inversores, organizado por
Europe Unlimited, tuvo como objetivo
la captación de
nuevas vías de fi-
nanciación para fu-
turos proyectos
empresariales.
Los asistentes tam-
bién tuvieron la
oportunidad de es-
cuchar a represen-
tantes de empre-
sas e instituciones
en el ‘Speaker
Corner’ donde se
expusieron sus lí-
neas de negocio,
desarrollos, investi-

gaciones y productos de estas compa-
ñías.

Congreso BIOTEC 2010
Como en ocasiones anteriores, el
Congreso BIOTEC 2010 ha centra-
do su objetivo prioritario en la presen-
tación de los avances científicos de
la Biotecnología mediante la progra-
mación de diferentes sesiones de po-
nencias, mesas redondas y la sec-
ción de posters. Atendiendo a las dis-
tintas secciones científicas que con-
forman la SEBIOT, el congreso ha
abordado diferentes temáticas en los
campos de la Sanidad, la Ingeniería
Bioquímica, la Biocatálisis, el Medio
Ambiente, la Agricultura, la
Alimentación, la Microbiología, la
Bioinformática y la Sociología. Para
ello, se ha contado con la colabora-
ción de investigadores de primer ni-
vel que impartieron las ponencias
magistrales y de los propios asisten-
tes que con sus presentaciones ora-
les y sus posters dieron vida a este
Congreso.
Una de las sesiones estuvo centra-
da en Biotecnología de Alimentos y
contó con la participación del Dr.
Andreu Palou, de la Universidad de
las Islas Baleares, que habló sobre
“Nutrigenómica y obesidad.
Perspectivas para las alegaciones de
salud en alimentos”; y el Dr. J. Alfredo
Martínez, de la Universidad de
Navarra, que habló sobre
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La producción pesquera española se
sitúa en torno a las 795.500 tonela-
das de pescados frescos y congela-
dos, según el último informe de
Mercasa, “Alimentación en España
2010”. De esa cantidad, los peces
frescos constituyen el 54% del total,
mientras que los congelados supo-
nen otro 37%. A continuación, se si-
túan los moluscos frescos (4%) y los
moluscos congelados (3%), mientras
que los mariscos frescos y congela-
dos alcanzan unos porcentajes del
1% en cada caso. Puede afirmarse,
por tanto, que, en términos genera-
les, las presentaciones frescas sig-
nifican un 60% de todas las capturas
de la flota pesquera española, mien-
tras que el restante 40% aparece co-
mo la cuota de las presentaciones
congeladas. El valor total de todas
estas partidas se sitúa ligeramente
por debajo de los 1.639 millones de
euros. Por lo que hace referencia a
las producciones acuícolas en
España, éstas rondan los 500 millo-
nes de euros y las 300.000 tonela-
das. Los moluscos constituyen la
principal producción acuícola, con el
75% del total, mientras que los peces
representan en torno a un 24%.
Queda un pequeño porcentaje que se
reparten los crustáceos y las plantas
acuáticas, aunque esta última pro-
ducción está creciendo de manera
significativa en los últimos tiempos.
La balanza comercial pesquera re-
sulta crónicamente deficitaria para
nuestro país y las importaciones
constituyen un factor clave para
abastecer las demandas del merca-
do interior. Alrededor de una terce-
ra parte de los productos pesqueros
que se consumen en España ha si-
do importada. La plataforma pesque-
ra española se encuentra, en mu-
chas ocasiones, sobreexplotada y
sus producciones tienden a reducir-
se, por lo que la flota pesquera es-
pañola ha debido buscar caladeros
cada vez más lejanos para garanti-
zar volúmenes de producción signi-
ficativos.

La producción pesquera mundial
ronda los 196 millones de toneladas,
de los que 154 millones correspon-
den a la pesca y otros 42 millones de
toneladas a las producciones acuí-
colas.
Para consumo humano se destinan
alrededor de 111 millones de tone-
ladas. Atendiendo al tipo de produc-
ciones, puede decirse que las pro-
ducciones pesqueras continentales
se reparten en algo más de 10 millo-
nes de toneladas de pesca y 32 mi-
llones de toneladas de producciones
acuícolas, mientras que en el caso
de las producciones marinas, la pes-
ca alcanza los 82 millones de tone-
ladas y las producciones acuícolas
los restantes 52 millones de tonela-
das, según Mercasa.
China es la principal potencia pes-
quera del mundo, seguida por Rusia,
Japón, Perú, Chile y Estados

Unidos. España registra la decimo-
sexta producción pesquera mundial,
superada en la Unión Europea úni-
camente por Dinamarca.
Durante el año 2009, el consumo to-
tal de productos de la pesca ascen-
dió a cerca de 1.580,2 millones de ki-
los y supuso un gasto próximo a
10.966,7 millones de euros. El mayor
porcentaje del consumo se concen-
tra en los hogares (79,9%), mientras
que la restauración comercial supo-
ne el 15,9% y la restauración social
y colectiva, el 4,2% restante.

Productos congelados
La flota pesquera española registra
una producción de alrededor de
302.000 toneladas de productos con-
gelados, cuyo valor puede acercarse
a los 570 millones de euros. La prin-
cipal partida es la formada por los
peces congelados, ya que alcanzan

El sector pesquero y acuícola
nacional establece sus

prioridades tecnológicas y de
investigación necesarias a medio-
largo plazo
La búsqueda de nuevos productos y especies

de interés comercial, la trazabilidad y garantía

de la seguridad alimentaria, los nuevos

métodos de envasado para alargar la vida útil

de los productos pesqueros, la mejora del

etiquetado y la automatización marcan las

tendencias tecnológicas de este sector. La

acuicultura continúa ganando terreno y

apuesta firmemente por la investigación y la

innovación para ser más competitiva.
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que en 2008 se produjeron 204.191
toneladas (32,6% del total de pesca-
dos). La segunda especie es el sal-
món, con 139.873 toneladas (22,3%
del total). Y la tercera, la dorada con
89.354 toneladas (14,3%). Por otra
parte, las 10 principales especies de
peces criados suponen el 94,6% del
total de todas las especies.
Sin embargo, según fuentes de
APROMAR, la piscicultura en la
Unión Europea lleva estancada des-
de el año 2000 y no está desarro-
llando su potencial creador de rique-
za y de empleo. Ello a pesar de con-
tar con condiciones físicas y ambien-
tales adecuadas, tecnología puntera
y empresas dispuestas a invertir. Por

otra parte, este sector ha demostra-
do disponer de los conocimientos y
medios para ser una actividad sos-
tenible desde el punto de vista me-
dioambiental, a la vez que ofrece
productos sanos, seguros y de cali-
dad. En paralelo, la Unión Europea
incrementa cada año sus importacio-
nes de productos acuáticos desde
países terceros. Esta situación es
muy grave, tanto desde el punto de
vista económico como social.
Los factores que están frenando tan
drásticamente el desarrollo de la
acuicultura de la Unión Europea son
diversos y, en mayor o menor medi-
da, comunes para todos los Estados
Miembros: el complejo marco legal

de la Unión Europea y de sus
Estados Miembros, la inexistencia
de igualdad de oportunidades ante
los productos importados, la lenti-
tud de los trámites administrativos,
las limitaciones en el acceso a los
espacios de dominio público y car-
gas administrativas excesivas que
disuaden la inversión y frenan la
competitividad de las empresas ra-
dicadas en la UE.

Producción de pescados ma-
rinos de crianza en España
La producción de pescados marinos
de crianza en España, que había
crecido un 8,3% en 2008, hasta las
43.705 toneladas, aumentó un
10,8% adicional en 2009, hasta al-
canzar 48.440 toneladas. Esta tasa
de crecimiento, considerando la po-
tencialidad de la acuicultura, es es-
casa y, por segundo año consecuti-
vo, expone una preocupante tenden-
cia de desaceleración del crecimien-
to del sector. Para el año 2010 se
prevé, incluso, un decrecimiento de
la producción en un 0,9%, hasta lo-
grar no más de 48.000 toneladas. La
caída de la producción será espe-
cialmente relevante para dorada y
lubina. Conviene recordar que, en
los primeros años de la presente dé-

Los factores que están frenando tan
drásticamente el desarrollo de la

acuicultura de la Unión Europea son
diversos: el complejo marco legal de la

Unión Europea y de sus Estados
Miembros, la inexistencia de igualdad de

oportunidades ante los productos
importados, etc.





Pescaplus: Oficina de
Promoción y Dinamización de
Proyectos de I+D+i
Otra de las iniciativas del Plan es
Pescaplus, la Oficina de Promoción
y Dinamización de Proyectos de
I+D+i en el sector pesquero y acuí-
cola, gestionada por INNOVAMAR
(Fundación Instituto Tecnológico pa-
ra el Desarrollo de las Industrias
Marítimas).
El objetivo es fomentar la innovación
y, para ello, ofrece un conjunto de
servicios gratuitos de información,
apoyo y asesoramiento a través de
la Red Pescaplus y el portal Web.
La iniciativa Pescaplus está dirigida
a empresas con actividad en acui-
cultura y otros subsectores (pesca
de altura, pesca de bajura, transfor-
mación, conserva y comercializa-
ción). Realizan tareas de identifica-

ción de empresas del sector, infor-
mación y asesoramiento a las mis-
mas, orientándolas sobre las ayudas
y programas que resultan más inte-
resantes a la vista de las caracte-
rísticas y necesidades de cada pro-
yecto.

Plataforma Tecnológica
Española de Pesca y
Acuicultura (PTEPA)
El Ministerio de Ciencia e
Innovación define las Plataformas
tecnológicas como actuaciones de
reflexión y análisis promovidas por
las empresas, con el objeto de de-
finir las estrategias de investigación
y desarrollo tecnológico necesarias
para mejorar su competitividad. En
estas reflexiones participan agentes
científicos y tecnológicos que permi-
tan mejorar el conocimiento sobre

los progresos existentes facilitándo-
se de esta forma la configuración in-
tegrada, de las agendas estratégi-
cas de I+D a corto, medio y largo
plazo.
El principal objetivo de la Plataforma
Tecnológica Española de la Pesca y la
Acuicultura es agrupar a todas las par-
tes interesadas del sector pesquero y
acuícola nacional, con el objetivo de
establecer prioridades tecnológicas y
de investigación necesarias en ese
sector a medio-largo plazo y contribuir
a coordinar las actuaciones e inversio-
nes nacionales, públicas y privadas,
en I+D+i.
Los objetivos específicos de la
Plataforma son:
• Establecerse como una plataforma
con una masa crítica que logre repre-
sentar las entidades del sector con ac-
tividad en I+D+i.
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acuícola español en sistemas de
manejo y condiciones de alimenta-
ción diferentes a las tradicionales,
incorporando en las dietas los nue-
vos nutrientes obtenidos de fuentes
alternativas propuestas en el pro-
yecto. Además, se pretende obtener
conocimientos sobre su efecto en el
valor nutricional, características or-
ganolépticas, etc., de los productos
finales obtenidos.
• Residuos: otra preocupación cre-
ciente que se atiende durante el
desarrollo de esta actividad es la
transformación y revalorización de
residuos generados en las instala-
ciones acuícolas. Así, se propondrán
diversos procedimientos, como la
transformación a biocombustibles, el
ensilaje y también el compostaje de
estos residuos para la obtención de
productos con diversas aplicaciones

y, por tanto, la eliminación y/o sub-
sanación de un grave problema que
se plantea en las instalaciones.
• Sistemas acuícolas y bioseguridad:
el desarrollo de esta actividad tiene
por objetivo suministrar conocimien-
tos para la modificación de técnicas
y procedimientos de cultivo para ob-
tener mayores rendimientos produc-
tivos y aprovechamientos energéti-
cos en las explotaciones acuícolas.
Además, se pretende desarrollar
productos y sistemas que promue-
van la bioseguridad en dichas explo-
taciones para obtener resultados be-
neficiosos de acuerdo con los crite-
rios establecidos y demandados en
Seguridad Alimentaria.
• Alimentos Preparados: el desarro-
llo de esta actividad surge de la ne-
cesidad de dotar a los productos ob-
tenidos de la acuicultura de un ma-

yor valor añadido, que aporte al sec-
tor un mayor margen de beneficios y
facilite la comercialización de estos
productos en mercados más amplios
y de mayor proyección. Dentro de
las labores a realizar en esta activi-
dad se van a aplicar diversas técni-
cas para su preparación, conserva-
ción y envasado que aumenten las
expectativas del mercado y asegu-
ren los criterios de calidad pertinen-
tes, así como los de Seguridad
Alimentaria.

Prioridades estratégicas del
sector pesquero y acuícola
La PTEPA ha analizado las priorida-
des detectadas por los grupos de
trabajo en las que habrá que seguir
trabajando en el futuro. Entre ellas,
destacan la búsqueda de nuevos
productos y especies de interés co-
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solución global a los retos de la acui-
cultura, ya que, según Miguel Jover,
tradicionalemente, los proyectos han
sido parciales, cubriendo solo una lí-
nea de investigación.
“Creemos que hacen falta investiga-
ciones multidisciplinares que abor-
den los temas clave de manera glo-
bal. Pero es esencial contar, para
ello, con el sector productivo porque
nos ha de plantear sus necesidades
tecnológicas”, explicó.
Entre las cuestiones a tratar, se en-
cuentra, en primer lugar, la mejora
de la rentabilidad de las empresas.
“Se ha producido una importante ba-
jada del precio de los productos y es
necesario innovar porque las solu-
ciones tecnológicas relacionadas
con la producción que funcionaban
bien hasta la fecha, ya no son com-
petitivas a nivel de costes”.

En segundo lugar, es necesario
abordar temas de nutrición para re-
bajar los índices de conversión pa-
ra que la actividad sea rentable, es
decir, reducir la cantidad de alimen-
to necesario para producir un kilo de
pescado. “En este momento, está si-
tuado en los 2,5 kilos de alimento
por kilo de pescado y esto es clara-
mente excesivo”, añadió.
Asimismo, son necesarias mejoras
en la reproducción, en la superviven-
cia larvaria y en la mejora genética.
“De hecho, estamos todavía crian-
do las mismas líneas de lubinas y
doradas de hace 20 años y los tiem-
pos de crecimiento son muy largos.
También es necesario mantener la
sostenibilidad de la actividad y avan-
zar en cuestiones de manejo y ges-
tión de las propias granjas, como en
la estimación de la biomasa, es de-

cir, saber en cada momento la can-
tidad de peces que tenemos en los
estanques”, aseguró.
Finalmente, en la fase de transfor-
mación y comercialización, los in-
vestigadores opinan que habría que
diversificar el producto para adaptar-
se a las demandas actuales, como,
por ejemplo, ofrecer productos ya
elaborados.

Innovaciones para garantizar
la seguridad de los productos
pesqueros
Garantizar la seguridad alimentaria
de los productos pesqueros en una
prioridad para el sector y son varios
los centros tecnológicos que traba-
jan en ello.
Científicos del grupo de investiga-
ción Expolisacáridos Microbianos de
la Universidad de Granada, coordi-
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El principio de apertización (llamado
así por su descubridor en 1795,
Nicolas Appert) permite conservar a
temperatura ambiente durante varios
años los consumos de producto dia-
rio. A lo largo de la historia, este mé-
todo ha ido perfeccionándose y evo-
lucionando tecnológicamente para
adaptarse a las nuevas demandas de
los consumidores.
El principio de apertización está con-
cebido para garantizar una seguridad
máxima de las conservas. El trata-
miento térmico elimina absolutamen-
te cualquier microorganismo o toxina.
El embalaje, perfectamente herméti-
co, protege a los alimentos de cual-
quier recontaminación posterior.
Además, se realizan rigurosos contro-
les que verifican la destrucción de la
flora microbiana y la estaqueidad del
embalaje, así como la seguridad mi-
crobiológica e higiénica. Teniendo en
cuenta que la conservación de estos
productos se realiza a temperatura
ambiente, no existe posibilidad de
ruptuta de la cadena térmica.

Los nutrientes y la apertización
Los procesos de apertización están
concebidos para preservar las cuali-
dades nutricionales de los productos
procesados. Pero, ¿cómo afecta es-
te proceso a cada uno de los nutrien-
tes? La asociación francesa UPPIA ha
elaborado un informe en el que ana-
liza la influencia sobre los diferentes
nutrientes y asegura que, en el caso
de las proteínas, el valor protéico de
los alimentos en conserva es compa-
rable al de esos mismos alimentos co-
cidos de manera clásica. Bajo la ac-
ción del calor, se observa una libera-
ción de una fracción de los aminoáci-
dos, es decir el efecto de un inicio de
digestión. Pero los aminoácidos esen-
ciales no se alteran: el valor biológi-
co de las proteínas de la carne o del
pescado en conserva, su capacidad
de ser utilizadas por el organismo son
comparables a las de las carnes y
pescados preparados con un cocina-
do doméstico.

Por su parte, con la apertización tam-
poco se produce ninguna alteración
de los lípidos (materias grasas), debi-
do a un calentamiento excesivo, ya
que las temperaturas no sobrepasan
los 135ºC. Por otro lado, los lípidos
son sensibles a la oxidación, que pue-
de provocar un enranciamiento. Sin
embargo, como el tratamiento térmi-
co se realiza al abrigo del oxígeno del
aire, no existe ningún riesgo de oxida-
ción de las grasas en los alimentos en
conserva. Los ácidos grasos indis-
pensables –como los omega-3, abun-
dantes en algunos pescados– son
perfectamente preservados.
La influencia de la apertización sobre
los glúcidos es comparable a la una
cocción clásica. Pero, en caso de
blanqueo al agua, se observa una
pérdida de glúcidos por disolución: del
orden del 5 al 10% para las verduras,
en general, y hasta el 30% para las
verduras de hoja, como las espina-
cas. Es por ello por lo que se emplea
cada vez más el vapor de agua para
el blanqueo, ya que en ese caso las

pérdidas de glúcidos son práctica-
mente nulas.
Las fibras vegetales insolubles, celu-
losa y hemicelulosa fundamentalmen-
te, se blandean mediante la apertiza-
ción igual que cuando se cuecen en
agua. Su aporte global permanece
idéntico y su eficacia se asemeja a la
de las fibras de las verduras y frutas
elaboradas mediante una cocción clá-
sica.
Las pérdidas en minerales en las ope-
raciones de blanqueamiento pueden
llegar a ser del 50%. Sin embargo, si
se llevan a cabo mediante vapor, ape-
nas superan el 5% o, incluso, pueden
ser nulas. Cocidas con agua con un
líquido de cobertura, una media del
30% de los minerales pasan al líqui-
do de cocción. Está aconsejado con-
sumir este líquido de las conservas,
por su composición nutricionalmente
beneficiosa.

Sostenibilidad
Ya sea en acero o en aluminio, el bo-
te de conserva presenta una gran

Las conservas apuestan por la
sostenibilidad, con materiales

reciclables y menores emisiones de
CO2

La conserva se ha impuesto en el mundo

como la mejor técnica de conservación de

larga duración a temperatura ambiente. Con

una inmensa variedad de verduras, frutas,

pescados, carnes y platos preparados, la

conserva permite diversificar la alimentación

conservando la mayor parte de las cualidades

nutricionales de los alimentos: vitaminas,

fibras, sales minerales, etc.



euros por persona, mientras que las
frutas y hortalizas congeladas alcan-
zan un porcentaje del 22,9% y un to-
tal de 6,13 euros por persona al año.
Dentro de las frutas y hortalizas con-
servadas destaca el tomate, que re-
presenta un 28,1% del total de este ti-
po de productos (5,82 euros per cá-
pita). En el caso de la resturación, las
frutas en conserva y almíbar repre-
sentaron el 22,5% del consumo y el
25,7% del gasto, y los espárragos el
8,8% del consumo y el 17,7% del gas-
to.

Conservas de pescado
La producción española de conservas
y semiconservas de pescados y ma-
riscos durante 2009 llegó hasta las
354.180 toneladas, por un valor cer-

cano a 1.301 millones de euros. Estas
cifras suponen incrementos inter-
anuales del 1,95% en volumen y de
apenas el 0,1% en valor.
El precio medio de las conservas dis-
minuyó en un 1,8%. Atendiendo a su
volumen, las conservas de atún son
las más importantes, ya que repre-
sentan el 62,1% del total, a las que
hay que añadir las de atún blanco
(3,9%) y las de atún con vegetales
(0,9%). A mucha distancia aparecen
las de sardinas y sardinillas (8,3%), la
partida de conservas variadas (zam-
buriñas, huevas, surimi, jurel, baca-
lao, algas, etc.), que supone otro
7,8%, las de caballa (4,4%), las de
mejillones (4,1%), las de anchoas
(3,6%), las de berberechos (1,7%),
las de calamares y chipirones (1,6%),

las de almejas (0,7%), las de pulpo
(0,6%) y las de navajas (0,3%). En
cuanto a su valor, siguen las conser-
vas de túnidos son las que ocupan el
primer lugar, con el 43,9% del total.
Este porcentaje se incrementa si se
tienen en cuenta los valores de las
conservas de atún blanco (8,4%) y de
atún con vegetales (1,4%). A conti-
nuación, se sitúan las conservas de
mejillones (7,7%), las de sardinas y
sardinillas (7,1%), la partida de con-
servas variadas (7%), las de berbere-
chos (7%), las de anchoas (6,9%), las
de caballa (4,8%), las de almejas
(1,9%), las de calamares y chipirones
(1,7%), las de navajas (1,2%) y las de
pulpo (1%). El predominio de las con-
servas de atún en nuestro país es
abrumador, con una producción de
220.040 toneladas (+3,1%), por un
valor de 571,2 millones de euros
(+0,8%). La producción de conservas
de atún blanco llega hasta las 13.730
toneladas (+11,2%) y los 108,8 millo-
nes de euros (+10,8%), a las que hay
que añadir 3.280 toneladas (-9,6%)
de atún con vegetales.
La principal producción española de
conservas de pescados y mariscos se
concentra en Galicia, con el 85,5%
del total en volumen y el 84% en va-
lor. China y Tailandia aparecen como
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La producción española de conservas y
semiconservas de pescados y mariscos

durante 2009 llegó hasta las 354.180
toneladas, por un valor cercano a 1.301
millones de euros. Estas cifras suponen
incrementos interanuales del 1,95% en
volumen y de apenas el 0,1% en valor
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El pescado es uno de los alimentos
más sensibles al deterioro, principal-
mente ocasionado por reacciones quí-
micas y por crecimiento microbiano.
Por estas dos razones alrededor del
25% de la producción pesquera aca-
ba destruida en el mundo cada año (1).
Las degradaciones químicas y micro-
biológicas que afectan al pescado
pueden limitarse, respetando siem-
pre la cadena de frío, mediante la uti-
lización de aditivos conservantes de
origen natural o artificial. La necesi-
dad de aditivos para frenar el dete-
rioro de los productos alimenticios,
se contrapone con el rechazo, cada
vez mayor de los consumidores a la
presencia de conservantes en los ali-
mentos. En este contexto, surge la
necesidad de investigar métodos de
conservación alternativos a los adi-
tivos químicos que permitan garanti-
zar la seguridad del producto alimen-
ticio, manteniendo las características
organolépticas del alimento fresco.
Es por ello que el estudio de la via-
bilidad del uso del agua electroliza-
da ácida como método para prolon-
gar la vida útil del pescado es espe-
cialmente interesante.
El agua electrolizada ácida (EAW) es
un estado metaestable del agua, que
se forma por fenómenos físico-quími-
cos basados en una tecnología de
activación electroquímica. El EAW se
genera cuando una disolución de clo-
ruro sódico se somete a un proceso
de electrólisis. En los equipos comer-
ciales diseñados para generar agua
electrolizada, una disolución de NaCl
atraviesa una célula electrolítica,
dentro de la cual el ánodo y el cáto-
do se encuentran separados por una
membrana de intercambio iónico (2). 
Al someter los electrodos a una
corriente voltaica directa los iones
cargados negativamente, como el
cloruro (Cl-) y el ión hidroxi (OH-)
presentes en la disolución de NaCl,
se dirigen hacia el ánodo cediendo
electrones y formando oxígeno, clo-
ro gaseoso, iones hipoclorito, ácido
hipocloroso y ácido clorhídrico, mien-
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Resumen Summary

En el presente trabajo se ha estudia-
do el efecto del agua electrolizada
ácida (EAW) sobre la vida útil de lubi-
na fresca. Para ello, se estudió la
evolución de diferentes parámetros
fisico-químicos y microbiológicos
durante el almacenamiento de lubina
fresca tratada con EAW durante dife-
rentes tiempos de inmersión. En el
estudio preliminar llevado a cabo se
observó que la inmersión en EAW
con 55 ppm de cloro libre, durante
2,5 y 5 min, consiguió una reducción
de la carga microbiana total de hasta
2 ciclos logarítmicos, a día 6 de alma-
cenamiento. Sin embargo, en el
estudio definitivo se concluyó que, ni
la inmersión de lubina fresca durante
2.5 min, ni durante 10 min en EAW,
tuvieron efecto en la evolución de los
parámetros fisico-químicos indicado-
res del deterioro, como el nitrógeno
básico volátil total o el valor K1, ni en
la calidad microbiológica. La diferen-
cia encontrada entre el estudio preli-
minar y el definitivo se debió a que el
EAW empleada en esta última parte
del trabajo sufrió una pérdida de
cloro libre. Por tanto, se pude con-
cluir que el poder conservante del
EAW sobre lubina fresca se debió
exclusivamente al alto contenido en
cloro libre y no al alto potencial de
oxido-reducción o al bajo pH del
EAW.
PALABRAS CLAVE: lubina, agua
electrolizada ácida, parámetros físi-
co-químicos, microbiología, conser-
vación.

In this paper the effect of electrolyzed

acidic water (EAW) on the fresh sea

bass shelf life has been studied. For this

purpose, the evolution of different

physico-chemical and microbiological

parameters throughout the storage, in

fresh sea bass treated with EAW for dif-

ferent immersion times was studied. In

the preliminary study, it was observed

that immersion in EAW with 55 ppm of

free chlorine, for 2.5 and 5 min, achie-

ved a reduction of total microbial load of

2 log units at day 6 of storage.

However, in the final study it was con-

cluded that the immersion of fresh sea

bass for 2.5 min or for 10 min in EAW,

had no effect on the evolution of the

physico-chemical spoilage indices, such

as total volatile basic nitrogen, K1 value,

or microbiological quality. The differen-

ce found in the antimicrobial effect bet-

ween the preliminary and the final study

was due to that EAW used in the last

part of the work, suffered a loss of free

chlorine. Therefore, it can be concluded

that the preservative effect of EAW on

fresh sea bass, was due only to the high

chlorine content and not to the high oxi-

dation-reduction potential or the low pH

of EAW.

Estudio de la efectividad de
agua electrolizada ácida en la

vida útil de lubina fresca
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En el Reglamento Europeo (CE) nº
2073/2005 de la Comisión, de 15 de
noviembre de 2005, relativo a los cri-
terios microbiológicos aplicables a los
productos alimenticios, se indica que
pertenecen al grupo de “Alimentos lis-
tos para el consumo que no pueden
favorecer el desarrollo de L. monocy-
togenes, que no sean los destinados
a los lactantes ni para usos médicos
especiales”, los siguientes:
- Productos con pH < 4.4 o aw. < 0.92.
- Productos con pH < 5.0 y aw. < 0.94.
En este sentido, se ha planteado el
presente estudio con la finalidad de
comprobar los valores medios de Ph
y aw. de algunos de los productos cár-
nicos que son mayoritariamente co-
mercializados en nuestro país, con el
objeto de evaluar hasta que punto los
productos cárnicos pueden conside-
rarse como “Alimentos listos para el
consumo que no pueden favorecer el
desarrollo de L. monocytogenes”, de
acuerdo al citado Reglamento.

Conceptos
El valor pH
El valor pH o abreviación del "poten-
cial hidrogenado" mide la acidificación
de un producto, definiéndose como
el logaritmo inverso de la concentra-
ción de inones H+ y se representa de
la forma siguiente:

El pH es el logaritmo negativo de la
concentración de protones o iones de
hidrógeno.
En los alimentos, las sustancias áci-
das que interesan son casi siempre
ácidos débiles (HA), que se disocian
dando lugar a H+ y A.En equilibrio, la
relación entre [H+] [A-] y [HA] es una
constante (Ka), siendo Ka = [H+] [A-

]/[HA]. Lo que también se puede ex-
presar como:

y obteniendo el logaritmo negativo de
ambos términos de la ecuación:

Si [A-] y [HA] son iguales, el logarit-
mo de su cociente es cero, y el

pH=pKa. En otras palabras, pKa =
pH, cuando la concentración del
ácido disociado es igual a la del áci-
do no disociado.

Acidez, neutralidad, alcalinidad:
Un ácido es una sustancia que en
solución puede liberar iones hidró-
geno [H+] cargados positivamente.
Una base es una sustancia que en

-log H+ = - log Ka - log [HA] +
log [A-]

pH = pKa + log [A-]([HA]

[H+] = Ka [HA]/[A-]

pH = - Log 10 [H+]
ó 1

pH = Log 10 (------)
[H+]

A. Benezet, J.M. de la Osa,
M. Botas, E. Pedregal, P. Pereda, 

F. Pérez Flórez, O. Pacho

Laboratorios ANVISA. Arganda del Rey.
Madrid. 2010

Resumen Summary

La presencia y los niveles de toleran-
cia de “Listeria monocytogenes” en
alimentos han sido establecidos por
el Reglamento Europeo (CE) nº
2073/2005 de la Comisión, de 15 de
noviembre de 2005 relativo a los cri-
terios microbiológicos aplicables a los
productos alimenticios.
El presente estudio realizado por
laboratorios ANVISA ha tenido como
objetivo el estudio de los valores de
pH y aw de los principales grupos de
productos cárnicos que se comercia-
lizan, ya que estos parámetros, refle-
jados en la citada reglamentación,
representan dos factores intrínsecos
de gran importancia en el desarrollo
de  “Listeria monocytogenes”.
Asimismo, se ha investigado también
la presencia de este microorganismo,
pudiéndose concluir que en todos los
casos en que se ha detectado su pre-
sencia, los valores obtenidos se han
situado dentro de los límites estable-
cidos por el Reglamento (CE) para
alimentos listos para el consumo y
que, por tanto, no presentan riesgos
en cuanto a la transmisión de la lis-
teriosis; bien por su ausencia o por
su escasa presencia.
Palabras clave: Productos cárnicos,
pH, actividad agua, L. monocytoge-
nes.

The presence and the tolerance levels of

"Listeria monocytogenes" foods have

been established by European regula-

tion (EC) nº 2073/2005 of the

Commission of 15 November 2005 on

microbiological criteria for foodstuffs.

This study carried out by laboratories

ANVISA has had as objective study of

the values of pH and aw of major

groups of meat products which are tra-

ded, since these parameters, reflected

in the above-mentioned regulations,

represent two intrinsic factors of great

importance in the development of

"Listeria monocytogenes". Also been

investigated also the presence of this

organism, being able to conclude that in

all cases in which their presence has

been detected, the obtained values

have located inside of the limits set by

Regulation (EC) for food ready for con-

sumption and therefore do not present

risks regarding the transmission of liste-

riosis; either absent or by their limited

presence.

Keywords: meat products, pH, water

activity, L. monocytogenes

Valores de pH y actividad agua
(aw) en productos cárnicos

comerciales



En las cámaras frigoríficas, el inevi-
table paso de aire de unas estancias
a otras se deriva de la necesidad de
diversos procesos en el interior: re-
cepción, trasiego, almacenaje, etc.
Este paso de aire del exterior puede
producir formación de hielo y escar-
cha, y esto lleva añadidos los si-
guientes problemas:
• Suelos resbaladizos y charcos de
agua.
• Consumo elevado del sistema de
refrigeración por acumulación de hie-
lo en los evaporadores. Alto número
de ciclos de desescarche.
• Baja calidad de los productos por
formación de hielo en su superficie.
• Embalajes de cartón mojados o con
humedad.
• Fallos de detección en los sistemas
fotoeléctricos.
Todos estos problemas se pueden re-
solver mediante el sistema de seca-
do  por rotor desecante FISAIR, lan-
zado al mercado por la empresa
Tecniseco Ingenieros, capaz de elimi-

nar la humedad del aire a
temperaturas extremada-
mente bajas. En este proce-
so, el aire de la cámara se
hace pasar a través un ro-
tor de gel de sílice que ad-
sorbe el vapor de agua de
la aire, incluso a temperatu-
ras de hasta -30ºC, y lo ce-
de al otro sector del equipo,
el circuito de reactivación,
el cual, mediante aporte de
energía exterior, cede el va-
por de agua para ser extraído al ex-
terior de la sala.
Los equipos se suelen instalar en an-
tesalas con exclusa para mantener
una infiltración de humedad baja, así
como en las propias cámaras para

secar esas pequeñas infiltraciones.
La instalación de estos equipos lleva
consigo una alta calidad del espacio,
una reducción importante del consu-
mo energético y un menor impacto en
las averías de las instalaciones.

Tecniseco Ingenieros presenta el
secado del aire en cámaras

frigoríficas

La firma riojana Tipsa ha puesto en
marcha una iniciativa pionera en
España para ayudar a las empresas
con productos sujetos a impuestos
especiales a la adaptación al nuevo
sistema EMCS (Excise Movement
Control System), necesario en las
operaciones de exportación.
A través de la web
www.euroemcs.com, cualquier com-
pañía del sector –bodegas y fabrican-
tes y distribuidores de bebidas alco-
hólicas- puede realizar gratuitamente
consultas online sobre todos los as-
pectos del EMCS de su interés (qué
es, cómo funciona, qué se necesita o
cuando entra en vigor, entre otras
cuestiones). Además de dar respues-
ta a cada solicitud, la web funciona
como una FAQ o Foro de Consultas
y dudas, donde el usuario puede ver
todas las cuestiones ya analizadas
por las que han preguntado otros
usuarios.
Además, Tipsa ha desarrollado una
solución propia –euroEMCS– para

dar respuesta, con una aplica-
ción específica, a la gestión y
tramitación informatizada de to-
dos los documentos de acom-
pañamiento con la posibilidad
de integrarla en su propio ERP.
Hay que recordar que, desde el
1 de enero de 2011, el sistema
EMCS es obligatorio para to-
dos los envíos que vayan a cir-
cular por los países de la Unión
Europea y, a partir del 1 de
enero de 2012, para todo tipo
de envíos (nacionales e internaciona-
les a cualquier país).
La firma riojana Tipsa es especialista
en el desarrollo e implantación de so-
luciones de gestión empresarial para
todo tipo de empresas, con tecnolo-
gía Microsoft y la plataforma Microsoft

Dynamics. Su producto estrella,
VinoTEC, presente en más de 200 bo-
degas de todas las denominaciones
de origen españolas, es la primera so-
lución internacional para bodegas que
alcanza la certificación Certified for
Microsoft Dynamics.

Tipsa pone en marcha una
iniciativa para resolver todas las

dudas sobre el nuevo sistema EMCS

i n n o v a c i o n e s t e c n o l ó g i c a s
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Corrección de errores
de 16 de noviembre de 2010
Objeto: Corrección de errores del Reglamento (CE) nº
110/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de
enero de 2008, relativo a la definición, designación, pre-
sentación, etiquetado y protección de las indicaciones ge-
ográficas de bebidas espirituosas y por el que se deroga
el Reglamento (CEE) nº 1576/89 del Consejo.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 16/11/2010
Comentarios: Corrección en el anexo II, en el título del
punto 6.

�

Corrección de errores
de 19 de noviembre de 2010
Objeto: Corrección de errores del Reglamento (CE) nº
1152/2009 de la Comisión, de 27 de noviembre de 2009,
por el que se establecen condiciones específicas para la
importación de determinados productos alimenticios de al-
gunos terceros países debido al riesgo de contaminación
de dichos productos por aflatoxinas y se deroga la
Decisión 2006/504/CE
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 19/11/2010
Comentarios: Corrección de errores en varios artículo del
Reglamento y en el Anexo II del mismo.

�

Decisión de la Comisión
de 22 de noviembre de 2010
Objeto: Se establece el Comité de etiquetado ecológico
de la Unión Europea.
Fecha: 24/11/2010
Comentarios: Se establece el Comité de etiquetado eco-
lógico de la Unión Europea y queda derogada la Decisión
2000/730/CE.

�

Reglamento (UE) nº 1099/2010 de la
Comisión
de 26 de noviembre de 2010
Objeto: Modifica el anexo I del Reglamento (CE) nº
669/2009, por el que se aplica el Reglamento (CE) nº
882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
respecta a la intensificación de los controles oficiales de
las importaciones de determinados piensos y alimentos
de origen no animal.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 27/11/2010
Comentarios: Es preciso revisar el anexo I y reducir la
frecuencia de los controles de los productos respecto de
los que las fuentes de información, para que muestren una
mejora global del cumplimiento de la legislación pertinen-
te de la Unión y para los que ya no se justifique ningún
control oficial más intenso, así como aumentar la frecuen-

cia de los controles de otros productos para los que es-
tas mismas fuentes muestren un grado de incumplimien-
to de la legislación pertinente de la Unión que haga ne-
cesaria la intensificación de los controles oficiales.

�

Decisión de la Comisión
de 26 de noviembre de 2010
Objeto: Se modifica el anexo I de la Decisión
2006/766/CE en cuanto al título y a la inclusión de Chile
en la lista de terceros países desde los que se autorizan
las importaciones de moluscos bivalvos, equinodermos,
tunicados y gasterópodos marinos vivos, congelados o
transformados, destinados al consumo humano 
Fecha: 27/11/2010
Comentarios:  La Unión Europea ha llevado a cabo ins-
pecciones para evaluar el sistema de control que Chile
aplica a la producción de moluscos bivalvos destinados a
la exportación a la Unión, la última de las cuales tuvo lu-
gar en 2010.

�

Reglamento (UE) nº 1161/2010 de la
Comisión 
de 9 de diciembre de 2010
Objeto: Por el que se deniega la autorización de una de-
claración de propiedades saludables en los alimentos dis-
tinta de las que se refieren a la reducción del riesgo de en-
fermedad y al desarrollo y la salud de los niños.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 10/12/2010
Comentarios: El 13 de enero de 2010, la Comisión y los
Estados miembros recibieron el dictamen científico de la
Autoridad, en el que se llegaba a la conclusión de que, a
partir de los datos presentados, no se había establecido
una relación de causa-efecto entre el consumo de
Catalgine® bouffées de chaleur y el efecto declarado. Por
tanto, al no cumplir la declaración los requisitos estable-
cidos en el Reglamento (CE) nº 1924/2006, no debe ser
autorizada.

�

Europea �
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La seguridad alimentaria, la calidad y
frescura de los productos de la pesca y
la acuicultura requieren una especial
atención y control, que implica por
parte de los profesionales del sector
una manipulación correcta y con garan-
tía para el consumidor.
Para conseguir todos estos aspectos,
es necesario contar con requisitos de
higiene, trazabilidad y  seguridad, que
garanticen la mejora continua de la cali-
dad de los productos pesqueros. 
En este sentido, la Unión Europea
cuenta con  una serie de reglamentos
vinculados con la higiene de los alimen-
tos, entre los que se destacan los regla-
mentos (CE) 852/2004 y (CE)
853/2004.
El Reglamento 852/2004, relativo a la
higiene de los productos alimenticios,
tiene como finalidad extender las nor-
mas básicas de higiene a todos los
agentes que intervienen en la cadena
de producción de los alimentos, inclu-
yendo la producción primaria. 
Los principales contenidos de este
reglamento están referidos a: 
• Normas de higiene para todos los pro-
ductos alimenticios, desde la produc-
ción primaria hasta la venta al consumi-
dor. 
• El operador de la empresa alimentaria
es el principal responsable de la segu-
ridad alimentaria. 
• La importancia del mantenimiento de
la cadena del frío. 
• La necesidad de establecer criterios
microbiológicos y requisitos relativos a
la temperatura basados en una evalua-
ción científica de los mismos. 
• La necesidad de garantizar que los
alimentos importados tienen el mismo
nivel higiénico que los alimentos comu-
nitarios.
• Aplicación de los procedimientos
basados en el Análisis de Puntos
Críticos (APPCC): 

– Reconoce que en ciertas empresas
alimentarias no es posible identificar
puntos de control crítico y que, en
algunos casos, las prácticas correc-
tas de higiene, pueden reemplazar el
seguimiento de puntos críticos. 

– Puntualiza que el requisito de esta-
blecer límites críticos no implica que
sea necesario fijar una cifra límite. 

• Necesidad de elaboración de un siste-
ma nacional de Guía de Prácticas
Correctas de Higiene, admitiendo la rea-
lización de las mismas bajo los auspicios
de un organismo de normalización de los
mencionados en la Directiva 98/34/CE.
Por su parte,  el Reglamento 853/2004,
por el que se establecen normas espe-
cíficas de higiene de los alimentos de
origen animal, recoge las normas espe-
cíficas de higiene aplicables a los pro-
ductos de origen animal (cárnicos,
pesca, lácteos, ovoproductos, etc.). A
su vez, establece los requisitos estruc-
turales y de higiene para la producción
y comercialización de alimentos de ori-
gen animal, sustituyendo a  anteriores
Directivas verticales. 

Los principales contenidos que regula
este Reglamento son: 
• Los concernientes a todos los alimen-
tos de origen animal (incluidos los
ingredientes y componentes de alimen-
tos compuestos). 
• Es de aplicación en todas las etapas
de producción, procesamiento y distri-
bución (incluida la producción prima-
ria).
• Establece la necesidad de una autori-
zación por parte de los operadores y la
necesidad de una inspección para la
autorización.
• Establece los requisitos del autocon-
trol en mataderos e información de la
cadena alimentaria. 

Convenio con el MARM
Sobre esta base legal, y en el marco de
un convenio suscrito entre el Ministerio

Las normas técnicas, garantía
de las mejores prácticas de

higiene en pesca y acuicultura 
Virginia Vidal

• En el marco de un convenio suscrito entre el
MARM y AENOR se han desarrollado y publicado
varias guías de prácticas correctas de higiene
que pretenden conseguir una mejora
considerable en las condiciones higiénico-
sanitarias del producto.
• Para la pesca extractiva, los requisitos se
centran en las características de las
embarcaciones y en las condiciones de
manipulación del pescado, desde su izado a
bordo hasta su desembarco en el puerto,
atendiendo a los aspectos de envasado,
conservación, estiba, clasificación o manipulado.

Jefe de Composición y Tramitación de
Normalización de AENOR
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SIRHA 2011
Fecha: 22-26 enero 2011
Lugar: Lyon (Francia)
Asunto: El certamen se presenta como un laboratorio de
tendencias para descubrir la restauración del mañana. Con
una amplia oferta de productos, materiales, tecnologías y
servicios, la feria se ha convertido en cita imprescindible pa-
ra el sector de restauración, hostelería y alimentación. 
Información: Anne-Sophie LABRUYERE
Tel.: 04 78 176 271
E-mail: Anne-sophie.labruyere@gl-events.com
www.sirha.com/2011/

�

Fruit Logistica 2011
Fecha: 9-11 febrero 2011
Lugar: Berlín (Alemania)
Asunto: Fruit Logistica es la plataforma líder en marketing
parael sector de frutas, hortalizas y productos de IV gama
para los países de Europa Central y Oriental interesados
en presentar sus productos y servicios, fortalecer las rela-
ciones comerciales y establecer nuevos contactos. Más de
100 expositores procedentes de Europa Central y Oriental,
incluyendo países de la UE de Polonia, Eslovaquia,
Eslovenia y Hungría, así como  países no pertenecientes a
la UE, como Croacia, Rusia, Serbia y Ucrania, presentarán
sus productos y servicios. 
Información: BRIFER SERVICES
Brita Seligmann
Tel.: +34 917 672 767
Fax: +34 917 669 932
E-mail: bseligmann@brifer.es
www.fruitlogistica/englisch/index.html

�

Enomaq/Oleomaq 2011
Fecha: 15-18 febrero 2011
Lugar: Zaragoza
Asunto: Estos certámenes profesionales son una cita
ineludible, en la que el vino y el aceite de calidad, su elabo-
ración y los equipos de proceso son protagonistas. Los di-
ferentes salones aúnan sinergias y responden a las de-
mandas que plantea el mercado y los expositores. Todos
ellos apoyan una unión entre ambos segmentos pero des-
de el punto de vista de la calidad y con un salón de eleva-
do nivel ferial. El binomio aceite y vino presenta importan-
tes puntos comunes, debido a que los sectores vitivinícola
y oleícola cuentan con una gran similitud de equipos para
elaborar ambos productos.
Información: Feria de Zaragoza
Tel.: +34 976 764 705
Fax: +34 976 300 923
E-mail: info@feriazaragoza.com
www.feriazaragoza.com/enomaq.aspx

�

EasyFairs® Restauración Moderna 2011
Fecha: 16-17 febrero 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Cita anual con los profesionales de la restaura-
ción moderna que buscan soluciones y novedades en ali-
mentación rápida y bebidas, equipamiento y maquinaria,
vending, vajilla y menaje, limpieza, textil, mobiliario, etc. Es
la plataforma comercial que permite hacer negocios de ma-
nera intensiva con los profesionales de las principales cade-
nas y franquicias de alimentación, servicio de catering, co-
lectividades y otros establecimientos de comida urbana.
Información: easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyFairs.com

�

EasyFairs® Packaging Innovations 2011
Fecha: 23-24 febrero 2011
Lugar: Barcelona
Asunto: Tras el éxito alcanzado la pasada edición y dadas
las sinergias existentes en ambos salones en cuanto a visi-
tantes y expositores, la celebración de PACKAGING y LA-
BELLING INNOVATIONS será de nuevo conjunta en el
CCIB, Recinto del Fórum de Barcelona. Este año, el pac-
kaging de diseño y el ecopackaging ocuparán un lugar re-
levante dentro del Salón. Además, la zona expositiva se
completará con Packaging inteligente, PLV, embalaje publi-
citario, transformación de materiales, etiquetado, impresión,
codificación, trazabilidad y RFID, tecnología y maquinaria.
Información: easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyFairs.com

�

IV Feria Internacional de Productos
Congelados FROZEN 2011
Fecha: 1-3 marzo 2011
Lugar: Zaragoza
Asunto: Frozen se ha convertido en la plataforma de comu-
nicación y negocios del sector de los congelados a nivel
español y europeo. Los días 1 y 2 de marzo, coincidiendo
con la feria, tendrá lugar la Ronda de Negocios FROZEN
2011, en la que participarán 50 compradores, siendo 25 de
ellos extranjeros.
Información: Feria de Zaragoza
Tel.: +34 976 76 47 00
Fax: +34 976 33 06 49
E-mail: info@frozen.es
www.frozen.es/

�

Ferias y Congresos �
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