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En la reunidon de la Junta Directiva
de la CEOE, con motivo del nombra-
miento de los vicepresidentes y la
designacion del nuevo Comité
Ejecutivo, celebrada el pasado mes
de diciembre, se ha ratificado como
vicepresidente a Jesus Serafin
Pérez, presidente de la Federacién
Espafiola de Industrias de
Alimentacién y Bebidas (FIAB).
Tras el nombramiento de Juan
Rosell como nuevo titular de la pa-
tronal, la Junta Directiva decidio re-
ducir el numero de vicepresidentes
de 21 a 9. De esta manera, la indus-
tria alimentaria —primer sector manu-
facturero del pais— sigue ocupando
un puesto de relevancia dentro de la
orgaizacién empresarial espafola,
desde que Serafin Pérez ya fuera
nombrado vicepresidente de la
CEOE en abril de 2009.
Actualmente, la Federacion de
Industrias de Alimentacién y Bebidas
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IAB mantiene la vicepresidencia

de la CEOE

engloba a 47 asociaciones sectoria-
les, que representan cerca del 90%
del volumen de negocio del sector.

Cabe destacar la posicion clave y
estratégica que actualmente tiene la
industria de alimentacién y bebidas
en Espafa, ya que representa el 8%
del PIB general y el 14% del PIB in-
dustrial. En términos de empleo, for-
mada por un total de 30.823 empre-
sas, ocupa a cerca de medio millén
de personas, lo que supone un 17%
del empleo industrial y el 2,5% del
total de Espana.

JesUs Serafin Pérez desarrolld, des-
de el afo 1977, su actividad empre-
sarial en la industria de alimentacion

y bebidas como primer ejecutivo del
Grupo de Empresas de Aguas de
Fuensanta.

Su vinculacién con el mundo asocia-
tivo le hizo asumir durante veinte
afos la presidencia de la Asociacién
Espafola de Aguas de Bebidas
Envasadas (Aneabe) y dos manda-
tos de la Asociacién Europea vy
Mundial de Aguas Envasadas.
Desde el mes de abril de 2007 es
presidente de la patronal alimentaria
espanola, FIAB, y en 2009 se con-
virtié en el primer espafol en la his-
toria en estar al frente del mayor
sector industrial de la Unién
Europea, con mas de trescientas mil
compafias, cuatro millones de em-
pleos y 913.000 millones de euros
de ventas netas.

El presidente de AECOC, Juan José
Guibelalde, y la directora general de
Industrias y Mercados Alimentarios
del Ministerio de Medioambiente y
Medio Rural y Marino, Isabel
Bombal, firmaron, el pasado mes de
diciembre, la renovacién de un
acuerdo de colaboracién destinado
a impulsar el desarrollo del sector
agroalimentario.

La renovacién de este acuerdo, que
AECOC y el MARM mantienen desde
abril de 2006, permitira seguir colabo-
rando en siete areas fundamentales:
1. Mejorar el conocimiento que tie-
nen los consumidores del funciona-
miento de la cadena alimentaria,
mediante el desarrollo de actuacio-
nes de informacién y comunicacién.
2. Proporcionar una mayor transpa-
rencia al mercado y una adecuada
informacion a los operadores y a los
consumidores.

3. Ampliar y reforzar la informacién
sobre el comportamiento del consu-
mo alimentario en todos los ambitos,
doméstico y extradoméstico.

ECOC y el MARM acuerdan seguir
colaborando para el desarrollo
del sector agroalimentario

4. Mejorar la competitividad de la in-
dustria y los productos agroalimen-
tarios.

5. Desarrollo de actuaciones de di-
vulgacion de estudios, trabajos e
informes relacionados con la pro-
duccién, la industria, el comercio y
el consumo alimentario.

6. Desarrollar acciones de sensibi-
lizacion hacia el sector agroalimen-
tario y la sociedad, en materia de
alimentacién y bienestar.

7. Desarrollo de actuaciones en
materia de relaciones interprofesio-
nales, de calidad alimentaria, pro-
mocion agroalimentaria, trazabili-
dad, etiquetado, normativa alimen-
taria.

El acuerdo firmado permitira a la
asociacion empresarial, que redne
a cerca de 25.000 empresas, y al

Ministerio seguir aunando esfuer-
zos para aportar eficiencia, trans-
parencia y competitividad al sector
agroalimentario espafnol hasta di-
ciembre de 2015.

Con cerca de 25.000 asociados,
AECOC es una de las mayores aso-
ciaciones empresariales del pais y la
Unica en que fabricantes y distribui-
dores de diversos sectores trabajan
conjuntamente para aportar mayor
valor al consumidor.

Las empresas asociadas a AECOC
facturan, en su conjunto, mas de
180.000 millones de euros anuales,
lo que supone cerca del 20% del PIB
nacional.
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NAC, designada como
Organismo Nacional
de Acreditacion en Espana

La Entidad Nacional de Acreditacion —-ENAC- ha sido
designada por el Gobierno como Organismo Nacional
de Acreditacion en Espafa. La designacion fue resuel-
ta en el Consejo de Ministros del pasado 17 de
diciembre con la aprobacién del Real Decreto
1715/2010 que aplica lo establecido en el Reglamento
(CE) n® 765/2008, que fija el marco en el que ha de
desarrollarse la actividad de acreditacion en los
Estados Miembros y establece una serie de obligacio-
nes para éstos.

Dicho Reglamento, enmarcado en el conjunto de
medidas tomadas por la Unién Europea para mejorar
el funcionamiento del mercado interior, supuso un
paso fundamental para clarificar el papel de los
Organismos Nacionales de Acreditacién y para armo-
nizar su funcionamiento en toda la Unién.

El documento fija un modelo de acreditacién basado
en la existencia de un Unico Organismo Nacional de
Acreditacion que actia sin animo de lucro, formalmen-
te designado por cada Estado Miembro y dotado por
éste de autoridad publica para el ejercicio de su acti-
vidad de acreditacion. Todo ello con el fin de garanti-
zar que los organismos de acreditacién europeos se
ajusten a los mismos criterios y se rijan conforme a
unos principios de funcionamiento y organizacion
comunes, de forma que se asegure el maximo nivel
de proteccion del interés publico en ambitos como la
salud y seguridad en general; la salud y seguridad en
el trabajo; la proteccion de los consumidores; y la pro-
teccion del medio ambiente; y se garantice que todos
los Estados miembros confien en los certificados de
conformidad emitidos por los organismos acreditados
en cualquier Estado miembro, reduciéndose asi cos-
tes y obstaculos a la circulacion de productos y servi-
cios en Europa.

Espafa ya habia incorporado desde hacia tiempo a su
ordenamiento juridico y en su practica diaria, a través
de ENAC, la doctrina y los requerimientos que la
Unién Europea y los Organismos Internacionales
venian acordando para este sector de actividad,
dando cumplimiento a la inmensa mayoria de las
cuestiones contenidas en el Reglamento Comunitario
y que han culminado con la designacion, por parte del
Gobierno, de ENAC como unico organismo nacional
de acreditacion al que encomendar el ejercicio de la
actividad de la acreditacion al servicio del interés
general.
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| Grupo Frial obtiene
la patente europea
para Vidalim®

La oficina de patentes de la UE ha concedido al
Grupo Frial y al Grupo de Investigacién en Ciencias
de la Alimentacién de la Universidad Auténoma de
Madrid (UAM) la patente europea a la férmula
Vidalim® para el desarrollo de productos carnicos
funcionales, en primera instancia, y a la posibilidad
de la aplicacion de la férmula en otros alimentos y
otras areas de negocio, como los suplementos nutri-
cionales y la cosmética.

La férmula patentada en Europa, pionera en el
campo de la alimentacion, es una combinacién de
antioxidantes naturales (extracto supercritico de
romero, vitamina E y otros) y acidos grasos omega-
3 de cadena larga (EPA y DHA). Se incorpora a los
productos carnicos para equilibrar la relacion de aci-
dos grasos poliinsaturados omega-6/omega-3 vy
para afadir una actividad biolégica antioxidante,
todo ello con el fin de contribuir a la prevencién de
enfermedades cronicas cardiovasculares, inmunolé-
gicas y neurodegenerativas a través de la alimenta-
cion.

Para Paloma Frial, presidenta del Grupo Frial, “la
obtencion de esta patente supone un reconocimien-
to a la labor investigadora y de desarrollo que duran-
te casi una década hemos desarrollado junto con la
Universidad Auténoma de Madrid. Esta patente nos
garantiza el uso exclusivo de la férmula Vidalim en
toda Europa y avala que es una innovacion real en
la alimentacién funcional. A partir de ahora, conta-
mos con una férmula innovadora que tiene multiples
aplicaciones tanto en la alimentacién —como es el
caso de la productos carnicos ya en el mercado—,
como en otros alimentos y otras areas de negocio
como suplementos nutricionales y la cosmética”.

El proceso de patente ha supuesto mas de seis
afos, en los que el Grupo Frial ha presentado toda
la investigacion y desarrollo de la féormula aplicada
en la actualidad en la gama de productos FrialVida
(pechuga de pavo, jamén cocido y salchichas). Y
segln los estudios de analisis quimicos y funciona-
les in vitro, los ingredientes afadidos se mantienen
inalterables durante todos los procesos tecnoldgicos
de fabricacion, conservacion del producto y prepara-
ciones culinarias como la fritura.
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Beneo, uno de los principales fabrican-
tes de ingredientes funcionales, ha es-
tado presente en ISM 2011 donde mos-
tré sus nuevos conceptos de confite-
ria saludable y sin azucar.

La empresa present6 su Coleccion de
Dulces, con una amplia gama de ideas
innovadoras y creativas para los cara-
melos sin azucar, caramelos mastica-
bles no cariogénicos o alternativas na-
turales a los colorantes artificiales.

Los nuevos conceptos que se presen-
taron en el stand incluyen caramelos re-
llenos, que combinan el caramelo mas-
ticable y duro, o los caramelos “verdes”,
que apoyan una produccién sostenible.
La Coleccién de Dulces muestra el en-
foque pionero de Beneo para el mer-
cado de la confiteria sin azlcar y de-
muestra que los conceptos nuevos, sa-
nos y sabrosos son posibles. Junto a
las ideas sobre combinaciones de va-

eneo presenta sus soluciones
para confiteria en ISM 2010

rios sabores y texturas, también mues-
tra lo que la confiteria del manana pue-
de hacer, con sabores de larga dura-
cién, baja higroscopicidad para una vi-
da util del producto mejorada, produc-
tos de distintas formas y distintas com-
binaciones de sabores, limitadas por la
imaginacion, y no por la tecnologia.

Los caramelos "verdes" estan aumen-
tando su popularidad entre los consu-
midores y fabricantes de confiteria al
mismo tiempo. Teniendo esto en cuen-
ta, ha lanzado este concepto de cara-
melo “verde” con “Amoretto”, un cara-
melo con sabor a amaretto y con
“Cobeca”, un caramelo de café. Debido
a su baja higroscopicidad, los carame-
los que contienen Isomalt no requie-

ren de un embalaje adicional y, al ser
un ingrediente de origen natural, redu-
ce aln mas la huella de carbono de un
producto.

Ademas, presentaron los primeros ca-
ramelos masticables “amigables con
los dientes”, totalmente digeribles, con
sabor a menta y rellenos de chocola-
te, que contienen el carbohidrato de
préxima generacion de Beneo,
Palatinose™. Las pruebas que se re-
alizaron demuestran que al afadir a
los productos  de confiteria
Palatinose™, se crea una masa esta-
ble y menos pegajosa, que permite
una mayor facilidad de manejo y deri-
va en caramelos masticables que
mantienen su forma intacta.

Planta de
Tecnologia

CENTRE ESPECIAL DE RECERCA PLANTA DE

TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

éﬁ\liments

El Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments (CERPTA) trabaja con la aplicacion de nuevas
tecnologias, nanotecnologias y tecnofuncionalidad para la mejora de la seguridad alimentaria, el valor nutritivo de
los alimentos y el disefio y la produccion de alimentos funcionales.

Asesoria

v Resolucion de problemas en la elaboracion de alimentos

V" Asesoramiento en el desarrollo de procesos y productos

v Valoracién de ventajas competitivas de procesos o productos

1+D

v Ejecucién de proyectos I4+D+i

v Diseiio de nuevos procesos y productos

v Aplicacién de tecnologias de conservacion

innovadores v Aplicacién de nuevas tecnologias (HHP, UHPH. PEM...)
v Aplicacion de requisitos legales (APPCC, etiquetado de alimentos, v/ Nanoencapsulacién de componentes bioactivos
etc.) v Diseiio y produccion de alimentos funcionales

v Vigilancia tecnol6gica de un sector

Calidad
v' Optimizacién de procesos
v Pruebas y analisis de laboratorio
Pruebas a escala industrial
v Validacion final
v/ “Know-how” para poner en marcha instalaciones.

Formacion

v" Cursos adaptados a los intereses y objetivos de las empresas

v" Apoyo docencia en licenciaturas y grados de Veterinaria y Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y postgrados de la UAB

CERPTA
Campus de la Universitat Autonoma de Barcelona
(08193-Bellaterra (Barcelona)

Tel: +34 93 581 14 47
Fax: +34 93 581 20 06
Www.cerpta.com

unB

Universitat Autdnoma
de Barcelona
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MEGEN y Applied Biosistems
presentan nuevos desarrollos para
analisis de material transgénico

El Instituto de
Medicina Gendmica,
laboratorio de referen-
cia en analisis genéti-
co situado en el
Parque Cientifico de
Valencia, y Applied
BioSystems (parte de
Life  Technologies),
compafia multinacio-
nal dedicada al des-
arrollo y comercializa-
cion de herramientas,
consumibles y servi-
cios biotecnolégicos, han desarro-
llado conjuntamente un panel de
kits basados en PCR en Tiempo
Real para el control de material
transgénico en alimentos y piensos.
Un Organismo Transgénico o modi-
ficado genéticamente (OMG) es
aquel en el que se ha alterado la
informacion genética propia con la
adicion de muy pocos genes (gene-
ralmente uno) procedentes de otro
organismo, normalmente de otra
especie. Esta incorporacién de
material genético exdgeno propor-
ciona ventajas econdémicas, como
resistencia a plagas y patégenos,
retraso en el proceso de madura-
cion, resistencia a las condiciones
ambientales extremas, aumento del
valor nutricional de algin alimento,
etc. El consumidor se enfrenta dia-
riamente a productos transgénicos
de origen vegetal y fermentados
(pan, dulces, bebidas, derivados
lacteos).

Aunque las implicaciones en la
salud de los consumidores de ali-
mentos transgénicos son objeto de
continuo debate, la normativa euro-
pea obliga a indicar en las etiquetas
de los alimentos si tienen algun
componente que ha sido modificado
genéticamente (OGM), es decir, si

TaqMan® RR Soya
Quantification kit .

es transgénico. Esta normativa
afecta tanto a los productos alimen-
ticios como a los piensos que se
usan para el consumo animal. Su
texto exige que se indiquen los
ingredientes que contienen o estan
compuestos por OMGs, siempre
que el evento transgénico esté
aprobado y supere el 0,9% de su
composicion. Por debajo de este
porcentaje, su presencia se consi-
dera accidental y no es necesario
especificarla. Para aquellos eventos
transgénicos no aprobados en la
Unién Europea, no esta permitida su
presencia en ningun tipo de alimen-
to o pienso.

La determinacion de este porcenta-
je exacto de material transgénico en
una muestra requiere, por un lado,
de procedimientos de extraccion de
material genético sensibles y robus-
tos y por otro, de la utilizacion de
técnicas moleculares muy precisas.
Los kits desarrollados por el
Instituto de Medicina Gendmica y
Applied Biosystems son el resultado
de afos de innovacion tecnolégica y
aportan al mercado una metodolo-
gia sencilla y muy sensible adapta-
ble a las herramientas disponibles
en la mayoria de los laboratorios de
control de calidad de nuestro pais.

B Ns Uto e m
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gen
oplied
biosystems’

by,&'ﬁ technologies

Kits para analisis de
organismos transgénicos en

alimentos y piensos mediante

PCR en tiempo real

GMO Extraction Kit
TagMan GMO Screening Kit
TagMan RR Soya Quantification Kit

Especificidad
Sensibilidad
Fiabilidad
Eficiencia
Rapidez

Economia

TagMan® RR So\fa
Quantification kit
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info@imegen.es / spain.order@lifetech.com
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asyfairs Packaging &

Labelling Innovations:
todas las novedades del
sector del packaging

La IV edicién de easyFairs® Packaging y Labelling
Innovations se celebrara los dias 23 y 24 de febrero
en el CCIB - Recinto del Férum de Barcelona.

Mas de 100 expositores de packaging de disefio, PLV,
branding, ecopackaging, nuevos materiales, embalaje
publicitario y de regalo, entre otros, ofreceran sus
soluciones mas innovadoras a visitantes procedentes
de todos los sectores. Las tecnologias de impresion,
codificacién, marcaje, trazabilidad y RFID, también
tendran presencia destacada en el salén, junto con lo
ultimo en etiquetado y sleeves. Ademas, como nove-
dad este ano, easyFairs® presenta un area especifica
para empresas de envase y embalaje industrial,
PACKTECH.

Asimismo, los visitantes al salén podran conocer pro-
fundizar en las tendencias e incorporar formulas de
éxito al packaging de sus productos, gracias al triple
ciclo de conferencias learnShops que easyFairs orga-
nizada junto con ITENE (Instituto Tecnoldgico del
Embalaje, Transporte y Logistica), AIMPLAS (Insituto
tecnolégico del plastico) y ADP (Associacio de
Dissenyadors Professionals). En total, seran mas de
30 ponencias y casos de éxito presentadas por profe-
sionales de referencia en la industria del packaging y
el disefio.

Algunos de los temas tratados en este ciclo de confe-
rencias seran: “Innovacién y tendencias”; “Disefar el
Packaging del Mafnana”; “Designing for success”; “La
rentabilidad del buen disefio en el Packaging”; “El
Disefio como solucién en Mercados Diferentes: casos
de éxito en industria alimentaria”; “Building long term
brand value: case histories”; “Huella de carbono de
envases: un nuevo requisito de los clientes”; “La nano-
tecnologia como herramienta para el desarrollo de
materiales mas sostenibles”; “Residuos de envase:
¢ Reciclar o incinerar?”; “Etiquetas con efectos espe-
ciales: captando la atencion del consumidor e incre-
mentando su fidelidad”; “Ventajas del Control de Peso
en Dinamico”; etc.

“EasyFairs Packaging & Labelling Innovation se con-
cibe como un Salén exclusivo, estrictamente profe-
sional y altamente especializado, que permite a
expositores y visitantes ampliar, en tan solo 2 dias,
su red de clientes y proveedores”, aseguran sus
organizadores.

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

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

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

Produccion primaria ® Etiquetado facultativo de vacuno f huevos

= GLOBALGAP cultives y acuicultura = Certificacion de Aceite de Oliva Virgen Extra
® Certificacion de lertilizantes ® Ecoetiguetado MSC

& Tasco Nurturs IMarine Stewardship Cauncill

® Produccién Integrada

® Relerenciales privados: Sactor restauracion

“Las Patatas del Abuelo™ = |50 22000
® Marca de Calidad “Gamba de Palamas® ® Sistemas de Inspeccion APPCC / calidad de
= Marca de Calidad “PescadeRias” producte / calidad percibida por el cliente

E—— . lctiente misteriosos] / valoraciones de etiguetado /
ST "Mexilifinde Gaticls valeraciones nutricionales y de menus
® Marcade Garantia "Carne de Caza-APROCA

= Certificacidn pesquerias sostenibles MSC

Sector Gran Distribucidn
[Marine Stewardship Council) :

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

Sectar translormador # Inspaccién de productos an platafarmas

= |50 22000 logisticas y en origen

® BRC Food / Packaging / 8 Inspecciones en hipermercados, supermercados
Storage & Distribution y platatormas logisticas: seguridad alimentaria

o ¥ APPCC / disefio higiénico de infraestructuras /

® IF5 Faga/ Logistica sistemas de gestion de calidad y sequridad

= EN 15593 Certificacion para (a industria alimentaria / sistemas de aprovisionamiento
del envase y embalaje alimentario legistice f calidad percibida per el cliente ...

Certiticacion 150 2001 /14001 / 22000/
en supermercados, hipermercados,
platatormas, centrales de compra

® Certificacion Lista Marco

= Certificacion ausencia de 0GM
= Protocole McOonald's SOMS
= Certificacion FACE

Creacidn de fichas técnicas de producto, plieges
de condiciones, Sistemas Integrales de Gestién

Iproductos aptos para celiacos| de crisis y alertas, validacion de etiquetado
® EN 15593 Certificacién para la industiria de praductes, analiticas de productos,
del envase y embalaje alimentario asesoramiente cumplimiento legislacion

i fi -
= GMP+ / FAMI-05 en el sector vigente, programas formativos
de la alimentacidn animal

= Vinos de la Tierra: Castilla / Castillay ledn /
Vifiedos de Espafia / Cadiz / Ribera del Queiles

Dto. Agroalimentario - Tel. 912 702 200
infol@dbureauveritas.es
www.bureauveritas.es

Move Forward with Confidence
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El pasado 30 de diciembre, el
Gobierno aprobé a propuesta de la
ministra de Sanidad, Politica Social
e lgualdad, Leire Pajin, dos reales
decretos por los que se regula la ex-
plotacién y comercializaciéon de
aguas minerales naturales y aguas
de manantial envasadas para consu-
mo humano, y el proceso de elabo-
raciéon y comercializacién de aguas
preparadas envasadas para consu-
mo humano. Son coproponentes de
estos reales decretos los ministerios
de Industria, Turismo y Comercio, de
Medio Ambiente, Medio Rural y
Marino y de Ciencia e Innovacion
(éste ultimo, solo del RD sobre
aguas minerales naturales y aguas
de manantial).

Estos dos reales decretos obedecen
a la conveniencia de separar en dos
normas independientes la regulacién
de las aguas minerales naturales y
aguas de manantial, por un lado, y
de las aguas preparadas, por otro,
debido a las diferencias existentes
en relacion a los criterios exigidos a
estos dos grupos de aguas, en aras
de una mayor seguridad juridica 'y en
consonancia con la regulacién co-
munitaria. Hasta ahora, esta norma-
tiva se contenia en una Unica dispo-
sicién, que regulaba el proceso de
elaboracién, circulacién y comercio
de aguas de bebida envasadas.

De acuerdo con la normativa vigen-
te, las aguas que actualmente se en-
vasan para consumo humano son
las aguas minerales naturales, las
aguas de manantial, las aguas pre-
paradas y las aguas de consumo pu-
blico envasadas. Estos decretos de-
finen lo que se entiende por aguas
minerales naturales y aguas de ma-
nantial y por aguas preparadas pa-
ra el consumo humano. Ademas, fi-
jan las normas de captacion, mani-

pulacioén, circulacién, comercializa-
cion y, en general, la ordenacién ju-
ridica de tales productos.
Igualmente, se actualiza la normati-
va vigente aplicando la nueva legis-
lacién comunitaria en materia de hi-
giene de los alimentos y de mate-
riales de contacto.

Con estos reales decretos, se garan-
tiza el derecho de informacién del
consumidor respecto de la calidad y
origen del agua, a fin de no inducir-
le a error entre las aguas preparadas
envasadas para consumo humano
y las aguas minerales y de manan-
tial. Igualmente, se establecen unas
condiciones de etiquetado que inclu-
yen informacion acerca del origen
del agua. En todo caso, el objetivo
ultimo de esta normativa es garanti-
zar la seguridad alimentaria de las
aguas de bebida envasadas.

Con estos dos reales decretos, se
consigue simplificar la legislacién de
las aguas de bebida envasadas, fa-
cilitando su aplicacién por el sector
productor y el control oficial por par-
te de las autoridades competentes
de la Administracion General del
Estado y de las comunidades aut6-
nomas, con el objetivo de garanti-
zar la seguridad alimentaria.

Definicion de aguas minera-
les, de manantial y prepara-
das

Se consideran aguas destinadas al
consumo humano todas las aguas,

= ¥ GOBIERNO  MINISTERIO

"5 DEESPANA  DE SANIDAD, POLITICA SOCIAL
et S E IGUALDAD
= &
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| Gobierno simplifica la

normativa de comercializacion
de las aguas minerales y de
manantial y las aguas preparadas

ya sean en su estado original, ya
sea después de tratamiento, utiliza-
das para beber, cocinar, preparar ali-
mentos u otros usos domésticos, in-
dependientemente de su origen y de
si se suministran a través de una red
de distribucion, a partir de una cis-
terna o envasadas.

Segun lo recogido en estos reales
decretos, son aguas minerales natu-
rales aquéllas microbiolégicamente
sanas que tengan su origen en un
estrato o yacimiento subterraneo y
que broten de un manantial o pue-
dan ser captadas artificialmente me-
diante sondeo, pozo, zanja o galeria,
o bien, la combinacién de cualquie-
ra de ellos. Pueden distinguirse cla-
ramente de las restantes aguas de
bebida ordinarias por su naturaleza,
caracterizada por su contenido en
minerales, oligoelementos y otros
componentes, por su constancia qui-
mica y por su pureza original.

Las aguas de manantial son las de
origen subterraneo que emergen es-
pontaneamente en la superficie de la
tierra o se captan mediante labores
practicadas al efecto, con las carac-
teristicas naturales de pureza que
permiten su consumo. Estas carac-
teristicas se conservan intactas, da-
do el origen subterraneo del agua,
mediante la proteccién natural del
acuifero contra cualquier riesgo de
contaminacion.

Las aguas preparadas son las aguas
distintas a las aguas minerales natu-
rales y de manantial, que pueden te-
ner cualquier tipo de procedencia y
se someten a los tratamientos fisico-
quimicos autorizados necesarios pa-
ra que relnan las caracteristicas de
potabilidad establecidas.
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Alimentaria.-

Victor Pascual.- La principal moti-
vacién por la que los dos salones
emprenden un nuevo rumbo es la
de generar un mayor valor para to-
dos sus expositores y visitantes.
Desde que en Alimentaria
Exhibitions y Feira Internacional de
Lisboa nos pusimos a trabajar en
este proyecto, hemos tenido claro
que cada salén deberia mantener
su personalidad especifica, y que
la unién entre ambos propiciaria una
oferta global que facilite la realiza-
cién de contactos y de operaciones
comerciales. Nos encontramos ante
dos salones de éxito en Portugal
que emprenden un nuevo rumbo,
siendo capaces de generar transac-
ciones comerciales con un valor su-
perior a 185 millones de euros y un
impacto econémico de 18 millones
de euros en la capital lusa.

Alimentaria.-

V.P.- Estamos convencidos de que
se beneficiaran tanto los expositores

Victor Pascual, Director de Alimentaria&Horexpo Lisbhoa 2011

como los visitantes que participen en
el salén. El hecho de que estén re-
presentadas las industrias de ali-
mentacion y bebidas, y de maquina-
ria alimentaria, asi como el sector
hostelero en una misma feria, per-
mite poder trabajar con una oferta
completamente heterogénea y abar-
car un publico profesional mucho
mas amplio.

Alimentaria.-

V.P.- Me satisface comprobar que la
respuesta que ha tenido el sector
desde que se presentd el proyecto
ha sido muy positiva. Todas las ins-
tituciones y asociaciones sectoria-
les del pais han mostrado un claro in-
terés desde el primer dia, colaboran-
do, implicandose con su trabajo y di-
fundiendo el salén entre sus asocia-
dos. Por citar algunas, AHRESP
(Associacéao da Hotelaria,
Restauracdo e Similares de
Portugal), FIPA (Federagao das
IndUstrias  Portuguesas  Agro-
Alimentares), APED (Associacao
Portuguesa de Empresas de
Distribuicao) o la ACPP (Asociacion
de Cocineros Profesionales de
Portugal), que con su decidido apo-
yo han mostrado su compromiso con
la feria. Asimismo, quiero destacar el
inestimable papel de Jorge
Henriques, presidente de FIPA y de
Mario Pereira Gongalves, presidente
de AHRESP, como presidentes de
Alimentaria y de Horexpo, respecti-
vamente.

a principal motivacion por
la que los dos salones
emprenden un nuevo rumbo es la

de generar mayor valor”

Alimentaria.-

V.P.- Con una importante dosis de
ilusién, asi como con un sentimiento
de responsabilidad, ya que nos en-
contramos ante dos salones de re-
ferencia a nivel europeo y con una
larga trayectoria en el panorama fe-
rial portugués, que han decidido em-
prender un nuevo rumbo de cara a
2011.

Alimentaria.-

V.P.- Estoy convencido de ello. Creo
que hay que facilitar al maximo el
desarrollo de la actividad profesional
durante la feria, y evidentemente la
opcion de concentrar salones duran-
te unas mismas fechas es una bue-
na manera de poder compartir siner-
gias que beneficien al profesional.
Permitame que le facilite un ejem-
plo muy cercano, como es el de la
pasada ediciéon de Alimentaria, en
Barcelona. En un entorno econémi-
co desfavorable, se optd por des-
arrollar un modelo de concentracién
de salones bajo un mismo recinto,
satisfaciendo asi una histérica
demanda de expositores y visitantes.
Pues bien, las encuestas realizadas
durante la feria mostraron un unani-
me indice de satisfaccién en lo refe-
rente al modelo escogido en 2010.

23



especial eventos

La Jornada, inaugurada por la
Consejera de Desarrollo Rural y Medio
Ambiente del Gobierno de Navarra,
Begofia Sanzberro, conté con la asis-
tencia de mas de 80 personas pertene-
cientes a empresas agroalimentarias,
entidades tecnolégicas y administracio-
nes publicas de Navarra, La Rioja, Pais
Vaco y Castilla y Ledn.

El evento se completé con otras dos
actividades que quieren dar a conocer
la labor tecnolégica, investigadora e in-
novadora del Centro. Por un lado, los
asistentes pudieron conocer una mues-
tra de productos, resultado de la inves-
tigacion y los desarrollos tecnolégicos
surgidos del Centro, entre los que des-
tacaban tres: el limoén en rodajas, Luna
Lemon, patentado por la empresa
Conservas Carcar, que ha sido inves-
tigado durante mas de dos afos por el
departamento de I+D+i de CNTA; la ga-
ma de productos cosméticos que la
Bodega Vega del Castillo ha desarro-
llado a partir del estudio los extractos
antioxidantes de los residuos de uva;
y los pimientos del piquillo asados, tra-
tados por Altas Presiones, de la empre-
sa Olus.

Por otro lado, la Jornada se completd
con una degustacion de aperitivos que
tenian como base cuatro productos: al-
gas, quinoa, judia adzuki y judia mun-
go, cuyas propiedades culinarias, nutri-
cionales y sus posibilidades de aplica-
cion en la industria agroalimentaria han
sido estudiadas en CNTA.

Seis ideas clave para estar al
dia del mercado agroalimenta-
rio

La primera parte de la jornada, prota-
gonizada por una sesién de up-date,
recogi6 lo que, en opinién de los técni-
cos e investigadores de CNTA, y de
Nuria Arribas, del Departamento de
Innovacion y Tecnologia de la
Federacion Espafnola de Industrias de
Alimentacién y Bebidas (FIAB), son
seis ideas clave para estar al dia de los
temas mas actuales relacionados con
la produccion de alimentos y que pasan
por el conocimiento del marco legal eu-

B/

ropeo, el conocimiento de los sistemas
de gestién de seguridad alimentaria y
sus evoluciones, el conocimiento de las
prioridades y novedades en materia de
control de especificaciones, la innova-
cién, la determinacién de la vida atil de
los alimentos y dialogo entre los agen-
tes de la cadena alimentaria.

1. Conocimiento del marco legal eu-
ropeo. Patricia Ruiz, Responsable de
Departamento de Tecnologias de la
produccién de CNTA, coment6 la im-
portancia de tener un esquema claro
del Marco Legal europeo que estable-
ce las normas de juego para cada uno
de los actores de la cadena agroali-
mentaria. En su opinidn, la calidad y se-
guridad de los alimentos se ha conver-
tido en una de las mayores preocupa-
ciones de los ciudadanos europeos vy,
asi, el papel técnico de la EFSAYy el pa-
pel promotor de la Comision Europea
son fundamentales en el mantenimien-
to del maximo nivel de seguridad y ca-
lidad de los alimentos. Puntualizé los
cuatro focos principales en los que se
centra la legislacién europea, como son
las politicas de proteccién al consumi-
dor, con un mayor control y regulacion
sobre sustancias que puedan acarrear
problemas de salud en consumidores;
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NTA muestra sus innovaciones
en una jornada divulgativa

El Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad
Alimentaria celebro, el pasado mes de
diciembre, la | Jornada de Transferencia de
Innovacion, disehada para dar a conocer a las
empresas una panoramica general sobre
temas de actualidad relacionados con la
produccion de alimentos: novedades legales,
tendencias en innovacion, prioridades y
novedades en materia de control analitico.

la regularizacién de la publicidad de
productos novedosos, consecuencia
del rapido crecimiento en el mercado
de productos con claims nutricionales
o saludables; la ampliacién de la infor-
macién disponible de un alimento al
consumidor, o lo que es lo mismo, mo-
dificaciéon del etiquetado para hacerlo
mas transparente, comprensible y ac-
cesible al consumidor medio; y, por ul-
timo, el refuerzo de los sistemas de ga-
rantia de productos alimentarios fabri-
cados en la UE como pueden ser las
producciones ecolégicas, denomina-
ciones de origen e indicaciones geo-
graficas protegidas.

2. Conocimiento de los sistemas de
gestion de seguridad alimentaria y
sus evoluciones. Para Cristina
Gorraiz, del departamento de
Asistencia Técnica de CNTA, es muy
importante el conocimiento de los sis-
temas de gestion de seguridad alimen-
taria y las evoluciones que estos es-
tan teniendo con el paso de los afos,
asi como la puesta al dia de otros sis-
temas nuevos, como la Food Safety
System Certification (FSSC) 22000, un
nuevo esquema de certificacion para
productores de alimentos. Gorraiz tam-
bién quiso incidir en el cambio que en
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agentes leudantes con sodio y reduciendo en-
tre un 20 y un 35% el contenido en sal en pro-
ductos de panificacién.

» Skin’Pure, de Laboratoire PYC: se trata de un
nuevo suplemento para las imperfecciones de la
piel. Contiene zinc —que tiene reconocidas propie-
dades como antioxidante y regulador del sebo—y
un complejo de proteinas lacteas rico en
lactoferrina. Los estudios muestran una reduccién
de las imperfecciones en un 71%, tras un mes de
uso, y del 95%, tras dos meses de uso. Es facil
de utilizar, como suplemento diario. Se presenta en
dos formatos, como una bebida en polvo saboriza-
day en stick.

+ Clarinol CLA, de Lipid Nutrition: es un ingredien-
te innovador para el control de peso, el Unico del
mercado con una doble eficacia al reducir la gra-
sa corporal y aumentar los musculos magros.

* Neptune Krill Oil (NKO), de Neptune
Technologies & Bioresources: este ingrediente
acaba de obtener la aprobacién de declaraciones
de propiedades saludables y terapéuticas por su
reduccion del riesgo especifico de enfermedades
cardiovasculares y salud de la mujer en el
Departamento de Salud de Canada.

* Natural Vanillin Replacer, de Prova: Prova ha
desarrollado una linea especifica de aromas na-
turales para reemplazar a la vanilina, con un cos-
te moderado. Dependiendo de las aplicaciones, la
vanilina no tiene el mismo impacto: en chocolate,
se utiliza a dosis muy bajas para redondear; en pa-
naderia o en algunos productos de confiteria, las
dosis son, en general, mucho mas elevadas, para
compensar la pérdida de aromas en los procesos
de cocinado y horneado. El desarrollo de Prova es-
ta disefiado para una aplicacion focalizada, con el
fin de ofrecer estabilidad al calor en panaderia y
solubilidad en sistemas grasos, como en el caso
del chocolate. Las formulaciones cumplen con la
nueva regulacién de aromas y ofrece una com-
pleta gama: extractos puros, aromas naturales de
vanilina, etc.

» VegBoost, de Roquette: se trata de una alterna-
tiva a la leche, 100% vegetal, fuente de fibra y sin
lactosa, ni gluten, niisoflavonas ni OGMs y con nu-
merosos beneficios nutricionales. El producto tie-
ne una suavidad y sabor similar al de la leche. Esta
nueva bebida esta basada en dos produtos ya pro-
bados por Roquette: la proteina de guisante
Nutralys y la fibra prebiética Nutriose. No contie-
ne grandes alérgenos pero si multiples beneficios
para los consumidores, gracias a sus origenes ve-
getales: alto valor nutricional y facil digestibilidad.
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El mercado espafol de bolleria y pas-
teleria industrial ha tenido un compor-
tamiento mejor de lo esperado y ha
crecido en torno a un 5%, hasta si-
tuarse en unas 183.500 toneladas,
segln el MARM. Han sido algunas de
las referencias mas clasicas, como
los bizcochos, los croissants y las na-
politanas, las que han tenido unos in-
dices de crecimiento mas importan-
tes, entre el 18% y el 10%. Por el con-
trario, el pan de leche, durante los ul-
timos afios uno de los productos mas
dinamicos, apenas creci6é un 0,8%,
mientras que el brioche perdié un
12,6% de ventas. En cuanto a la bo-
lleria frita, la rosquilla, que constituye
el producto de mayor peso en valor
dentro de este mercado, habria visto
reducir sus ventas en torno a un 5%.
Las magdalenas aparecen como la
principal partida en volumen de este
mercado, con el 30,2% de todas las
ventas, aunque su cuota en valor se
reduce hasta el 17,5%. A continuacion
aparecen los croissants (11,6% en vo-
lumeny 9,1% en valor), las rosquillas
(11,3%, pero 21,1% en valor, convir-
tiéndose en este caso en el grupo
mas importante), la bolleria variada
(8% y 8,7%), el pan de leche (7,5% y
6,3%), los sobaos (6% y 4,3%), los
bizcochos (5,3% y 6,2%), las napoli-
tanas (4,8% y 4,3%), los pastelitos
(2,6% y 5,8%), los bollos con relleno
(2,6% y 4,9%), los bollos con pepitas
(2,4% y 3,5%), las palmeras (2,4% y
2,7%), las tortas (2% y 1,9%), los brio-
ches (1,4% y 1,3%), las cafas (1% y
1,2%) y los gofres (0,9% y 1,2%), se-
gun Mercasa. En el caso del pan de
molde, los panes con corteza repre-
sentan el 76,5% de todas las ventas
en volumeny el 60% en valor. Los pa-
nes sin corteza presentan porcenta-
jes del 21,2% y del 36,6%, mientras
que otras presentaciones acaparan
los restantes 2,3% y 3,5%.

Panificacion

En Espafa, se producen anualmente
alrededor de 2,3 millones de tonela-
das de pan, de las que algo mas del
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81% esta compuesto por pan sin en-
vasary el restante 19% por panes en-
vasados o industriales. A estas canti-
dades, hay que afadir la produccion
de masas congeladas, que se sitda
en torno a las 600.000 toneladas, por
un valor cercano a los 900 millones de
euros. El crecimiento de las masas
congeladas ha sido muy notable du-
rante los Gltimos afios, ya que en
1998 apenas se producian 182.000
toneladas. En la actualidad, el pan
precocido congelado representa cer-
ca del 80% en volumen y el 65% en
valor de toda la producciéon de masas
congeladas. El precio medio del pan
congelado llega a 1,5 euros/ kilo, muy
por debajo del de las masas conge-
ladas destinadas a bolleria industrial
(2,6 euros/ kilo), segun Mercasa.

El consumo de pan ha venido descen-
diendo en Espafa durante los Ultimos
afos, a pesar de las campafas pu-
blicitarias, del incremento de pobla-
cion y de algunos repuntes durante
la pasada década. El aumento del
precio del pan ha sido muy importan-
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a busqueda de productos

nutricionalmente mejorados
marca la tendencia en el sector
de panificacion y pasteleria

La tendencias en el sector de panaderia,
pasteleria y galletas, en linea con lo que
ocurre en el resto del sector alimentario, se
dirigen a la busqueda de productos saludables.
Ante este panorama, la industria apuesta por
la inversion en |+D+i, con el objetivo de lanzar
al mercado productos nutricionalmente
mejorados pero sin perder la esencia
tradicional que caracteriza al sector.

te, ya que en 2001 su precio unitario
era de 1,70 euros/kilo, mientras que
en 2008 llegé a los 2,49 euros/ kilo.
Dentro del mercado global del pan,
el pan normal o pan del dia, ya sea de
tahona o elaborado a partir de pan
precocido, acapara la mayor parte de
las ventas, ya que representa el 81%
del total en volumen y el 79% en va-
lor. A mucha distancia, se sittian los
panes industriales, con cuotas res-
pectivas del 11,5% y del 14% vy los pa-
nes integrales, con un 7,5% en volu-
men y un 7% en valor.

Dentro del consumo del pan del dia,
el formato de barra o pistola es el mas
popular, con cerca del 75% de todos
los consumos. Le siguen en importan-
cia las baguettes (10%), las chapa-
tas (7%) y el pan payés (4%), mien-
tras que el 5% restante corresponde
a los otros tipos de pan fresco. En los
ultimos tiempos, se ha ampliado de
manera muy significativa la oferta dis-
ponible de panes en nuestro pais. En
el caso del pan de molde, son algu-
nas nuevas referencias, entre las que
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de Agricultura de EE.UU. (USDA, por sus siglas
en inglés).

Bean y Schober tuvieron algun éxito en desarrollar
panes libres de gluten producidos con harina de
otros granos, pero no pudieron hacer los paneci-
llos altos al estilo tradicional porque se extendieron
demasiado. Segln Bean, el pan se consider6 de ca-
lidad méas baja comparado con el pan a base de tri-
go. Los panes libres de gluten se hacen con maiz,
SOrgo o arroz.

En estudios previos, Bean y Schober descubrieron
que la zeina, la cual es un subproducto ampliamen-
te disponible de la molienda himeda de maiz y la pro-
duccion de etanol, puede ser usada para hacer una
masa mas semejante a la masa a base de trigo. Sin
embargo, la masa a base de zeina todavia no satis-
fizo los estandares de los investigadores, porque ca-
reci6 de resistencia y los panecillos producidos con la
masa todavia fueron demasiado planos.

Bean y Schober descubrieron que quitar ain mas de
la grasa de la superficie de la proteina de zeina les
permite a las proteinas pegarse semejantes a las pro-
teinas de trigo, lo que las dota de las mismas propie-
dades de elasticidad de la masa a base de trigo.
Segun Bean, aunque el experimento produjo una ma-
sa mas aceptable, es posible que el sorgo demues-
tre ser un mejor grano para uso porque esta libre de
gluten. Bean us6 el maiz en sus experimentos como
un paso intermedio para lograr el ideal en los panes
libres de gluten: un masa semejante a la que es a
base de trigo, utilizando las proteinas de otros granos
para hacer productos con una textura esponjosa.
Los resultados de esta investigacion podrian ser Uti-
les para los millones de personas que padecen la
enfermedad celiaca.

Los resultados de esta investigaciéon han sido publi-
cados en el Journal of Cereal Science 'y en la revis-
ta Agricultural Research.

Pan de algas marinas contra la obesidad
Otras investigaciones se dirigen hacia la busqueda
de productos nutricionalmente mejorados. Asi, por
ejemplo, el pan de algas marinas puede ser la cla-
ve para combatir la obesidad, ya que la fibra que
contiene puede reducir la absorcién de grasas en
un 75 por ciento, segun un estudio hecho por cien-
tificos de la Universidad de Newcastle (Inglaterra).
El material fibroso conocido como alginato es mejor
a la hora de prevenir la absorcién de grasas que la
mayoria de los tratamientos que se compran para
ayudar a bajar de peso, segun los expertos.

El doctor lain Brownlee, que encabez6 el equipo que
hizo este analisis, ha sefalado que sus pruebas su-
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tiguas de trigo, es necesario encontrar un acuerdo
entre panaderos y productores, que permita com-
pensar su menor productividad". Para paliar esta
diferencia entre variedades, Joan Serra destaco
que "desde el IRTA de Mas Badia se estudian tam-
bién las practicas culturales que se adecuen me-
jor a las caracteristicas del material mas antiguo".
Sin embargo, si por un lado las variedades Anza y
Florence Aurora permiten obtener harinas que se
adaptan facilmente a los modernos procesos indus-
triales de panificacion, por otro, la calidad de las
variedades mas antiguas dificulta la aplicacién de
los mismos métodos, de modo que la labor artesa-
nal de los panaderos para conseguir un pan de ca-
lidad sera mas importante.

Norma de calidad del trigo

En cuanto a los aspectos legislativos, cabe sefalar
que se ha publicado el Real Decreto por el que se
aprueba la norma de calidad del trigo de aplicacion
en las operaciones comerciales de trigo blando o
duro, excluyendo las que tengan como objeto la
siembra. La nueva norma, aprobada en Consejo
de Ministros el pasado tres de diciembre, entré en
vigor el 12 de diciembre, aunque no sera de apli-
cacion obligatoria hasta el primero de julio de 2011.
El Real Decreto establece una clasificacién de los
trigos para su comercializacién normalizada dentro
del territorio nacional, incrementando asi el valor
del producto en origen mediante la normalizacién y
la homogeneizacion de la oferta. Ademas, prevé
devolver al mercado un protagonismo activo en la
comercializacién cerealista, respondiendo a la de-
manda del propio sector y con el fin de que la cla-
sificacion sea el primer paso para lograr la adecua-
da trazabilidad del producto.

Los requisitos de esta norma no se aplicaran a los
trigos producidos o comercializados con otras es-
pecificaciones en el resto de la Unién Europea
(UE), ni a los productos originarios de los paises
de la Asociacién Europea de Libre Comercio, par-
tes contratantes en el Acuerdo Espacio Econémico
Europeo, ni a los Estados con un acuerdo de
Asociacion Aduanera con la UE.

El texto plantea que, con este Real Decreto, se pre-
tende favorecer a las cerca de 400.000 explota-
ciones cerealistas que existen en Espanfa, al ver su
producto sometido a clasificacion y tipificacion. La
nueva normativa contribuira a impulsar la compe-
titividad del sector primario y agroalimentario, y a
reforzar de forma particular los eslabones mas dé-
biles de la cadena, poniendo en valor el producto
agrario en origen.
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BARCELONA
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El mercado espanol de confiteria (sin
incluir el chocolate) crecié un 1,2%
durante 2009, llegando hasta 1.386
millones de euros, segln los datos
ofrecidos por Mercasa. Atendiendo al
volumen comercializado se alcanza-
ron algo menos de 107.110 tonela-
das. Estas cifras son positivas, te-
niendo en cuenta la contraccién ge-
neral de las demandas que se ha
producido durante este periodo.
Segun la Asociacién Espafola de
Fabricantes de Caramelos y Chicles
(CAYCHI), la partida méas importan-
te es la de los chicles sin azlcar
(88% del total), seguidos por los ca-
ramelos infantiles (33%) y los cara-
melos para adultos (26%). Los chi-
cles con azulcar apenas tienen impor-
tancia y representan un exiguo 3%
que tiende, ademas, a disminuir.
Todos los estudios de mercado indi-
can que son los chicles sin azdcar y
los caramelos para adultos los que
muestran un mayor dinamismo. En
general, son las presentaciones
orientadas hacia un publico adulto,
con propiedades funcionales, con
menos contenido calérico y con
esencias naturales las que muestran
unas mejores perspectivas de creci-
miento. Los principales operadores
del sector realizan grandes esfuer-
z0s para presentar de manera conti-
nua nuevas ofertas que incorporen
un mayor valor afadido.

Aunque la producciéon espafola de
dulces y caramelos es la tercera en
importancia dentro de Europa, por
detras tan solo de Alemania y Reino
Unido, nuestros niveles de deman-
da resultan mas reducidos, apare-
ciendo en ese caso en la quinta po-
sicion en el ranking de consumo.
Teniendo en cuenta estos datos, la
mayor parte de los estudios de ten-
dencia indican la probabilidad de que
el consumo de confiteria contintde
creciendo en nuestro pais durante
los préximos afos. El incremento de
la poblacién inmigrante es interpre-
tado también como un factor positivo
para el sector, ya que esos colecti-
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vos registran unos mayores niveles
de consumo de dulces y caramelos
que los de los propios espafoles.
En cuanto a las demandas dentro del
canal alimentario, la principal oferta
es la constituida por los caramelos
de goma, seguidos a corta distancia
por los surtidos, los caramelos balsa-
micos y mentolados, los infantiles y
los vitaminados y de frutas. En el ca-
so de los chicles, el predominio de
las presentaciones sin azucar es
practicamente total. Nuestro pais
aparece como el lider mundial en lo
que hace referencia al consumo de
caramelos sin azucar.

Segun las previsiones de CAYCHI, el
incremento de las ventas de estos
productos en 2010 se situara en tor-
no al 4,5% gracias, fundamentalmen-
te, al comportamiento de los merca-
dos exteriores y al impulso de la in-
novacioén. Por primera vez, més de la
mitad de la produccién, concreta-
mente un 51%, se vendié fuera de
nuestras fronteras, a paises como
Alemania, Francia y Reino Unido. En
el sector, que da trabajo de forma di-
recta a unas 4.500 personas, convi-
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| sector de confiteria muestra

su fortaleza en el mercado a
través de la apuesta por
productos mas saludables

La industria de confiteria trabaja para
adecuar sus gamas de productos a las nuevas
demandas de los consumidores, quienes
apuestan por una dieta mas saludable. El
resultado es la aplicacion de ingredientes
funcionales o con menor contenido caldrico,
que permitan cuidarse sin renunciar al placer
gue supone su consumo.

ven un pequefo nimero de grupos
multinacionales, que dedican gran-
des esfuerzos de inversion a la fabri-
cacion de nuevos productos y a mar-
keting, con un gran numero de
pymes y empresas familiares, capa-
ces de responder de forma mas ra-
pida a las necesidades del consu-
midor y de especializarse en nuevos
canales de ventas y nichos de mer-
cado.

Segun CAYCHlI, la industria de los
chicles y caramelos busca constan-
temente adaptar su producto a los
nuevos habitos de consumo y a un
consumidor cada vez mas exigente.
El lanzamiento de nuevos productos
con texturas, formatos y sabores in-
novadores, asi como la creacién de
golosinas mas funcionales o con un
valor afiadido a su caracter lddico,
como aquellas que incorporan zu-
mos de frutas, con menos aditivos
o sin azlcar, forman parte del dia a
dia del sector. En 2009, el 11,7% de
la facturacion del sector procedié de
los nuevos productos lanzados al
mercado, porcentaje que se sitla
1,5 puntos por encima del de 2008.
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po, el grupo de Analisis y simulacién
de procesos quimicos, bioquimicos y
de membrana, del Departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad
de Murcia, viene desarrollando un
extenso trabajo de investigacién pa-
ra la puesta a punto de un proceso
de sintesis enzimatica de PGPR que,
al transcurrir en condiciones de ope-
racién suaves, evitan la aparicién de
los problemas que se originan con
la via quimica.

El articulo estudia la produccién de
PGPR, a partir de una mezcla de aci-
do polirricinoleico y poliglicerol, con
21 lipasas de diferentes fuentes.
Solo 12 de ellas mostraron su capa-
cidad para catalizar la reaccion de
esterificacion, siendo todas ellas de
origen microbiano. El proceso de se-
leccion se basé tanto en criterios de
actividad enzimatica como econémi-
cos. Finalmente, se escogieron las li-
pasas de Mucor javanicus, Rhizopus
arrhizusy Rhizopus oryzae, que fue-
ron inmovilizadas con éxito en una
resina de intercambio aniénico y
mostraron una capacidad adecuada
para ser usadas en la sintesis de
PGPR.

En la actualidad, el PGPR se obtie-
ne por métodos quimicos, que impli-
can largos tiempos de reaccién, ele-
vadas temperaturas y uso de catali-
zadores, provocandose multitud de
reacciones secundarias que inducen
la aparicion de subproductos que
confieren al producto final caracteris-
ticas indeseables de olor y color.

El proceso se desarrolla en dos eta-
pas:

1. La autocondensacion del acido ri-
cinoleico que permite la obtencion
del acido polirricinoleico. En esta eta-
pa de la reaccion se hace uso de la
lipasa de Candida rugosa, se opera
a 40°C y en atmdsfera inerte.

2. La esterificacién del acido polirri-
cinoleico con poliglicerol. Este proce-
so se encuentra actualmente en fase
de estudio y, a partir de los primeros
resultados obtenidos y publicados en
este articulo, se puede afirmar que,

a 40°C y atmosfera inerte, se puede
sintetizar PGPR usando, al menos,
tres lipasas diferentes: Mucor javani-
cus, Rhizopus arrhizus 'y Rhizopus
oryzae.

Este trabajo representa un promete-
dor punto de partida para la implan-
tacion industrial del proceso de bio-
sintesis enzimatica de PGPR.

Bombones con texturas de re-
lleno optimizadas

Macarena Baylos, investigadora del
Centro Tecnolégico de la Industria
Carnica de La Rioja (CTIC) presentd,
en la pasada edicién del VI Congreso

Espanol de Ingenieria de Alimentos,
CESIA 2010, celebrado el pasado mes
de octubre en Logrofio, un trabajo ti-
tulado “Coberturas de chocolate-ar-
monizacién de aromas de vino
D.O.Ca. Rioja y la textura en bombo-
nes”. En el estudio, se desarrolla un
método de extraccion de aroma de vi-
no, gracias al estudio de dos parame-
tros: por un lado el punto de fusién de
diferentes matrices lipéfilas utilizadas
y, por otro, el tiempo de extraccién so-
bre las matrices anteriores. Las ma-
trices lipdfilas encargadas de absorber
el aroma serian utilizadas directamen-
te en la elaboraciéon del chocolate.
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En los Ultimos anos, la elaboraciéon de
pasteles y bolleria ha sufrido un im-
portante progreso tecnoldgico, condu-
ciendo a importantes cambios, tanto
en términos comerciales como de ca-
lidad o de innovacion de las técnicas
de procesado (1). Sin embargo, la
mayoria de los productos de pastele-
ria y bolleria artesana tienen, en su
estado fresco y sin envasar, una vida
util o comercial muy reducida. En pro-
ductos envasados, las formas de al-
teracién mas comunes son el endure-
cimiento, pérdidas y ganancias de hu-
medad y la alteracién microbiana, es-
pecialmente la fungica (1). Ademas, y
lo que es mas importante, este es un
grupo de alimentos problematico des-
de el punto de vista microbiolégico, ya
que suponen un buen medio de culti-
VO para una gran cantidad de micro-
organismos, entre los que estan diver-
sos patégenos, como Salmonella,
Staphylococcus aureus o Clostridium
sulfito reductores, o incluso mohos
productores de micotoxinas (2).
Algunos comportamientos inadecua-
dos, comunes al resto de alimentos,
como el empleo de materias primas
de baja calidad, o una manipulaciény
almacenamiento incorrectos, van a fo-
mentar la aparicion de esos peligros
(2,3, 4, 5).

El APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos) es un sis-
tema preventivo que fue disefiado ini-
cialmente por la NASA para el con-
trol de la seguridad microbiolégica
dentro del programa espacial de los
Estados Unidos (6). La aplicacion de
este sistema de control presenta di-
versas ventajas, como conseguir una
garantia de calidad sanitaria de los
alimentos, que permite reducir los
costes y es muy util en las inspeccio-
nes oficiales o en los procesos lega-
les; contribuye a consolidar la imagen
y credibilidad de la empresa frente a
los consumidores y aumenta la com-
petitividad; favorece que el entorno de
trabajo sea bueno pues los integran-
tes de la organizacién son conscien-
tes del elevado nivel de seguridad
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esarrollo de un Sistema APPCC
en una industria artesana de

Francisco Pérez-Nevado'
Emilio Aranda Medina’
Manuel Serradilla Sanchez?
M. José Benito Bernaldez’
Alberto Martin Gonzalez'
Alejandro Hernandez Leén'
M. de Guia Cérdoba Ramos'

Resumen

elaboracion de productos de
pasteleria

'Area de Nutricion y Bromatologia,
Departamento de Produccion Animal y
Ciencia de los Alimentos. Escuela de
Ingenierias Agrarias (Universidad de
Extremadura). Ctra. de Caceres s/n,
Badajoz 06071. E-mail: fpen@unex.es
!Centro Finca La Orden-Valdesequera.
Junta de Extremadura.

Summary

La implantacion en la industria de
sistemas de autocontrol basados en
los principios del analisis de peligros
y puntos de control criticos (APPCC)
permite ofrecer al consumidor un
producto seguro y de alta calidad, asi
como mejorar la rentabilidad, al
reducir las pérdidas durante el proce-
sado. El presente trabajo tiene como
objetivo desarrollar un sistema
APPCC en una industria artesana de
elaboracién de productos de pastele-
ria. Para ello, se han analizado las
condiciones higiénicas generales de
la misma, encontrandose deficiencias
en las instalaciones, vestuario e
higiene del personal. Se han realiza-
do analisis de los principales peligros
microbiolégicos durante algunas de
las etapas de elaboracion de produc-
tos de pasteleria. Asimismo, se ha
analizado la carga microbiana de las
superficies y de los manipuladores de
alimentos implicados en la elabora-
cion. Los resultados obtenidos indi-
can la necesidad de realizar un con-
trol del proceso. En base a lo ante-
rior, se han identificado los principa-
les puntos criticos de control, dise-
fiandose un plan de APPCC de la
industria cuya aplicacién garantizaria
la obtencidn de un producto seguro
para la salud.

Palabras clave: APPCC, pasteleria,
procesado, microorganismos, cali-
dad.

The implementation and maintenance in
the industry of a procedure based on
the hazards analysis and critical control
points (HACCP) principles can be used
to offer consumers safe and high quality
products. In addition, it allows us to
improve the profitability by reducing the
losses during food processing. The aim
of the present work is to develop a
HACCP system in an artisan pastry
industry. For that purpose, general
hygiene conditions of the industry have
been analyzed; deficiencies in the facili-
ties, work clothes and personal cleanli-
ness have been found. Major microbio-
logical hazards in some stages of the
pastries production have been studied.
Also, the number of micro-organisms in
surfaces and in food handler involved in
the production has been analyzed. The
results obtained indicate the need to
control the process. Based on these
results, major critical control points
have been identified, and a HACCP
system for this industry has been deve-
loped in order to obtain a safety pro-

duct.
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Introduccion

Los habitos alimentarios y el estilo de
vida son factores de riesgo a la hora de
padecer enfermedades no trasmisibles
universalmente aceptados. En un es-
tudio publicado en 2003 (1), la
Organizacién Mundial de la Salud pu-
so de manifiesto como a través de la
alimentacién y el fomento del ejercicio
se puede reducir la amenaza de una
epidemia mundial de enfermedades
crénicas. Al definir la manera de redu-
cir la carga de dichas enfermedades
crénicas, tales como obesidad, diabe-
tes, enfermedades cardiovasculares,
cancer, patologias dentales y osteopo-
rosis, el informe de la OMS propone
que la Nutricién sea ubicada en un pri-
mer plano en las politicas y los progra-
mas de salud publica.

Los alimentos funcionales son una
herramienta dietética de primer orden
de importancia ya que, utilizada co-
rrectamente por Dietistas,
Nutricionistas y otros profesionales sa-
nitarios, puede contribuir muy sensi-
blemente a mejorar la salud de la po-
blacion (2).

Algunos especialistas sostienen que
una dieta equilibrada a base de pro-
ductos tradicionales es suficiente para
mantener un buen estado de salud. Sin
embargo, debido a mdltiples factores,
el establecimiento y seguimiento per-
manente de una dieta adecuada a las
circunstancias de cada individuo resul-
ta muy dificil y la incorporacién de ali-
mentos funcionales con eficacia espe-
cifica, en determinados aspectos nu-
tricionales, puede resultar de gran ayu-
da (8-5). Por este motivo, ya a co-
mienzos de los afios 80 el Gobierno
japonés estimulé el estudio de estos ali-
mentos bajo la denominacion
FOSHU (Foods for Specific Use of
Health). En la segunda mitad de los
afios 90, la Comisiéon Europea promo-
vi6 la Accién Concertada FUFOSE
(Functional Food Science in Europe)
para estimular el estudio cientifico de
los alimentos funcionales. De este pro-
yecto surgid el primer concepto de con-
senso cientifico de alimento funcional:

mellitus tipo 1

J. Guerrero Fernandez',
R. Gracia Bouthelier’,

I. Gonzalez Casado’,

V. Palanca Orts?,

C. Barbas Arribas’,

M. Gonzalez Lorente?,

A. Cifuentes Gallego*,

E. Ibanez Ezequiel’,

F. J. Sefiorans Rodriguez’,
G. Reglero Rada*™

Resumen

eguridad, adherencia y

tolerancia de la incorporacion
de productos carnicos funcionales
a la dieta de ninos con diabetes

'Servicio de Endocrinologia Infantil. Hospital
La Paz. Madrid. Espana
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Summary

Los alimentos funcionales son una
importante herramienta dietética
que, utilizada correctamente, puede
contribuir muy sensiblemente a
mejorar la salud de la poblacién. La
carne y los productos carnicos apor-
tan a la dieta proteinas de alta cali-
dad, con un 40% de aminoacidos
esenciales, asi como vitaminas vy
minerales. Los productos carnicos
pueden ser enriquecidos en acidos
grasos poli-insaturados omega-3 de
cadena larga (EPA y DHA) y antioxi-
dantes de alta actividad, de manera
que se puedan cumplir los requisitos
nutricionales convenientes para la
dieta habitual de los enfermos con
diabetes mellitus tipo 1. En el pre-
sente trabajo, se ha evaluado la con-
veniencia, seguridad, adherencia y
tolerancia de la incorporacion de pro-
ductos carnicos funcionales a la dieta
habitual de nifios con diabetes melli-
tus tipo 1, estudiandose, asimismo,
estos parametros en nifios sanos. Se
ha concluido que los productos carni-
cos estudiados pueden ser utilizados
habitualmente en la dieta de estos
pacientes ya que son seguros, no
producen alteraciones en los paréa-
metros especificos de control de la
enfermedad y son bien tolerados y
aceptados.

Palabras clave: Alimentos funcio-
nales, nifios diabéticos tipo 1, pro-
ductos carnicos.

Functional foods might be an important
tool for Dieticians and Nutritionists to
efficiently improve the population health
status. Meat and meat products provide
high quality protein along with 40% of
essential amino acids, vitamins and
minerals. Conventional meat products
can be supplemented with specific fatty
acids (for instance, long chain polyunsa-
turated omega-3 fatty acids, _-3 PUFAs,
such as EPA and DHA) and potent antio-
xidants to achieve functional foods with
healthier nutritional parameters, appro-
priate for type 1 diabetics in their nor-
mal diet. In the present work, the
safety, adherence, tolerance and suita-
bility of incorporating such functional
meat products in the normal diet of type
1 diabetic children has been evaluated;
the study has been extended to healthy
children. As a result, it can be concluded
that the functional meat products can
be used regularly in the diet of type 1
diabetic children since they are safe,
with a high level of tolerance, do not
produce significant changes in the spe-
cific parameters of diabetes control and
are well accepted by the patients.

Key words: Functional foods, type 1
diabetic children, meat products.
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innovaciones tecnoldgicas

Baker Perkins ha desarrollado una
gama de singulares productos de con-
fiteria blandos de alto valor utilizan-
do un sistema de depositado de cabe-
zal multiple —copas de toffee, comple-
to con diferentes rellenos, remates y
/o inclusiones—.

La tecnologia del depositador de tres
cabezales para producir estos pro-
ductos, combinada con la tecnologia
de molde de goma flexible, puede
producir productos de lujo de alta ca-
lidad mas econémicamente que mu-
chos procesos convencionales.

El primer cabezal deposita una copa
de toffee; el segundo, un relleno
—siendo fondant, praliné, chocolate,
confitura y gelatina algunas de las po-
sibilidades—. Un tercer cabezal puede
ahadir un remate, como chocolate, o
incluso incorporar trozos de frutos se-
cos o de frutas. El bafo de chocolate
después del enfriamiento y el desmol-
deado establecido constituye una ca-
racteristica adicional.

El proceso utiliza la tecnologia de
“disposicién en capas” probada a “lar-
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aker Perkins: productos de
confiteria blandos depositados

de alto valor

go plazo”, de Baker Perkins. Un
tiempo de reposo, entre cada de-
posito, permite que el anterior se
endurezca parcialmente antes de
que se deposite el siguiente. Esta
separacion fisica significa que ca-
da depésito pueda implicar distin-
tos componentes de variados co-
lores, texturas y aromas. El poten-
cial para el desarrollo de produc-
tos innovadores y brillantes puede

calificarse de amplio.

El nuevo ServoForm Gemini Plus es
un depositador de triple cabezal para
productos de tres capas a “largo pla-
zo”. Se trata de un desarrollo de la
unidad Gemini de doble cabezal que
se utiliza para productos de confite-
ria de dos componentes dispuesto en
capas a “largo plazo”. Se utiliza un
sistema de depositado de cabezales

multiples con moldes de metal para
nuevos caramelos duros de tres ca-
pas a “largo plazo” con un aspecto ge-
nuino de tipo ‘sandwich’. El tiempo de
reposo asegura la definicién distinta
entre capas: la aplicacién mas atrac-
tiva es un ‘sandwich’ de Xylitol crista-
lizado entre dos capas de caramelo
duro exento de azlcar.

Pactiv lanza al mercado Slide-Rite®,
un sistema inteligente de cierre des-
lizante. Este sistema resellable, que
ha tenido gran éxito en EE.UU. des-
de hace muchos anos, es conocido
en diversas areas de aplicacién en
el mercado europeo, sobre todo en
el sector alimentario.

Como si de una cremallera se trata-
se, el deslizador permite abrir y vol-
ver a cerrar de manera sencilla y se-
gura los envases en un solo movi-
miento. Las bolsas quedan perfecta-
mente selladas, incluso tras nume-
rosos usos; el contenido queda se-
guro y protegido. De esta manera,
se conserva mas eficientemente la
frescuray el aroma de los alimentos.
Su sencillo manejo permite abrir y
volver a cerrar las bolsas, incluso en
lugares en los que se han de
emplear guantes. Estas ventajas
convierten las bolsas Slide-Rite® en
un sistema de envase ideal para pro-

122

lide-Rite® de Pactiv: un comodo
sistema resellable para un envase

flexible

ductos que no se emplean una vez,
sino varias. Ademas de fruta, carne
y embutidos, existen otros muchos
ejemplos de aplicacién como dulces,
productos de confiteria y panaderia
o pasta. El cierre deslizante evita al
consumidor tener que reenvasar el
contenido después de haber abierto
el envase por primera vez.

Josef Honert, director de mercadeo
y ventas de Pactiv Europe, ha expli-
cado las ventajas de los deslizado-
res: “se trata de un sistema de enva-
sado extraordinario y muy practico
para alimentos de alta calidad. Sus
excelentes propiedades opticas y
sus ventajas practicas hacen que los
productos envasados en una bolsa

Slide-Rite® sean mas atractivos y au-
menten su valor”.

Otra ventaja importante es el alto
grado de reconocimiento de las bol-
sas en las estanterias (punto de
venta), lo que proporciona a los pro-
ductos contenidos una ventaja com-
petitiva decisiva con respecto a la
competencia. Al mismo tiempo, es-
tas bolsas aumentan la fidelidad del
cliente: “aquellos que ya lo han uti-
lizado y se han beneficiado de las
ventajas de este sistema de envasa-
do versatil e inteligente siempre vol-
veran a hacerlo porque ayudan a
nuestros clientes a la hora de ven-
der sus productos”, ha resumido
Josef Honert.
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A lo largo de los ultimos cincuenta
afnos, la industria alimentaria en
Espafa ha experimentado un ingen-
te desarrollo evolutivo, enmarcado
en un clima de profundos cambios
politicos, una situacién general de
prosperidad econdmica y una cre-
ciente globalizacion cultural de la so-
ciedad. El tejido industrial en el sec-
tor de la alimentacion, ha pasado, en
este periodo de tiempo, de una es-
tructura primaria, que trataba de
abastecer un mercado incipiente con
productos basicos escasamente
transformados, a constituir, hoy en
dia, uno de los elementos clave pa-
ra el desarrollo econdémico del pais,
dada su profunda relevancia y peso
econémico y es que, segln la
Federacién Espanola de Industrias
de la Alimentacién y Bebidas, la in-
dustria alimentaria cerré 2009 con
unas ventas netas por valor de
84.600 millones de euros. Esta cifra
supone el 14% de las ventas netas
del total de la industria y el 8% del
PIB espafol y lo posiciona como el
primer sector industrial de la econo-
mia espafola y el quinto de Europa.
Fruto del desarrollo econémico, tec-
nolégico y organizativo que experi-
menta la industria alimentaria en
Espafa durante este periodo de
tiempo, se produce la necesidad de
implementar sistemas de calidad ca-
paces de sistematizar la organiza-
cién de las empresas para aumen-
tar su productividad y, al mismo tiem-
po, ofrecer garantias a los clientes
que pretendan consumir los produc-
tos.

En el caso que nos ocupa, tratare-
mos la evolucién conceptual que ex-

Joaquin del Rio

Implementacion de sistemas de
calidad en una empresa
alimentaria. Caso Grupo Dulcesol

El Grupo cuenta con los certificados AENOR en
ambitos como la Gestion de la Calidad,
Ambiental, Innovacion y conforme a los

Protocolos de la Distribucion Europea IFS y BRC.

Director de Calidad, 1+D y Medio Ambiente
de Grupo DULCESOL

Sumario

Es en el marco actual donde cobra especial trascendencia la implementacion de

Sistemas de Gestion de la Calidad agiles y seguros, ya que no existe una garantia

mayor de optimizacion de recursos que tener un sistema de calidad bien arraigado en

toda la organizacion.

perimenta una empresa familiar de
panaderia, bolleria y pasteleria in-
dustrial, desde la pequefia panade-
ria de los afios cincuenta de la que
parte, hasta el grupo empresarial
consolidado a la vanguardia del sec-
tor que es hoy en dia, y de las nece-
sidades, dificultades y oportunidades
que le han llevado a implementar los
diversos Sistemas de Gestion, como
el de la Calidad segun la norma
ISO9001, Gestion de la I+D+i segun
la norma UNE-166002, Gestion
Ambiental 1ISO14001, y la certifica-
cion conforme a los Protocolos de la
Distribucion Europea IFS y BRC, cer-
tificados por un tercero independien-
te y con el reconocimiento de la
Asociacion Espafola de
Normalizacion y Certificacion (AE-
NOR).

Antecedentes
El logro de lo que hoy en dia es
Dulcesol esta cimentado en la perse-

verancia de su fundador, Antonio
Juan. Las duras jornadas de trabajo
en la panaderia de su padre le hicie-
ron plantearse el inicio de otro tipo
de negocios, como el de la fruta.
Después de varios fracasos, no tu-
vo mas remedio que trabajar en la
panaderia familiar. Sin embargo, su
caracter emprendedor le condujo a
asociarse con los tres horneros de
Villalonga para crear una panificado-
ra, a través de la cual poder suminis-
trar el pan incluso a los pueblos co-
lindantes, aprovechando el monopo-
lio que existia en aquella época y
que no permitia instalar nuevas pa-
naderias. Sin embargo, tras unos
afos boyantes, dada la carestia de
pan y la amplitud del mercado, hacia
mediados de los afios sesenta des-
aparecio la prerrogativa existente so-
bre el negocio y aumentd la compe-
tencia. Las escasas expectativas de
futuro llevaron a la familia a plante-
arse el abandono de la empresa.
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nalisis sensorial

AENOR presenta la segunda edicién
de la guia practica de Andlisis
Sensorial, cuyo objetivo es examinar
las caracteristicas sensoriales de los
productos, necesario en el control de
la calidad, en los estudios de merca-
do y en la definicién de las denomi-
naciones de origen. Esta especial-
mente dirigida a los estudiantes de
esta disciplina académica y para los
laboratorios que desarrollan su acti-
vidad en el ambito de la Norma
UNE-EN ISO/IEC 17025.

Como novedades en esta segunda
edicién:

» Revisa y actualiza la anterior edi-
cion, agrupando las 21 normas UNE
de mayor interés practico en la ac-
tualidad, relativas a la aplicacion de
técnicas y métodos normalizados
destinados a establecer con preci-
sion las propiedades de los produc-
tos a través de los sentidos.

 Las guias para el personal de los
laboratorios.

 Las nuevas metodologias no dispo-
nibles hasta ahora.

Las normas son susceptibles de re-
visiones periédicas para asegurar su
actualidad y consonancia con los
progresos de la industria y de la so-
ciedad. Por esta razén, aunque to-
das las normas contenidas en este
manual estan vigentes a la fecha de
cierre de edicion. Puede ocurrir que
en el futuro las modificaciones que
se produzcan en el catalogo de nor-
mas UNE afecten a esta seleccion.
Las 21 normas UNE que componen
este manual proporcionan especifi-
caciones referentes a:

AENOR
www.aenor.es
aenor.publicaciones@aenor.es

Terminologia, Sala
de Cata y

J R ——

Utensilios

« UNE-EN ISO
5492:2010
Vocabulario.

e UNE-EN ISO

8589:2010 Guia pa-
ra el disefio de una
sala de cata.

e UNE-1SO
16657:2007 Copa
para la cata de acei-
te de oliva.

e UNE 87022:1992
Copa para la degus-

P

Analisis sensorial

tacién de vino.

Metodologia y pruebas

e UNE-ISO 6658:2008 Analisis
sensorial.

e UNE-EN ISO 5495:2009 Prueba
de comparacién por parejas.

e UNE-EN ISO 4120:2008 Prueba
triangular.

e UNE-EN ISO
Ensayo duo-trio.

e UNE-ISO 4121:2006 Utilizacion
de escalas de respuestas cuantita-
tivas.

10399:2010

e UNE-ISO 8587:2010
Ordenacion.

e UNE 87025:1996 Perfil de tex-
tura.

e UNE 87017:1992 Perfil olfato-
gustativo.

e UNE-ISO 13301:2007 Medicion
del olor, de la sensacion olfato-gus-
tativa y del gusto mediante el pro-
cedimiento (EFA-3).

e UNE-ISO 13302:2008

Editor: AENOR
Edicion: Segunda
N2 paginas: 456

Modificaciones producidas en las
sensaciones olfato-gustativas de los
productos alimenticios debidas al
envase.

e UNE-ISO 16820:2010 Analisis
secuencial.

Metodologia de seleccion y forma-
cion de jueces

e UNE 87003:1995 Investigacion
de la sensibilidad gustativa.

e UNE-ISO 5496:2007 Deteccién
y reconocimiento de olores.

e UNE 87024-1:1995 Catadores.
e UNE-EN ISO 8586-2:2009
Evaluadores sensoriales expertos.

Guias para el personal de labora-
torios de evaluacidn

*  UNE-ISO 13300-1:2007
Responsabilidades del personal.

e UNE-ISO 13300-2:2008
Seleccion y formacion de directores
del jurado.

ISBN: 978-84-8143-705-8
Precio: 36,40 euros
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ctualidad legislati

de 22 de diciembre de 2010

Objeto: Modificar la Directiva 2007/68/CE por lo que se
refiere a los requisitos de etiquetado de productos vitico-
las.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 31/12/2010

Comentarios: Puesto que los cambios en las normas de
etiquetado afectan a la industria, principalmente a las pe-
quefias y medianas empresas, que precisan un periodo
de adaptacién que les facilite la transicién a los nuevos re-
quisitos en materia de etiquetado, la Directiva 2007/68/CE
preveia medidas temporales que facilitasen la aplicacién
de las nuevas normas y permitieran que los productos
alimenticios comercializados o etiquetados antes del 31
de mayo de 2009, que cumplieran lo dispuesto en la
Directiva 2005/26/CE, pudiesen comercializarse hasta que
se agotaran las existencias.

de 10 de enero de 2011

Objeto: Modificar el Reglamento (CE) n® 2074/2005 en
lo relativo a los métodos de andlisis reconocidos para la
deteccion de biotoxinas marinas en moluscos bivalvos
Vivos.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 11/01/2011

Comentarios: En julio de 2006, la Comisién solicité a la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) que
emitiese un dictamen cientifico para evaluar los limites y
métodos de analisis actuales con respecto a la salud hu-
mana en el caso de varias biotoxinas marinas contem-
pladas en la legislaciéon comunitaria, incluidas las toxinas
de nueva aparicion. El 24 de julio de 2009 se publicé el ul-
timo de una serie de dictamenes.

de 10 de enero de 2011

Objeto: Se establecen medidas de ejecucién del Sistema
de Alerta Rapida para los Productos Alimenticios y los
Alimentos para Animales.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 11/01/2011

Comentarios: De conformidad con el Reglamento (CE)
n® 178/2002, la Comision, los Estados miembros y la
EFSA han designado puntos de contacto que representan
a los miembros de la red para que la comunicacién sea
rapida y correcta. En aplicacién del articulo 50 de dicho
Reglamento y para evitar posibles malentendidos en la
transmisiéon de las notificaciones, solo debe haber un pun-
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to de contacto designado por cada miembro de la red. Este
punto de contacto debe facilitar la transmision rapida a una
autoridad competente de un pais miembro.

de 14 de enero de 2011

Objeto: Sobre materiales y objetos plasticos destinados
a entrar en contacto con alimentos.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 15/01/2011

Comentarios: El presente Reglamento establece requisi-
tos especificos para la fabricacién y comercializacion de
materiales y objetos plasticos: a) destinados a entrar en
contacto con alimentos; b) ya en contacto con alimentos,
0 C) que es razonable suponer que entren en contacto con
alimentos.

de 17 de enero de 2011

Objeto: Modifica la Directiva 2008/128/CE por la que se
establecen criterios especificos de pureza en relacién con
los colorantes utilizados en los productos alimenticios
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 18/01/2011

Comentarios: Las medidas previstas en la presente
Directiva se ajustan al dictamen del Comité permanente
de la cadena alimentaria y de sanidad animal, y ni el
Parlamento Europeo ni el Consejo se han opuesto a ellas.

de 17 de diciembre de 2010

Objeto: Se inscribe una denominacién en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geograficas Protegidas [Montoro-Adamuz (DOP)].
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 18/12/2010

Comentarios: Al no haberse notificado a la Comisién nin-
guna declaracién de oposicién de conformidad con el ar-
ticulo 7 del Reglamento (CE) n® 510/2006, procede re-
gistrar la denominacioén citada.
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Enomagqg/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 ela-
boracién y los equipos de proceso son protagonistas. Los
diferentes salones alnan sinergias y responden a las de-
mandas que plantea el mercado y los expositores. Todos
ellos apoyan una unién entre ambos segmentos pero des-
de el punto de vista de la calidad y con un salén de eleva-
do nivel ferial. El binomio aceite y vino presenta importan-
tes puntos comunes, debido a que los sectores vitivinicola
y oleicola cuentan con una gran similitud de equipos para
elaborar ambos productos
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel.: +34 976 764 705
Fax: +34 976 300 923
E-mail: info@feriazaragoza.com
www.feriazaragoza.com/enomag.aspx

u
EasyFairs® Restauracion Moderna 2011
Fecha: 16-17 febrero 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Cita anual con los profesionales de la restaura-
cion moderna que buscan soluciones y novedades en ali-
mentacién rapida y bebidas, equipamiento y maquinaria,
vending, vajilla y menaje, limpieza, textil, mobiliario, etc.
Es la plataforma comercial que permite hacer negocios de
manera intensiva con los profesionales de las principales
cadenas y franquicias de alimentacion, servicio de cate-
ring, colectividades y otros establecimientos de comida ur-
bana.
Informacion: easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyFairs.com

u
EasyFairs® Packaging Innovations 2011
Fecha: 23-24 febrero 2011
Lugar: Barcelona
Asunto: Tras el éxito alcanzado la pasada edicion y dadas
las sinergias existentes en ambos salones en cuanto a visi-
tantes y expositores, la celebraciéon de PACKAGING y LA-
BELLING INNOVATIONS sera de nuevo conjunta en el
CCIB, Recinto del Férum de Barcelona. Este afo, el pac-
kaging de disefio y el ecopackaging ocuparan un lugar re-
levante dentro del Salén. Ademas, la zona expositiva se
completara con Packaging inteligente, PLV, embalaje publi-
citario, transformacién de materiales, etiquetado, impresion,
codificacion, trazabilidad y RFID, tecnologia y maquinaria.
Informacion: easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyFairs.com

d

J

erias y Congresos

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-
nicacién y negocios del sector de los congelados a nivel
espanol y europeo. Los dias 1 y 2 de marzo coincidiendo
con la feria tendra lugar la Ronda de Negocios FROZEN
2011, en la que participaran 50 compradores, siendo 25 de
ellos extranjeros.

Informacion: Feria de Zaragoza

Tel.: +34 976 76 47 00

Fax: +34 976 33 06 49

E-mail: info@frozen.es

www.frozen.es/

Qualimen 2011
Fecha: 1-3 marzo 2011
Lugar: Zaragoza
Asunto: Las principales firmas del sector agroalimentario
ocuparan los pabellones del recinto ferial zaragozano, que
se convertiran en el punto de encuentro de productores y
consumidores. Los objetivos son favorecer el comercio em-
presarial nacional e internacional y servir de plataforma al
sector alimentario en su conjunto.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel.: +34 976 76 47 00
Fax: +34 976 33 06 49
www.feriazaragoza.es/

d
XIll Salon de la Alimentacion
Fecha: 15-17 marzo 2011
Lugar: Valladolid
Asunto: El Salén de la Alimentacion apuesta en 2011 por
un concepto ferial innovador y profesional, adaptado a los
modelos de negocio actuales; un espacio donde mostrar
ideas nuevas, encontrar soluciones a problemas especifi-
cos, conocer adelantos técnicos y mantener encuentros per-
sonales.
Informacion: Feria de Valladolid
Tel.: +34 983 429 300/209
Fax: +34 983 355 935
E-mail: comercial@feriavalladolid.com
www.feriavalladolid.com/alimentaria/

d
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de anuncios breves

easyFairs busca ejecutivos de ventas
Perfil:

» Comercializacion de los salones profesionales de easyFairs en Espana.

« Licenciados/Diplomados con experiencia demostrable en ventas,
presencial o telefonica, o ambas.

+ Se valora conocimientos de inglés y experiencia en la comercializacién
en el sector ferial, prensa escrita, radio u otros medios de comunicacion,
asi como seguros, trabajo temporal y telecomunicaciones.

+ Centro de trabajo en Madrid, ¢/ Princesa 31.

+ Retribucion fijo + variable (50%) + Ticket Restaurant.

+ Acostumbrados al trabajo por objetivos.

+ Buenos comunicadores.

» Buena presencia.

» Edad a partir de los 33 afnos (no descartamos candidaturas mas jéovenes
con experiencia demostrada).

« Para solicitar mas informacion: iberia@easyfairs.com

ia
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.Necesita distribuidor? 543( 0/]/

ZQuiere un socio? OF AN,
Busca personal? 0”
¢ Quiere comprar o vender maquinaria?

Inserte su anuncio aqui y
miles de profes:onales Io Ieeran y fae

Contacte con

Natalia de las Heras
Tfno: 914469659 :
Email: pubhc:dad@rewstaahmentana es

www.eypasa.com
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Tratamiento de aguas

Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

3. Automatizacion de procesos

Soluciones para la Industria
de Alimentacion y Bebidas

Somos especialistas en:

e |
n{_ Control y monitarizacion de plantas
W Gestion eficiente de energia

v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de galidad, integracion planta
efl ERP

v [nstrumeniacion, comunicaciones y
RFID '

v ‘Motores, sérvos y variadares

Contacte con nosotros:
Manuel Cadenas
alimentacionybebidas.es@siemens.com
45 48
.siemens.@sialimentacionyl

1. Accesorios y mobiliario 2. Aislamiento térmico
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FABRICANTE M~
DE ACCESORIOS
Y MOBILIARIO
PARA LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

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

Todo disponible en inoxidable

Pal. Ind. 103 - C/ Urune 26-27
20100 Lezo / Guipizcoa

Tel.943 34 13 33/ Fax. 943 34 04 63
e-mail: jorge@lezosl.com
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4. Biotecnologia

Faﬁﬁé‘aén de paneles sandwich con
nticleo aislante de poliuretano y
poliisociantirato para congelacion, salas
blancas, centros de manipulacién,
mataderos y ofras aplicaciones

HUURRE IBERICA

yla tecnologfa
mas moderna
para ofrecer la
mejor solucion
en cada caso

Panel HIFPIR
B,s1,d0

.

: la Selva - Giror‘
8- Fa 972 463 085_’

=
Sistemas Genomlcos
compania |!dEF en analisis de ADN ..

Soluciones Biotecnoldgicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

~+ SERVICIOS ANALITICOS |
- Organismos modificados
genéticamente
- Alérgenos
- Patogenos alimentarios
- AutentiGEN® autentificacion
genética de alimentos
& KITS DE ANALISIS MOLECULAR |
ENCIA DE TECNOLOGIA |
YECTOS A MEDIDA PARA _

.IU UH'[xl“r‘ A AGROALIN

".5
u@

Solicite nuestro catalogo: 902 364 669

) sistemas
genomucos

www.siste masgenom icos.com

=

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos

OleoTest

Controle la calidad de sus aceites y grasas
de fritura
- sencillo
- economico
- fiable

= resultados en sdlo =3
2 minutos Lat =

GlutenTox Sticks

Tiras analiticas para la deteccion de gluten

- para todo tipo de alimentos

www.biomedal.com

-
- faciles de usar

- rapidas

- precisas y fiables

Para mas informacién contacte con nosotros

Biomadal, S 1




6. Control de calidad
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AtlasCopceo
[E———cas]

Atlas Copco, S.A.E.
Tho.: 91 627 91 00
E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

Evite '/

todac ntaminacion
por aceite

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

150 CLASS O

www.atlascopco.es

| de calidad

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

Soluciones microbiolégicas para

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

de resultados

* Preparacitn de la muestra: PINCH DILUTOR
*Control de patdgenos: VIOAS®

* Recuento de Indicadores de Calidad: TEMPO®

* Identificacion microbiana: VITEK 2% COMPACT

* Genotipado microbiano: DIVERSILAB

* Medios de cultivo listos &l empleo conforme IS0 11133
* Jornadas, simposios y cursos de formacion

bioMérieux Espana SA.

C/ Manugl Tovar 45-47

28034 MADRID

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

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles
microbiolégicos

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

e Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimeétricos

o Sistemas de control
de temperaturas

AES CHEMUNEX Espafia » Pol. Ind. Santa Margarida ||
C/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél. :+34 93 78536 27 = Fax 1 +34 93 7B4 72 63

1E1524

OXOID S.A.

part of

rmo Fisher
SCIENTIFIC

Via de los Poblados, 17
2 Nadrid

DR.ECHEVARMNE

LABORATORIO DE ANALISS

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

Consultori:

asesoramier

Formacién en
seguridad alimentaria.

902 525 500

www.echevarne.com




6. Control de calidad

NN

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 Calibracion
y Certificacion.

Formacion y
Asesoramiento.

www.hanna.es

T 502 420 100

@ infolhanna.es

nova Slna

The Art of Precision Measurement |

MEDIDORES DE ACTIVIDAD DE AGUA
LA GAMA MAS COMPLETA

Exactitud
Reproducibilidad
> Calibracién automastica

v

v

» Control de temperatura
» Rapidez de la medida
» Robusto y fiable

mathias

C Roger do Fior, 253 - 1* planta.  08025-Barcolona
Tel SHASAATO0  Fac 83207 63 18
comes cisifimathiasbon com
o com

(@ operon
sales@operon.es

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

Analisis rapidos

con tiras de un solo paso para:

- Deteccion de
gluten en
alimentos.
Anticuerpo RS

— —

+ Deteccion de la -
adulteracion de \
leche con suero

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

- Envasadoras de campana

- Envasadoras flow-pack verticales

- Envasadoras Flow-pack horizontales
- l'ermosallad oras manuales s
-a'l'ermusatladoris de gran produccjﬁn

‘v'IEm@}d% |;Qtativas parapi

- Envasadoras linelales de gran |

produccién (8.000tarrinas/hora) iIJ"‘ “.l.
e Lt L |

X Enmadmi{éhh top”

.

=

- Llenadoras botellul "P ’l“' ¥
h-ﬂu!mofnm ras para ﬂlm fi oﬁ;i
semirigido é £

i

= Soluciones l:ampiletas de envasado

ich @mm™

COMERCIAL DE MA UINARIAY TECNOLOGIA S.A

o/ MARIE CURIE. 22 - P.E. "LA GARENA"
28805 - ALCALA DE HENARES
MADRID - ESPANA

TEL. 91882 56 70 / 57 34
Fﬁx ) 491 2

FABRICANTES DE AUTOCLAVES
DE ESTERILIZACION “STERIBRU"

LA CALIDAD ¥ LA SEGURIDAD AL MEJOR PRI

A AUTOMATIS
v |

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

ANVISA
A PREPARADOS
Y COADYUVANTES
TECNOLOGICOS
Para la Industria Alimentaria

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA S.A
Ana Maria del Valle sin

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 87165 14
e-mail: anvisa@anvisa.com
web: www.anvisa.com



9. Ingredientes

A:;" the nature network®

onteloeder

Martin Bauer Group improving food

)E = en lo natural
in Teas, Extracts and Botanicals Trabajamos para mejorar la calidad de los esta el futu I "“ﬂ'ﬁ%-

alimentos y la salud de los consumidores.
: z 5 : Creemos que una estrecha colaboracion Extractos vegetales, I’
Bienvenidos a la unidad de negocio con: piebtivs clisntes es Lo forma. natural ,_flavonoides citricos, F
ra crear soluciones innovadoras: e
Fflantextra kt, uno de los productores pa edulcorantes, i
lideres mundiales en: férmulas y desarrollos fa
Cuajos y coagulantes
Gama completa de colorantes a _medlda para . :
m Extractos de plantas y frutas naturales alimentacion funcional. 3
% z Cultivos para queso, leches | d
w Extractos de Té fermentadas, vino y productos carnicos | N

® Aromas de Té Test de deteccion de antibicticos
Cultives probidticos con efectos e
beneficiosos para la salud, 2 www.monteloeder.com SIS

| el
documentados info@monteloeder.com ||_ . 4
3 =y

Chr. Harlsen, SA -La Fragua_. 10 Mww 16 mve 17 m Parquelmmal
s Y 28760 T drid| g ks
c/Portal del Rey, 3 - oficina 10 | 01001 Vitoria Telff;fz;:’;g“;; rid) Apth. 580/ PO, Box 580, Elche [Nicanta) SPAIN

Tel.: +34 945 125 002 | Fax: +34 945 124 807
: www.chr- E 965 / Fax: 965 68
E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net MEHEhAreEn 43 T.+34 685275/ Fax +34 68 52 76

www.martin-bauer-group.com

9. Ingredientes

BRENNTAG s
-

SPECIALTIES

disproquima

A
o R INGREDIENTES &
> INGREDIENTES - ol sockis Lactd: A SU GUSTO i! ’. y ‘ Al servicio de I(f ind.u:tna dg la ;!Irmunlacmn

>Todos los PRODUCTOS necesarios para | * AZUCARES
la Industria Léctea. . s - EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS

; « MINERALES
> Analisis microbioldgicos y fisicoquimicos - :
de productos lacteos y alimentarios ) | + CONSERVANTES

. . « VITAMINAS
>Implantacion y seguimiento APPCC « AMINOACIDOS

> Asesoramiento técnico y juridico 1 Almidones, glucosas y. A Ly « PRODUCTOS ECOLOGICOS

1 Proteinas y derivados lact ] 1 "
1 Eduleorantes natural FARLAROD EVE2.

1 Harinas, copas, semill. % Ha A
- 1 Aromas, saborizantes y colorantes naturales Desde enero 201 0,

1 Fibras comercializamos Neotame
' 1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y

desmoldeantes
1 Conservantes y acidulantes G/ Colén, 578 Nave 15
Poligano Industrial Can Parellada Detegasion Narte:
Brenntag Iberia 08228 TERRASSA (Barcelona)
Area Especialidades Te. Wouil. 509 343 851
0. de Correns 6234 1 644 435 99
e 542 335200 Fo, 042 8 762 €/ Tuset 810, 0600s Barcelona, Espaia e
Tel. 942 33 52 09 - Fax, 942 33 76 22 Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
ww.laboratoriosarrayo.com alimentacion@brenntag.es, www.brenntag.es el Info disproquima com Delegacidn Cantro
7 el Tel. (+34) 937 310 808 Tol. B16 595 420
Fax. (+34) 93T 314 914

laboratoriosArroyo

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!
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GNT Iberia S

GNT £33
| iberia@gnt-group.com
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Fishbam, 1.1.
4 e m Bolunbure, 121 fishbam@fishbam.com
o 48330 Lemoa (Vizcaya)
e wewwe fishbam,com

Tel: +34 94 631 5518
13. Tratamiento de aguas

MEDIO AMBIENTE Y SEGURIDAD
Agua, Energia y

A Media Ar‘rlhu srite

studios Clinicos i Oficina CENTRAL
(Soporte de "Claims") = Pol. Industrial El Pilar - C/ Fitero 9
26540 Alfaro (La Rioja)

o
ervicios Integrales Tel. 941 18 18 18 - Fax. 941 18 18 10

de Innovacion en Salud

DISENO Y EJECUCION LLAVE EN MANO
DEPURACION Y REUTILIZACION DE AGUAS
POTABILIZACION DE AGUAS
GESTION Y EXPLOTACION DE PLANTAS
TRATAMIENTO DE AGUAS DE PROCESO
CONTROL DE LEGIONELLA
GESTION DE FANGOS Y AGUAS
LABORATORIO ACREDITADO
PLANTAS PILOTO Y PROYECTOS I+D+i

quantum ‘ i s
experimenta
/ .DENIOSI' P GESTION DE PRODUCTO QuUIMICO

ENGINEERING M ASESORAMIENTO TECNICO Y AMBIENTAL

egulatory

lanta 1° Of. 6
torro El Cano. 28925

Alcorcon, Madrid

Especialistas
en Soluciones al Ciclo
Integral del Agua

01 485 53 47
1 485 54 09

ENGINEERING " EQUIPMENT

antumexperimental.es

@S0

Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas
www.denios.es

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

info@aemaservicios.com
www.aemaservicios.com




-\ acreditate como profesional
en nuestra web

y consigue un pase permanente para todos los dias del salén.

Salon de la

T (fll("C—fOfl

15-17 marzo
2011

solo para. el profesmnal

WWW. fenavalladohd com

Actividades para prensa especializada
. Maridaje con sumilleres y en cocina

Centro de Negocios

"
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INDUSTRIES SHOW

INTERNATIONAL BAKERY, PASTRY AND RELATED

02221515
902221616
(34)31722 57 91
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LLAMADAS INTERNACIONALES (34) 91722 3000

LINEA IFEMA / IFEMA CALL CENTRE
LLAMADAS DESDE ESPARIA / CALLS FROM SPAIN
INTERNATIONAL CALLS

INFOIFEMA
EXPOSITORES / EXHIBITORS

FAX

IFEMA

intersicop-madridgiferna.es
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24-28
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MARCH

2011
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IFEMA

( ORGANIZA / ORGANISED ar\
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Madrid
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www.intersicop-madrid.ifema.es




