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La industria de la Alimentacién y
Bebidas ha comenzado una paulati-
na recuperacién en los niveles de
empleo y ocupa en la actualidad a
446.000 personas. En concreto, se-
gln la dltima Encuesta de Poblacién
Activa (EPA), la tasa interanual de
variacién del empleo en el sector fue
del 0,52%. Esta cifra contrasta cla-
ramente con los descensos del
0,94% experimentado el empleo to-
tal y del 1,57% en la totalidad de la
industria. Estos datos se despren-
den de la segunda oleada 2011 del
Barometro del Sector de la
Alimentacién, elaborado por Ia
Federacién Espafola de Industrias
de la Alimentacion y Bebidas (FIAB).
Segun las predicciones mas proba-
bles de FIAB, se producira una pro-
gresiva recuperacioén de la ocupa-
cion en el sector durante los Gltimos
dos trimestres del afo. En concre-
to, las estimaciones mas probables
indican que el empleo se incremen-
tara en 4.000 personas hasta final
de afio.

Segun Horacio Gonzéalez Aleman,
secretario general de FIAB, “a pesar
de la adversa coyuntura en la que
el consumo esta deprimido, preve-
mos que nuestro sector genere em-
pleo durante el resto del afo. Es cru-
cial que se adopten medidas que re-
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| sector de la alimentacion
comienza a crear empleo de

nuevo

activen el consumo y no se pongan
trabas al desarrollo del sector, pues-
to que si se dan estas condiciones,
podriamos llegar a crear hasta
21.000 empleos de aqui a final de
afio y constituir un verdadero motor
para salir de la crisis. De modo con-
trario, y segun nuestras previsiones
mas negativas, podriamos registrar
un descenso de mas de 13.000 em-
pleos hasta final de afo”.

La produccién en el sector ha veni-
do experimentando una evolucién
negativa durante los cinco primeros
meses del ano, fruto del deterioro de
la economia doméstica. Asi, el indi-
ce de Produccion Industrial (IPI)
muestra que la industria de la ali-
mentacién ha tenido una variacion
negativa del 1,3% en la media inter-
anual entre enero y mayo. En el ca-
so del sector de las bebidas, dicha
caida ha sido mas importante situan-
dose en el 3,9%. En ambos casos,
la evolucion de este indicador de
produccion difiere respecto al total
industrial, donde se experimenta un
incremento del 1,2%.

En el capitulo de la alimentacion,
FIAB prevé que siga un moderado
descenso en el IPIl hasta el mes de
agosto, con una recuperacion poste-
rior a partir de septiembre. De cum-
plirse estas predicciones, en térmi-
nos interanuales, la variacion media
en septiembre seria del -0,5%.
Como siempre, el equipo econdémico
de FIAB trabaja con tres escenarios,
el mas probable, el mas optimista y
el mas negativo.

Por su parte, las estimaciones sobre
el comportamiento de la fabricacién
de bebidas indican un vigoroso im-
pulso del IPI hasta julio y un poste-
rior descenso durante los meses de

agosto y septiembre. En términos
interanuales, estimamos que la va-
riacién media se situaria en septiem-
bre en el -2,6%.

John Lewis, perteneciente al mismo
grupo de la red de supermercados
Waitrose, esta dando a conocer, du-
rante el mes de septiembre, produc-
tos gourmet espafioles y vinos de la
mas alta calidad en el centro de
Londres. Su prestigiosa seccién de
delicatesen llamada “Lewis
Foodhalls” sera la que acoja esta ini-
ciativa, organizada por la FIAB, con
el apoyo del MARM.

En la promocién, que ha sido inau-
gurada por el embajador de Espana
en Reino Unido, Carles Casajuana
Palet, y el Director Comercial de
Conservas Ortiz, Javier Ortiz, parti-
cipan un total de 25 empresas como:
Estrella Galicia, Conservas Ortiz,
Pago Baldios San Carlos, Delaviuda,
Turrén 1880, entre otras. Gracias a
ellas, quienes acudan a los estable-
cimientos podran degustar aceite de
oliva, cerveza, conservas vegetales
y de pescado, sidra, ibéricos, turro-
nes, y vinos tintos, blancos y rosa-
dos.

Con esta promocién, que se lleva a
cabo en dos de las principales tien-
das del centro de Londres (Oxford
Street y Bluewater Shopping), se
pretende poner en valor la importan-
cia del mercado inglés para los pro-
ductos espafioles. Esto se debe
principalmente a que los consumido-
res britanicos de productos gourmet
(foodies) conservan el gusto por los
alimentos preparados de manera ar-
tesanal y desean conocer el origen,
la regién, y el estilo de vida de sus
lugares de procedencia.
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Lugar de celebracion:

areas tematicas

| Disefio higiénico de instalaciones y seguridad
alimentaria.
Alergenos.
Autentificacién de alimentos, sistemas rapidos de
control, etc

| Biotecnologia.
Biosensores.
Nuevos Alimentos (probidticos, funcionales...).
Aprovechamiento de subproductos en general,
etc.

| Tecnologia de conservacién.
Envases activos e inteligentes.
Gases en estado supercriticos
Envases activos y nuevos envases, otros.

| Automatizacion y control de procesos.
Monitorizacién de un proceso, sensores,
comunicacién, robética...
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Antiguo Cuartel de Instruccién
de Marineria (CIM).
C/ Real, n° 3. Cartagena
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Bioser ha lanzado al mercado PA-
THATRIX, el primer equipo disefia-
do para ahorrar costes de laborato-
rio en el analisis de microorganismos
patégenos en gran variedad de ma-
trices.

Se trata de un sistema novedoso, re-
volucionario y automatico, basado en
la captura, concentracién y purifica-
cién de microorganismos patégenos
especificos en muestras alimentarias
pre enriquecidas mediante particulas
magnéticas recubiertas con anticuer-
pos especificos. El equipo concentra
el microorganismo patégeno en nive-
les suficientemente detectables por
cualquier sistema de deteccién que
utilice el laboratorio, desde placas de
cultivos, métodos ELISA y de biolo-
gia molecular.

Entre los beneficios del equipo des-
tacan:

ioser presenta PATHATRIX, un
equipo que ahorra costes en el
analisis de microorganismos

» Ahorro en tiempo de obtencién de
resultados.

* Aumento del rendimiento de la
muestra.

* Reduccion sustancial del coste, su-
perior al 60%.

» Compatible con gran variedad de
métodos de deteccion.

* Mantenimiento de la muestra origi-
nal.

« Validaciones internacionales:

- Salmonella: certificacién y validacion
AOAC (individual, Pool 5, pool 10).

- Listeria: certificacién y validacién
AOAC (individual, Pool 5).

- E. coli O157: certificacion y valida-
cion AOAC (individual, Pool 5, pool

10). FDA BAM, FERN & 16654 apro-
bado.

Otros parametros disponibles sin va-
lidacion AOAC:

» Campylobacter.

« Cronobacter.

OPCIONES DE DETECCION

o

— ELISA
ELFA

COMPLEID POST \ 0

Mediode
cultive

PATHATRIN

Y = dnticuerpes especifices

Centre de Recerca en Seguretat

i Control Alimentari

UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA

IV CONGRESO DE INGENIERIA Y BIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Esta edicion se celebrard en Barcelona el 17 de noviembre, en el Recinto de Gran Via (Expoquimia) dentro del
area “Food Innovation”.

Una informacion mas detallada se encuentra en:

www.eba2011.com

EBA 2011

W ENGINYERIA 1 BIOLOGIA
DELS ALIMENTS
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ureau Veritas entrega
la primera
certificacion I1SCC

El pasado dia 19 de julio, ISCC fue reconocido por la
Comisién Europea como el esquema de certificacién
que sera usado para probar que la biomasa y la bioe-
nergia (biocarburante y electricidad) cumplen con los
criterios de sostenibilidad y los requisitos de los Gases
de Efecto Invernaderos (GEI) marcados por la Directiva
de Energias Renovables.

ISCC ha sido aceptado en 27 paises de la UE para de-
mostrar la sostenibilidad del sector bioenergético y de
manera voluntaria en el sector de la alimentacion, los
piensos y de la industria quimica.

Los puntos criticos a evaluar en esta norma son:

« Origen de la biomasa sostenible.

* Trazabilidad de la biomasa a través del sistema de
balance de masas.

« Calculo de reduccion de los GEI.

La principal ventaja de la aplicacion de este esquema
es el cumplimiento que debe haber en la produccién
de la biomasa y la bioenergia con respecto a todos
los criterios de sostenibilidad marcados por la Directiva
de Energias Renovales, ademas de su implicacién en
el cumplimiento de los derechos sociales, laborales y
humanos.

La empresa Campa lberia realizé la auditoria del es-
quema el dia 14 de julio y acaba de obtener la certifi-
cacion en ISCC como Operador de biodiesel sosteni-
ble, siendo para Bureau Veritas Certificacion Espana
la primera empresa de entre sus clientes en lograrlo.

usion BASF/Cognis

Con fecha 1 de julio, BASF Espafiola fusioné por ab-
sorcion a Cognis Iberia, la compania afiliada en
Espafia del Grupo Cognis. En palabras de Erwin
Rauhe, Vicepresidente Senior y maximo responsa-
ble del Business Center Europe South, que gestio-
na sus plataformas de servicios en Portugal,
Espanfa, Italia, Grecia, Malta y Chipre, “la unién de
las dos empresas es la culminacién del proceso de
integracion desarrollado desde que se formalizé la
adquisicion de Cognis por parte de BASF, en diciem-
bre de 2010. Este cambio de entidad legal nos per-
mitira integrar totalmente los negocios de Cognis
en los de BASF, para poder ayudar de manera mas
eficiente, a nuestros clientes a tener éxito”.

Listeria, Salmonella, E. coli 0157 : H, etc...

Deteccion

de patégenos
alimentarios

mediante PCR a tiempo real

Las ventajas de
la tecnologia

ADIAFOOD

Listo para usar,
robusto y automatizado

Posibilidad de deteccion simultanea
de Listeria monocytogenes y Salmonella en
menos de 24 horas con simplicidad y fiabilidad.

LIES i

CHEMUNEX

The Rapid Microbiology Company
www.aeschemunex.com
info@aeschemunex.es
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La companiia israeli LycoRed ha pre-
sentado LycoRed SANTE, un concen-
trado patentado y natural de tomate, di-
sefado para realzar con éxito el gusto
y el sabor de las comidas, en lugar de
componentes aromaticos o realzadores
de sabor. SANTE se puede utilizar pa-
ra realzar el sabor de la sal y reducir el
uso de los costosos componentes de
sabor en productos alimenticios.
Desde hace siglos, cocineros y tecné-
logos en alimentos han afiadido toma-
tes a una amplia variedad de alimentos
para realzar y mejorar los perfiles de
sabor. Los cientificos de alimentacién
de LycoRed han logrado separar y con-
centrar los componentes realzantes de
sabor que se encuentran naturalmen-
te en el tomate, librando un realzante
de sabor natural que sirve para una
gran variedad de usos. En muchos ca-
sos, LycoRed SANTE se puede utili-
zar para mejorar el sabor y reducir asi
la cantidad de sal agregada a un pro-
ducto.

“La tendencia corriente de volver a lo
basico alienta a los fabricantes de ali-
mentos a reducir al minimo el nimero
de ingredientes, reducir el sodio y evi-
tar los ingredientes catalogados con la
letra E en el mercado europeo, y ha-
cerlo tan sabroso como siempre”, ex-
plica Ehud Zach, Jefe del
Departamento  de  Aplicaciones

ycoRed SANTE, un nuevo concepto
de tomate para realzar el gusto y
el sabor de las comidas

Alimenticias en LycoRed. “La buena
noticia es que, en algunos casos, es
posible ahorrar hasta un 10-20% del
costo del producto solo mediante la
sustitucion de ingredientes caros, redu-
ciendo al mismo tiempo el sodio y per-
mitiendo un etiquetado nutricional lim-
pio”, ahade.

“LycoRed es pionero en productos es-
pecializados de tomate procedentes de
fuentes naturales”, asegura el Dr. Sam
Bernhardt, Jefe del Departamento de
Nuevos Ingredientes Alimenticios en
LycoRed. “Nuestro patrimonio son los
conocimientos en el tema de los toma-
tes, y tenemos experiencia en el des-
arrollo de nuevos ingredientes que pue-
dan ayudar a crear alimentos sanos.
Después de cinco afos de intensa in-
vestigacion y desarrollo, hemos logra-
do producir LycoRed SANTE como una
solucién sana y natural para la indus-
tria alimenticia, con las caracteristicas
del sabor de umamiy kokum. Puede
ser aplicado en una gran variedad de
tipos de comida, como productos culi-
narios, sopas, salsas, productos horne-
ados, bocadillos y formulaciones basa-

das en proteina. Mediante la sustitu-
cion de sabores artificiales y la elimina-
cion de ingredientes tales como el glu-
tamato monosédico y extractos de le-
vadura, podemos ofrecer a los fabri-
cantes de alimentos una opcién supe-
rior para la preparaciéon de productos
naturales y sabrosos, con un etique-
tado nutricional limpio. Al mismo tiem-
po, SANTE puede crear oportunidades
para reducir los costos de produccion
al disminuir el uso de ingredientes de
féormulas tradicionales, especias, sabo-
res artificiales o pasta de tomate”.
LycoRed SANTE viene en forma liqui-
da o como un polvo de flujo libre, y
puede dar como resultado mejores per-
files de sabor comparado con ingre-
dientes caros como la mantequilla y el
queso. Es resistente al calor, estable en
casi todos los valores de pH y es ade-
cuado para productos de temperatura
ambiente, congelados, horneados, co-
cidos y fritos. El LycoRed SANTE se
puede mezclar directamente en las ma-
sas o las mezclas de alimentos como
se agrega un condimento, se puede
polvorear y hasta aplicar con cepillo.
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El pasado 19 de mayo, tuvo lugar en
las instalaciones de AIN en Pamplona
una jornada tecnoldgica sobre el sec-
tor carnico, en la que se hizo un re-
paso de temas como las nuevas po-
sibilidades en la fermentacién de pro-
ductos curados, problematica y crite-
rios de uso de los nitrificantes, la in-
cidencia de la listeria en productos
carnicos, nuevas tecnologias para la
higienizacién de productos, analisis
sensorial como herramienta de inno-
vacién, mejora de perfiles nutriciona-
les. Todos los temas estaban relacio-
nados con la tecnologia y la innova-
cion, ejes sobre los que ha de girar
la conquista de nuevos mercados y la
fidelizacion del consumidor de pro-
ductos carnicos.

NTA y AIN celebraron una jornada
dedicada al sector carnico

La industria carnica es uno de los cin-
co primeros sectores industriales de
nuestro pais, solo por detras de secto-
res de la dimensioén de la industria au-
tomovilistica, la industria del petréleo
y combustibles y la produccién y distri-
bucion de energia eléctrica. El sector
carnico, integrado por mataderos, sa-
las de despiece e industrias de elabo-
rados con un tejido industrial formado
basicamente por mas de 3.000 peque-
fas y medianas empresas, repartidas
por toda la geografia nacional, ocupa,
con diferencia, el primer lugar de toda
la industria espafiola de alimentos y be-
bidas, representando una cifra de ne-

gocio de un 20% de todo el sector ali-
mentario espafol.

La jornada, organizada por CNTA y
AIN, formaba parte del Programa
Agroalimenta, disefiado por ambos
centros para dar la mejor respuesta a
las necesidades de formacién que tie-
nen las empresas, asi como facilitar las
herramientas que ayuden al sector
agroalimentario navarro a afrontar nue-
vos retos como aportar mayor valor
ahadido al producto final a través de las
nuevas tecnologias, nuevos tipos y for-
matos de envases, etc.; la mejora de
aspectos medioambientales y la inter-
nacionalizacion.

El Institut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries (IRTA) organiza sus
instalaciones de Monells (Girona) una
nueva edicion del Curso Internacional
en Tecnologia de Productos Carnicos.
El objetivo es ofrecer, tanto a tecndlo-
gos como a profesionales de este sec-
tor, una formacion integral de la cade-
na de la carne, desde la produccion
animal hasta el envasado y comercia-
lizacién de estos productos. El curso
se impartira del 28 de septiembre al 29
de octubre. Esta dividido en médulos
que pueden ser cursados conjunta-
mente o de forma independiente. A lo
largo de las 180 horas lectivas tedricas
y préacticas los asistentes aprenderan
a evaluar la calidad de una canal, a

RTA: X edicion del Curso Internacional
en Tecnologia de Productos Carnicos

elaborar todo tipo de productos carni-
cos, a determinar las propiedades or-
ganolépticas de la carne y conoceran
las ultimas novedades en términos de
seguridad alimentaria.

Otro de los propositos del curso es el
conocimiento de los factores que afec-
tan a la calidad microbiolégica, nutriti-
vay funcional de la carne (desde la ge-
nética, nutricién, manejo y tecnologia),
muy Utiles para innovar en la produc-
cién de nuevos alimentos carnicos.
Organizado por el CECOC-PTC en co-
laboracion con la Agencia Espafiola de

Cooperacién Internacional para el
Desarrollo (AECID), y el Instituto
Nacional de Investigacién y Tecnologia
Agraria y Alimentaria (INIA), el curso
internacional representa una ocasion
Unica para asimilar las técnicas mas
novedosas para la elaboracién de pro-
ductos cérnicos industriales, ademas
de profundizar en temas como la legis-
lacion que regula su elaboracién y ven-
ta.

La mitad de las clases practicas se lle-
varan a cabo en la planta piloto adya-
cente al Auditorio del IRTA de Monells.
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SANH celebra la IV Jornada de
Tea & Health en Berlin en el mes

de octubre

La Sociedad Internacional de
Antioxidantes en Nutricién y Salud
(ISANH) anuncia la celebracion del IV
Congreso Mundial sobre el Té y la
Salud (Tea & Health): Los ultimos
avances clinicos y de aplicaciones co-
mo alimento medicalizados. La cita
tendra lugar en Berlin los dias 27 y 28
de octubre.

Tras el éxito de las tres conferencias
anteriores, el Comité Cientifico deci-
dié organizar la cuarta edicién para
poner de relieve los recientes avan-
ces y las aplicaciones clinicas del té
verde y sus extractos en diversas pa-
tologias, y discutir sobre sus posibles
aplicaciones.

El objetivo de Tea & Health es ofre-
cer respuestas y dar una visién de fu-
turo de cémo los polifenoles del té
pueden mejorar la nutricion humanay
los beneficios que tiene en la preven-
cion y en el tratamiento de muchas
enfermedades cronicas.

Tea & Health se compone de varias
sesiones:

- Biodisponibilidad de los extractos del
té.

- El té y la prevencién de enfermeda-
des cronicas.

- Enfermedades metabdlicas.

- Cancer.

- Enfermedades neuroldgicas.

- Los estudios clinicos, las innovacio-
nes y los productos con los polifeno-
les del té.

Es el espacio perfecto para aprove-
char y establecer nuevas relaciones
con académicos, managers y empre-
sarios de diferentes companias, don-
de a través del debate pueden surgir
nuevas ideas para mejorar la empre-
sa. Ademas, es una buena oportuni-
dad para conocer los productos de la
competencia y compararlos entre
ellos para detectar las posibles mejo-
ras que se puedan realizar.

Los ponentes que participara en esta
jornada seran: el Profesor Marvin
Edeas, Presidente de ISANH; el Dr.
Michael Boschmann, de la Charity
University (Alemania); el Dr. Paul
Friedmann, también de la Charity
University; la Profesora Silvia Mandel,
de la Haifa University (Israel); el Dr.
Mario Lorenz, de la Charity University;
y el Dr. Silke De Spirt, de la Henrich-
Heine University (Alemania).
Durante los dos dias se aprovechara
también para conocer, discutir y ac-
tualizar los conocimientos de la legis-
lacién europea referente a las reivin-
dicaciones y autorizaciones de los ali-
mentos nuevos que tienen propieda-
des beneficiosas para la salud.

ornadas de la

Asociacion de
Técnicos
Cerealistas

Madrid vuelve a ser la ciudad elegi-
da por la Asociacién de Técnicos
Cerealistas (AETC) para celebrar sus
XXIIl Jornadas Técnicas, que tendran
lugar los dias 20 y 21 de octubre.
En dichas jornadas se dan cita pro-
fesionales de la cadena trigo-harina-
pan, y se expondran temas de interés
dentro de las areas de Nuevas
Variedades, Panaderia, Molineria,
Agricola, Mercado de Cereales y
Trigo. Estan organizadas en sesiones
paralelas y se complementan con una
exposicion técnico-comercial.

La novedad de esta edicion esta en
la presentacién de un espacio para la
presentacion de pésteres sobre tra-
bajos de innovacién y desarrollo den-
tro del sector.

Ademas, se revelaran los resultados
de la Encuesta de Calidad de los
Trigos de Espana, cosecha 2011, la
cual contara con la participacién de
paises exportadores de trigo.
Algunos de los temas que se trata-
ran durante las jornadas seran la fer-
mentacién bacteriana, los panes sin
gluten, la optimizacién de las mezclas
de trigos mediante ingredientes,
emulsionantes en productos hornea-
dos o las principales novedades le-
gislativas aplicables al sector.
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De acuerdo a lo previsto en la
Resolucién de 6 de julio de 2011, se
ha convocado la quinta edicién de los
Premios Estrategia NAOS 2011 que
otorga el reconocimiento publico a
aquellas iniciativas que de forma mas
eficaz y novedosa fomenten los obje-
tivos de la Estrategia NAOS en los
distintos ambitos en los que actla: fa-
miliar y comunitario, escolar, sanita-
rio, laboral y empresarial.

La OMS declaré la obesidad como
una de las grandes epidemias del si-
glo XXI, lo que hizo que los gobier-
nos de los diferentes paises y las
instituciones supranacionales cada
vez otorgaran mayor importancia a
las politicas que pudieran contribuir
a mitigar sus efectos. De ese modo,
en el ano 2004, la Asamblea Mundial
de la Salud aprobé la Estrategia
Mundial sobre Régimen Alimentario,
Actividad Fisica y Salud, con el ob-
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‘ VPremios Estrategia NAOS -

Edicion 2011

jetivo de reducir los factores de ries-
go de enfermedades no transmisi-
bles relacionados con las dietas po-
co saludables y la inactividad fisica.
En ella se insta a todas las organi-
zaciones e instituciones internacio-
nales, nacionales y locales a des-
arrollar actuaciones que permitan la
creacién de entornos que propicien
una mejora en la dieta y reducir el
sedentarismo.

La elevada prevalencia de obesidad
en Espafa, y su tendencia ascen-
dente, impulsaron al Ministerio de
Sanidad, Politica Social e Igualdad
a poner en marcha, a través de la
Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién, la Estrategia
para la nutricion, actividad fisica y

Desde que se instituyeron estos premios

en el ano 2007, se ha querido reconocer

y dar visibilidad a aquellas iniciativas

consideradas ejemplares y que mejor

han contribuido a la consecucion de los

objetivos propuestos en la Estrategia

NAOS, promoviendo la cooperacion entre

las administraciones y los actores

sociales y economicos implicados

prevencion de la obesidad
(Estrategia NAOS) en el afo 2005.
Su creacion fue fruto de un amplio
consenso y colaboracion de diferen-
tes sectores de la sociedad, como
las administraciones publicas, ex-
pertos independientes, el sector pri-
vado, asociaciones, etc.

El objetivo de esta estrategia es sen-
sibilizar a la poblacién del problema
que la obesidad representa para la
salud e impulsar las politicas y pro-
gramas dirigidos a mejorar los habi-
tos alimentarios y promover la prac-
tica de actividad fisica.

Desde que se instituyeron estos pre-
mios en el afo 2007, se ha querido
reconocer y dar visibilidad a aque-
Ilas iniciativas consideradas ejem-
plares y que mejor han contribuido a
la consecucién de los objetivos pro-
puestos en la Estrategia NAOS, pro-
moviendo la cooperacién entre las
administraciones y los actores socia-
les y economicos implicados.

Con el fin de abarcar los diferentes
ambitos en los que se desarrolla la
Estrategia NAOS, se establecen
ocho modalidades de premios. Siete
de ellos se otorgan a iniciativas des-
arrolladas en los ambitos desde que
se inicio la Estrategia NAOS, en el
afo 2005. También existe una octa-
va modalidad de especial reconoci-
miento a la trayectoria profesional.
1.- Premio Estrategia NAOS a la pro-
mocién de una alimentacién saluda-
ble en el ambito familiar y comuni-
tario.

GOBIERNO
DE ESPANA

MINISTERIO

DE SANIDAD, POLITICA SOCIAL

E IGUALDAD

agencia
espanola de
sequridad
alimentaria
nutricion

24
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La industria carnica es el cuarto sec-
tor industrial de nuestro pais, segin
fuentes de ANICE (Asociacion
Nacional de Industrias de la Carne de
Espana, resultado de la integracion de
las actividades de AICE y ASOCAR-
NE), solo por detras de sectores de la
dimensién de la industria automovilis-
tica, la industria del petréleo y los com-
bustibles, la produccién y distribucién
de energia eléctrica y emparejada en
cifra de negocio con el sector quimi-
co.

El sector industrial carnico, formado
por mataderos, salas de despiece e in-
dustrias de elaborados, tiene un tejido
constituido, basicamente, por mas de
3.000 pequefias y medianas empre-
sas, repartidas por toda la geografia
nacional. El 75% de las industrias tie-
nen menos de 20 trabajadores, segun
los datos del Instituto Nacional de
Estadistica (INE). Con esta dimension,
ocupa el primer lugar de toda la indus-
tria espafola de alimentos y bebidas,
representando una cifra de negocio de
19.000 millones de euros, mas del
20% de todo el sector alimentario es-
pafiol.

Esta cifra de negocio supone, practica-
mente, el 2% del PIB total espafol (a
precios de mercado) y el 14% del PIB
de la rama industrial. El empleo sec-
torial directo de estas empresas, unos
87.000 trabajadores, representa el
23% de la ocupacion total en la indus-
tria alimentaria espafnola.

Otro dato relevante es que la indus-
tria carnica exportd en 2010 por valor
de mas de 2.900 millones de euros a
mercados de todo el mundo, con una
balanza comercial muy positiva, lo que
contribuye positivamente a paliar el tra-
dicional déficit comercial de nuestro
pais. De hecho, la internacionalizacion
es una de las apuestas fundamentales
de este sector, como veremos mas
adelante.

Datos de produccion

Las carnes y el ganado alcanzaron en
2009 un valor de 9.855,5 millones de
euros, equivalentes al 73% del valor de

B

la produccién animal y al 25,6% de la
produccion total de la rama agraria, se-
gln datos de Mercasa.

Los resultados econdmicos de 2009
fueron peores que los de 2008 debido
a que la produccién registré un des-
censo en cantidad del 7,9% y los pre-
cios experimentaron una caida del
0,3%. Con estos datos, el valor gene-
rado por el sector carnico y ganadero
resulté inferior en un 8,2% al del afo
precedente.

Por su parte, en la Unién Europea el
valor de la produccién carnica supera
ampliamente los 45.000 millones de
euros, equivalentes a mas del 60% del
valor de la produccién animal y a mas
del 20% de la produccién de la rama
agraria.

Analizando la estructura de la produc-
cién carnica espafola en 2009, se ob-
serva que el porcino supone el 43%
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as investigaciones en el sector

carnico se centran en alargar
la vida util de los productos,
garantizar una buena conservacion
y mejorar las propiedades
organolépticas y la calidad
La carne juega un papel muy importante en
la alimentacion humana y su consumo se ha
ido incrementando bajo la influencia de los
cambios relacionados con la industrializacion,
la urbanizacion y el desarrollo econdmico y
social. En Espana, representa el cuarto sector
industrial y supone un 2% del PIB total de
nuestro pais. Las nuevas tecnologias y los
esfuerzos en investigacion y desarrollo estan
facilitando el desarrollo de este sector.

de todas las carnes obtenidas, la car-
ne de vacuno el 25%, las aves el 12%
y las carnes de ovino y caprino el 8%,
tal y como recoge el informe de
Mercasa. La produccién carnica del
resto de las especies es menos rele-
vante.

En la UE, la distribucién por especies
muestra que el primer lugar esta ocu-
pado por la carne de porcino (55%),
seguida por aves (28%), vacuno
(19%), ovino (3%), conejos (1,5%) y
caprino (0,5%).

Carne de vacuno

El sector de vacuno representa en
Espafa el 18% de la produccion final
ganadera y el 6% de la produccion fi-
nal agraria, segun Mercasa. En los ul-
timos afos, la convergencia de diver-
sos condicionantes sociecondmicos a
nivel nacional e internacional (mayor li-
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la que mas aporta al conjunto, con cer-
ca de 25.000 toneladas de carne al
afo. Ademas de contar con la produc-
cién nacional, para abastecer el con-
sumo se importan unas 125.000 unida-
des vivas de la Unién Europea, de las
cuales la mitad entran en el periodo
prenavidefio. Asimismo, se importan
35.000 toneladas de carnes de pavo
ya faenadas.

Casqueria y derivados de la
carne

Después de la crisis registrada en las
ventas de productos de casqueria y
derivados de la carne a principios de
esta década, se esta registrando una
significativa recuperacion. En 2009, se
calcula que se han vendido unos 480,7
millones de kilos, lo que supone un in-
cremento interanual del 14,5%. El va-
lor de mercado de estas producciones

ronda los 1.500 millones de euros
anuales. Hay que recordar que el mer-
cado de estos productos apenas supo-
nia en 2005 unos 350 millones de ki-
los. La recuperacion de la confianza en
estos productos después de la crisis
de las vacas locas, los precios mas
ajustados y la importancia de las colo-
nias de inmigrantes, con elevados ni-
veles de consumo de algunos produc-
tos de casqueria, han sido elementos
positivos que han permitido la recupe-
racion del sector.

Las empresas productoras y comercia-
lizadoras de productos de casqueria
en nuestro pais son unas 3.000, mu-
chas de ellas de pequenas dimensio-
nes. Ademas, hay unos 3.000 puntos
de venta especializados.

Por lo que hace referencia a las expor-
taciones, ha habido un ligero repunte
de las ventas en algunos paises de la

Unién Europea. En 2009, se levanta-
ron las prohibiciones a la importacion
de estos productos en algunos paises
de Europa del Este y de Extremo
Oriente, por lo que se espera que se
vayan aumentando paulativamente las
ventas espafolas de productos de cas-
queria en esos mercados.

Elaborados carnicos

En Espana se producen anualmente
alrededor de 1,02 millones de tonela-
das de elaborados carnicos. El grupo
mas importante en volumen es el for-
mado por los embutidos cocidos, con
el 36,5% del total. Es en ese segmen-
to donde ultimamente se han registra-
do los mayores incrementos, segun
Mercasa. A continuacioén, aparecen los
jamones y paletas curados, con un
porcentaje del 26,5%, seguidos por los
embutidos curados (19%) y los jamo-

La solucidon mas natural para la reduccion de sodio

La sal juega un papel clave en la retencion de agua, el sabory el crecimiento bacteriano de
una gran variedad de productos cdrnicos y avicolas. La simple reduccion de la cantidad de
salde un producto puede tener un efecto adverso en cuanto a la calidad y estabilidad del
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nes y por la caida en las ventas de productos de ma-
yor calidad y valor afadido.

Para superar esta complicada situacion, se destaco la
necesidad de seguir insistiendo en las iniciativas de
formacién y en la innovacién. Conseguir niveles ade-
cuados de competitividad en las industrias carnicas
sin el desarrollo de estrategias de innovacion es im-
posible. Por ello, empresas y asociaciones trabajan en
iniciativas de I+D+i, a fin de impulsar mejoras en la po-
sicion en el mercado, para adaptarse a los requeri-
mientos de la distribucién y a los consumidores y pa-
ra optimizar la calidad, la seguridad y la rentabilidad
de los procesos productivos.

En la actualidad, hay numerosos proyectos de |+D
en marcha, junto a Centros tecnoldgicos, publicos y
privados, universitarios sobre temas de importancia
para el sector, como la reduccién de sal en productos
carnicos, la eliminacion de acaros en jamoén curado,
la deteccién de toxoplasma mediante técnicas mole-
culares en jamén curado, desarrollo de productos con
perfiles nutricionales mas ligeros, bajos en grasa, etc.
En relacién con esto, la Junta de AICE acogi6 de buen
grado la modernizacién de la regulacion de los pro-
ductos elaborados que ha puesto en marcha el
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino
(MARM), y que va a suponer un marco normativo mas
moderno y sencillo para las industrias.

AICE va a continuar trabajando para conseguir mejo-
res condiciones de competitividad para sus asociados
y en el desarrollo de las exportaciones.

Intervinieron también en el acto varios responsables
de las diferentes areas de la Asociacion. Asi, Federico
Beltran, Vicepresidente de AICE, analizé la situacién
de los mataderos y del mercado porcino de capa blan-
cay la evolucién de la principal materia prima para la
industria, mientras que Tomas Fuertes, representan-
te de las grandes empresas carnicas, abogé por el
equilibrio en las relaciones comerciales a lo largo de
la cadena de produccién y comercializacion.

Por su parte, Julio Revilla, Presidente de IBERAICE -
la seccion de ibérico de la Asociacién-, manifesté que
a la sobreproduccién de hace unos afios y los pro-
blemas derivados de la falta de informacion estadisti-
ca para la toma de decisiones por parte de los opera-
dores, se han sumado las propias transformaciones
del mercado, la crisis econémica general y las dificul-
tades de financiacion, asi como la falta de cumplimien-
to de la vigente Norma de Calidad.

Internacionalizacion

Como hemos dicho, una de las grandes apuestas del
sector es la internacionalizacién. Por ello, las organi-
zaciones carnicas representativas que integran la
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en diferentes normas de calidad que vienen a ser re-
fundidas, si bien con otra estructura normativa, en la
que ahora se aprueba con el fin de simplificar y ar-
monizar tan variada regulacion. Pretende abarcar a to-
dos los productos existentes en el mercado, facilitan-
do, ademas, la inclusién de nuevos productos que
puedan aparecer, debido tanto a las demandas del
consumidor como a la innovacién y a la tecnologia, te-
niendo en cuenta el principio de simplificaciéon nor-
mativa.

La norma recoge también una relacién de productos
que, conteniendo caracteristicas fisico-quimicas par-
ticulares y diferenciadas de las reguladas para los pro-
ductos de su mismo tipo, se han convertido en pro-
ductos tradicionales, con sus denominaciones de ven-
ta consagradas por el uso.

Debido a la amplia tradicién existente en Espafna en
la elaboracién de productos carnicos, asi como a la
gran diversificacion de dichos productos, esta relacion
no tiene caracter limitativo y podra ser actualizada con
productos tradicionales que no han sido recogidos, en
funcién de solicitudes realizadas por el sector.

Mejora de la calidad nutricional de los pro-
ductos carnicos

El consumo de alimentos con alto contenido en gra-
say lafalta de actividad fisica ha alentado la adopcién
de medidas gubernamentales (como la estrategia
NAOS y el cédigo PAOS) a fin de paliar la alta inciden-
cia de la obesidad en nuestro pais. Hasta hace rela-
tivamente poco tiempo, la mayor preocupacién dieté-
tica se focalizaba en la reduccién de la cantidad de
grasa en los alimentos. Sin embargo, se ha demostra-
do que el tipo de grasa puede llegar a ser tanto o mas
importante que su cantidad, por lo que se promueve
la sustitucion de las grasas saturadas y de las grasas-
trans poliinsaturadas omega-3 (w-3 o n-3), mas salu-
dables.

Estas incluyen al acido graso a-linolénico (x-LNA) y
a aquellos de cadena larga, el docosahexanoico
(DHA) y el eicosapentanoico (EPA). El primero se en-
cuentra en los aceites de semillas y en musculos de
rumiantes, mientras que el EPA y el DHA se encuen-
tran principalmente en el pescado y, en pequefias can-
tidades, en los aceites vegetales. Afin de disminuir los
niveles elevados de colesterol, las recomendaciones
médicas actuales apuntan hacia una disminucién de
la relacion de acidos grasos omega-6/omega-3 hasta
un valor inferior a 4.

Asu vez, la industria alimentaria y la comunidad cien-
tifica tienen un papel destacado en este contexto. La
puesta en marcha de proyectos comunes para el des-
arrollo de alimentos mas saludables representa una
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es el acido lactico el principal respon-
sable. Observaron que el conteo ini-
cial de coliformes disminuia tras 4 se-
manas de almacenamiento, obtenién-
dose los mejores resultados a tempe-
ratura ambiente, aunque indican la ne-
cesidad de comprobar el efecto inhibi-
dor de las bacterias lacticas contra pa-
tégenos como la Listeria monocytoge-
nesy Clostridium perfringens.

En cuanto a las propiedades organo-
|épticas que estas bacterias confie-
ren a las hamburguesas, los investi-
gadores sefialan que serian necesa-
rios andlisis sensoriales con paneles
de consumidores con el fin de deter-
minar el efecto de las bacterias estu-
diadas.

Hay una tendencia a sustituir los con-
servantes quimicos por naturales, por
una parte, por los efectos secundarios
que aparecen a largo plazo, y por los
beneficios asociados a los conservan-
tes naturales.

La bioconservacion mediante
Lactobacillus acidophilus y
Staphylococcus carnosus, podria
plantearse como una alternativa a la
conservacion de hamburguesas de
cerdo, al inhibir la proliferacion de bac-
terias patégenas, no requerir de la ca-
dena de frio y mejorar las propiedades
organolépticas de los productos.

Nuevos sistemas de envasado
para alargar la vida atil

Los nuevos estilos de vida de los con-
sumidores, que cada vez dedican me-
nos tiempos a tareas como la compra,
disparan la demanda de productos
con mayor vida util, pero que conser-
ven todas sus cualidades organolép-
ticas, y el sector carnico no es una ex-
cepcién. Centros tecnolégicos como
Ainia o AIMPLAS trabajan en nuevos
desarrollos para lograr envases que
mejoran la barrera al oxigeno un
400%; nuevos materiales que aumen-
tan las propiedades térmicas, tan ne-
cesarias en la conservacion del ali-
mento; antioxidantes naturales incor-
porados al film que protege el produc-
to, aumentando su vida util y tiempo

de consumo; nanosensores que per-
miten la deteccién de gérmenes en el
envase; nuevos sistemas de informa-
cién para el consumidor incorporados
mediante nanochips al envase, etc.
“Detras de un envase alimentario (bol-
sas, bandejas, barquetas, etc.) existe
un elevado nivel de tecnologia, toda
ella orientada a mejorar la calidad y
seguridad del alimento”, aseguran
desde estos centros tecnoldgicos.
Las ultimas tendencias de investiga-
cién se encaminan hacia el desarro-
llo de nuevos materiales y envases
que ya no son meros contenedores
del producto, sino que aportan mejo-
ras significativas y ayudan a alargar la
vida del alimento; mejorar su calidad
y conservacion, reducir sus costes de
produccion y fabricacion, etc. Y todo
ello, por ejemplo, en alimentos frescos
como carnes, loncheados de charcu-
teria, frutas o verduras, en los que es
importante alargar sus vidas Utiles que
son muy limitadas y donde la reduc-
cién de costes es capital.

El pasado 5 de julio se celebr6 en el
centro tecnolégcio Ainia una jornada
técnica conjunta entre esta entidad y
AIMPLAS para dar a conocer las ulti-
mas novedades en envases activos y
nanotecnologia, sus aplicaciones in-
dustriales, en sectores como el carni-
co, y los avances que se presentan
con el empleo y desarrollo de estas
tecnologias de envase.

La nanotecnologia es otra de las
apuestas firmes de investigacion, con
el principal objetivo de aumentar las
propiedades y funciones del material
de envase. Por ejemplo, el efecto ba-
rrera a los gases, obstaculizando el
paso del oxigeno para aumentar las
propiedades del alimento y evitar su
deterioro, atendiendo asi a una inquie-
tud constante y demanda que tiene la
industria alimentaria.

En la jornada se dio a conocer, me-
diante demostracion practica en plan-
ta piloto, como se ha logrado aumen-
tar la barrera al oxigeno en un 400%,
en un envase compuesto por un film
realizado con un nuevo nanomaterial
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pas microbianas capaces de inhibir el
crecimiento de determinadas bacterias
patégenas.

Entre las bacteriocinas méas estudiadas se
encuentra la nisina, producida por el micro-
organismo Lactococcus lactis subsp. y usa-
da para la produccion de quesos. Gracias
a una actividad antibacteriana de amplio
espectro, su aplicacion puede ser llevada
a cabo por inoculacion del cultivo bacte-
riano productor, por adicién directa a la ma-
sa carnica o por incorporacion en la su-
perficie del producto, ya sea directamente
0 a través del llamado “envasado activo”.
Pese a que la efectividad de la nisina fren-
te a L. monocytogenes haya sido demos-
trada en carne fresca o en productos fer-
mentados y cocidos como frankfurts y ja-
mén, hay pocos estudios en relacion al ja-
moén curado.

Por otro lado, desde hace afos, el tra-
tamiento de productos carnicos RTE
por altas presiones esta reconocido a
nivel internacional como un proceso de
post-envasado y listericida muy valido.
Esta tecnologia permite realizar una
pasteurizacion en frio del producto,
contribuyendo a conservar las propie-
dades organolépticas, a aumentar la
seguridad y a prolongar la vida Util de
los alimentos, sobre todo en productos
con caracteristicas nutricionales, sen-
soriales y/o funcionales termosensi-
bles.

Las investigadoras del IRTA han eva-
luado el efecto combinado de ambos
tratamientos en 2 tipos de jamones cu-
rados elaborados a partir de carne de
cerdo blanco y de cerdo ibérico. El pri-
mero fue sometido a un periodo de ma-
duracién-secado mas corto que el se-
gundo, de manera que resulté menos
seco que el ibérico (actividad de agua,
aw, de 0,92 y 0,88, respectivamente).
Tras la inoculacién con L. monocytoge-
nes, se prepararon tres lotes para ca-
da tipo de jamoén loncheado y envasa-
do al vacio: sin adicién de bioconser-
vante (lotes control) y por incorporacion
directa de nisina en la superficie de las
lonchas e indirecta mediante peliculas
separadoras de lonchas (envasado ac-
tivo). La mitad de cada grupo de mues-

tras, ademas, fue procesada mediante
un equipo de altas presiones a 600
MPa durante 5 minutos.

Los lotes control almacenados en con-
diciones de refrigeracién (a 8°C) du-
rante 2 meses, confirmaron que el ja-
mon curado no permite el crecimiento
de L. monocytogenes, incluso cuando
el producto no es muy seco. La apli-
cacién directa de nisina en la superfi-
cie de las lonchas, en cambio, demos-
tr6 una accién bactericida significativa,
con una reduccion inmediata en el re-
cuento del patégeno y mas importan-
te para el producto méas seco.
Finalmente, el empleo de la bacterio-
cina mediante envasado activo tam-

bién ejerci6 un efecto listericida duran-
te el almacenamiento del jamén, aun-
que fue menor en comparacion a la
aplicacion directa del bioconservante y
sin diferencias significativas segun el
grado de maduracion del producto.

Considerando el tratamiento por APHSs,
el estudio puso de manifiesto una re-
duccién inmediata de los niveles de L.
monocytogenes, aunque la magnitud
del efecto fue mayor en el producto
menos madurado. La presencia de ni-
sina en las muestras presurizadas
también increment6 la inactivacién del
patégeno, sobre todo en la aplicacion
directa del bioconservante en la super-
ficie del jamén. Ademas, los valores al-
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UEx han sometido varios estuches de
jamén ibérico a diferentes escalas de
temperatura: 7, 16 y 20 grados. Esta
prueba ha permitido determinar que
conforme sube la temperatura aumen-
ta la percepcion del flavor y disminuye
su sabor salado. Por contra, en los va-
lores térmicos mas bajos, el jamén ha
sido percibido por los catadores se-
leccionados para el estudio como mas
salado y de peor calidad aromatica que
el recién cortado.

Estos resultados son debidos, como
explica el coordinador del Grupo TE-
CAL, Jesus Ventanas, a que "a partir
de 14 grados se alcanza el punto de
fusién del acido oleico de la grasa, y
esta mayor fluidez facilita la libera-
cion de los compuestos aromaticos,
con lo que se incrementa la intensi-
dad y persistencia del flavor a la vez
que la grasa recubre las papilas gus-

tativas atenuando la salinidad”. Y es
que la responsabilidad de las pérdi-
das de calidad no son achacables a
los fabricantes que elaboran y enva-
san el jamén, "dado que las pérdidas
de flavor son minimas durante el cor-
te, envasado y almacenamiento refri-
gerado del producto, comparadas
con el efecto negativo de un atem-
perado incorrecto”, sino mas bien al
consumidor, que no tiene muy claro
qué tiene que hacer con el paquete
de loncheado una vez adquirido, ma-
tiza Ventanas. Aunque, en su opinién
los fabricantes deberian indicar espe-
cificamente la temperatura 6ptima,
como se hace por ejemplo con los vi-
nos de calidad.

Para el catedratico de Tecnologia de
los Alimentos de la Universidad de
Extremadura, este hallazgo cientifico
en un producto en el que Espanfa es,

a escala mundial, el principal produc-
tor, lo que puede suponer una oportu-
nidad de mercado a la hora de disefar
un sistema o compartimiento que " en
poco tiempo permita devolver al pro-
ducto loncheado su calidad inicial".
El Grupo de Tecnologia y Calidad de
los Alimentos (TECAL), compuesto por
un total de 22 investigadores, ha traba-
jado con el sector carnico en el estudio
de compuestos volatiles del jamon cu-
rado, en la influencia sobre la calidad
sensorial de algunos factores relacio-
nados con la alimentacion; la genéti-
cay las condiciones del proceso de se-
cado-maduraciéon. Ubicado en la
Facultad de Veterinaria, TECAL, ha es-
tablecido un total de 86 convenios con
otras empresas e instituciones y cuen-
ta con 176 publicaciones en revistas
incluidas en el SCI (Scientific Citation
Index).
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El Salén Internacional de la Logistica
y de la Manutencién (SIL) se celebré
en el recinto ferial de Fira de
Barcelona, el pasado mes de junio,
una cita anual del sector de la logisti-
ca en Espafa y en la zona del
Mediterraneo. En esta decimotercera
edicién participaron 600 empresas, de
las cuales el 40% eran internacionales.
La inauguracion corrié a cargo del
Ministro de Fomento, José Blanco,
acompanado del Conseller de Territori
i Sostenibilitat de la Generalitat de
Catalunya, Lluis Recoder; el
Secretario de Estado de Transportes
del Ministerio de Fomento, Isaias
Taboas; el Director General de
Transportes Terrestres, Manuel
Villalante; y el Secretario General de
Transportes, José Luis Cachafeiro.
Segun los datos oficiales de la feria,
la afluencia de visitantes se vio incre-
mentada en un 20%, en comparacion
con la edicién anterior, donde la pre-
sencia extrajera de paises como EE.
UU., Francia, Portugal, México o
Argelia supuso la consolidacién de
esta cita anual.

Esta ediciéon conté con una novedad:
la creacion de SIL CTL, un area de-
dicado a los centros de transporte,
que contd con la colaboracion de la
Asociacién de Centros de Transporte
de Espafa (ACTE), y la celebracién
de dos nuevos Workshops sectoriales
dedicados a los sectores del comer-
cio electrénico (SIL e-commerce) y
quimico (SIL Chemical).

El Presidente del Comité Organizador
del SIL 2011, Enrique Lacalle, resalté
que se habian organizado agendas
personalizadas entre los expositores
y los diferentes directores de logisti-
ca de las empresas que forman parte
del Circulo Logistico, con el objetivo
de generar el maximo volumen de ne-
gocio y networking.

Ademas, SIL fue la feria escogida por
la asociacion Barcelona-Catalunya
Centre Logistic (BCL) para aprobar
la Agenda Logistica, un documento
que sintetiza las acciones prioritarias
que hace falta poner en marcha en los

proximos diez afos para asi garanti-
zar y potenciar la competitividad del
sistema logistico catalan. Con aspira-
ciones a convertirse en un documen-
to de referencia, el calendario ha si-
do elaborado con la participacién ac-
tiva de sus asociados y aprobada por
los érganos de gobierno de BCL.
Tiene un caracter esencialmente eje-
cutivo y orientativo a la planificacién y
a la gestion del sistema logistico. En
ella, se articulan una serie de objeti-
vos que definen acciones concretas a
realizar en los diferentes ambitos lo-
gisticos de Catalunya.

11 Barometro Circulo Logistico
SIL

El Il Barometro Circulo Logistico SIL
analiza el sector de la logistica.
Muestra el predominio del sector de la
alimentacion y de la gran distribucion
como la actividad predominante, con
un 32%. En segunda posicién, esta la
automocion, con un lejano 7%, y el
sector textil, con el 6,5%.

La calidad y el ahorro, como ya su-
cedia en 2010, siguen siendo los as-
pectos mas valorados por los direc-
tores de logistica a la hora de subcon-
tratar un servicio logistico.

Entre las actividades logisticas mas
subcontratadas destaca una por enci-
ma de todas: el transporte. Un 87,3 %
de los 653 directores de logistica que
han participado en el Il Barometro
Circulo Logistico SIL 2011 afirma que

| Salon Internacional de la
Logistica 2011 clausura su Xl
edicion con una gran participacion

Destacaron, especialmente, las jornadas
técnicas celebradas del 7 al 10 de junio.
Ademas, se entregaron los Premios SIL de
Logistica en varias categorias y se publico el
Il Barébmetro del Circulo Logistico de SIL

subcontrata los servicios de transpor-
te de su empresa. Estos datos estan
a gran distancia de la segunda activi-
dad mas externalizada, que es la dis-
tribucién, con un 44,9%. De todos mo-
dos, este afio se observa un descen-
so de la subcontratacion de los servi-
cios del transporte respecto al baré-
metro del afo pasado, donde esta ci-
fra alcanzé el 92,7%; un 5,4% mas
que en el presente estudio.

Otra de las conclusiones que se pue-
den extraer es que los directores de
logistica de las empresas espafnolas
valoran mucho, a la hora de contra-
tar una actividad logistica, que la em-
presa que ofrece estas actividades
disponga de un certificado de calidad
o codigo de buenas practicas. En es-
te sentido, un 83,2% exige a sus pro-
veedores que dispongan de certifica-
dos de calidad y cédigos de buenas
practicas, frente a un 16,8 % que no
lo tiene en cuenta.

Los responsables de logistica de las
principales empresas de nuestro pa-
is valoran, cada vez mas, la calidad
de los servicios prestados a la hora de
subcontratar a un proveedor logistico,
alcanzando un 77,2% (un 68,9% en
2010). De igual modo, el ahorro que
pueden obtener con la subcontrata-
cion de un servicio logistico (56,4%)
sigue siendo uno de los aspectos mas
valorados, aunque también presenta
un ligero descenso con respecto al
afo pasado.
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Andsoft, empresa dedicada al softwa-
re full web y colaborativo, ha presen-
tado varias innovaciones.

AndCarga es un médulo especifico pa-
ra cargadores u operadores logisticos
que permite, desde la misma platafor-
ma, poder realizar tanto el etiquetaje
como la carga o descarga con PDA de
un gran nimero de operadores logisti-
COs con parametrizaciones propias con
cada cliente. Todos los procesos del
cargador, la integracién de 6rdenes de
seguimiento y la localizacién de los
clientes son controlados. Esta herra-
mienta facilita la decision en las diver-
sas fases. Dispone de un médulo es-

I A ndsoft amplia su oferta de
istemas de gestion

tatico propio y de cuadros de mando
personalizados.

Por su parte, e-TMS es un nuevo siste-
ma de gestion integral destinado a pe-
quehas empresas con férmulas de ven-
ta “in company” y alquiler (SaaS).
Ademas, ha introducido un nuevo sis-
tema de gestién y registro de facturas
de proveedores multi-departamental
para la validacion segmentada de fac-
turas de proveedor. Se puede crear
una factura electrénica con firma digi-

tal. La gestién online de corresonsales
con toda funcionalidad: planificacién de
trafico, control de cargas y descargas,
gestion de incidencias, EDI y factura-
cién.También para chéferes con digi-
talizacion de firma en entrega. Es id6-
nea para la distribucién capilar. Es fa-
cil de implantar para PDA de chéfer y
la recuperacién de datos es, a su vez,
online. Esta disponible tanto en B2B
como en el envio automatico a remiten-
te con conforme y firma incrustada.

Descartes Systems Group, una red fe-
derada de logistica global, adquirio la
empresa privada Routing International,
desarrollador y distribuidor de solucio-
nes de optimizacion de planificacién de
rutas. Las soluciones de Routing
International se unen a la suite de so-
luciones MRM 2.0 de Descartes, que
combinan optimizacion de la planifica-
cién en tiempo real con la tecnologia
mévil inalambrica para gestionar los re-
cursos moviles.

Las soluciones de Descartes permiten
a las empresas estandarizar sus proce-
sos de negocio, simplificar las tareas
diarias de logistica, mejorar el servicio

I escartes Systems Group compra
Routing International

y, potencialmente, reducir el costo y la
complejidad de la gestion de la cade-
na de suministro global. Las soluciones
se centran en:

* Global Trade Compliance (GTC): la
preparacion y presentacion de la docu-
mentacion electrénica necesaria con
respecto al envio, como es la docu-
mentacion aduanera transfronteriza o
las hojas de ruta de mercancias.

» Supply Chain Execution (SCE): los
procesos relacionados con la gestion

de los envios desde su punto de origen
hasta su destino, asi como los docu-
mentos relativos al envio, como los da-
tos de reserva, los contactos, las tasas,
el estado del envio, el resguardo de la
entrega, facturas, pagos, etc.

* Gestion de Recursos Méviles (MRM):
seguimiento, recopilacion de informa-
cién, medicién, tramitacion y optimiza-
cion del uso de los recursos y de las
personas involucradas en el movimien-
to de las mercancias.

,
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I Solbar mostro su gama de
isoflavonas y sus soluciones de soja

Solbar present6 en Vitafoods una
amplia gama de productos en los
segmentos de salud y bienestar y
de los suplementos dietarios.
Destacan sus extractos de isoflavo-
nas exclusivos, ofreciendo al mer-
cado terapéutico femenino un
Ingrediente Farmacéutico Activo
(API; por sus siglas en inglés). La
compafia integra sus isoflavonas al
desarrollo de soluciones y terapias
alternativas para el alivio y preven-
cién de los sintomas de la meno-
pausia y osteoporosis.

Las isoflavonas de Solbar se elabo-
ran mediante un proceso estandari-
zado y su concentracién se contro-
la utilizando métodos analiticos cer-
tificados. Solbar es el Unico fabri-
cante de isoflavonas de soja que
provee productos en diferentes con-
centraciones, compatibles con una
variedad de aplicaciones y que son
ideales para el mercado farmacéu-

tico y de los suplementos dietarios. |

Ademas, presenté su amplia gama
de proteinas de soja. Solbar Q-842

es una proteina aislada de baja vis-
cosidad de mucho interés para fa-
bricantes de barras y snacks extrui-
dos. Para los fabricantes de bebida,
present6 Solbar Q-735, una protei-
na aislada fortificada con Calcio y
disefada para la aplicacion en be-
bidas listas para beber u otras.
“Como especialista en el mercado
global de ingredientes de soja,
Solbar esta centrada en el desarro-
llo y fabricacion de ingredientes sa-
ludables, funcionales y eficientes.
Desde hace mas de 60 afos el
equipo de Solbar esta comprometi-
do a proporcionar soluciones inno-
vadoras a la medida de sus clien-
tes”, aseguraron los responsables
de la compafia.

xpertos de Beneo,
protagonistas en las jornadas
técnicas de Vitafoods

Los expertos de Beneo, compania es-
pecializada soluciones naturales en in-
novadores productos funcionales, im-
partieron una charla dentro de las jor-
nadas técnicas de Vitafoods Europe.
La Dra. Hélene Alexiou, responsable
de la Comunicacion y la difusiéon mun-
dial de las propiedades cientificas de
los prebiéticos fructanos del Instituto
Beneo, protagonizé la ponencia titu-
lada “Microflora intestinal saludable:
un concepto refinado”, donde se trata-
ron aspectos como el papel clave de
la microflora intestinal en la salud y el
bienestar humano; la definiciéon de mi-

croflora intestinal humana “saludable”,
a pesar de la complejidad extraordina-
ria de su composicién; asi como un re-
sumen de posibles intervenciones die-
téticas encaminadas a reconstruir una
saludable y equilibrada microflora, po-
niendo el acento en el aspecto pre-
bidtico y sus beneficios asociados pa-
ra la salud.

La cartera de productos de BENEO
estd compuesta por ingredientes fun-
cionales con ventajas nutricionales y
técnicas que proceden de las raices
de achicoria, el aztcar de la remola-
cha, el arroz y el trigo.

-
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QUIEN TIENE
HAMBRE,
TIENE HAMBRE
AHORA

Ayudanos a AYUDARLES
con tu donacion de
alimentos

La Fundacié Banc del
Aliments de Barcelona,

es una entidad benéfica
independiente y sin animo

de lucro que, desde el ano
1.987, lucha contra el hambre
de AQUI. Durante el afio 2010
ha repartido gratuitamente
8.200 toneladas de alimentos
consumibles en perfectas
condiciones, excedentarios o
no, donadas por 420 empresas
del sector alimentario, entre
306 entidades receptoras
homologadas que han
distribuido dichos alimentos a
103.744 personas de AQUI que
pasan hambre.

FUNDACIO
BANC DELS ALIMENTS

BARCELONA
Liuitem ARA contra la fam d’AQUI

Carrer Motors, 122, 08040 Barcelona
Tel. 933.464.404 | Fax 933.466.903
info@bancdelsaliments.org
www.bancdelsaliments.org
Mercabarna: Longitudinal 2 -
Transversal 14, 08040 Barcelona
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La antigua compafia Stromsdal, que
desarroll6 el conocido cartén de pro-
teccién con revestimiento antidisper-
sion, vuelve a estar operativa bajo
una nueva propiedad y el nombre de
‘Premium Board Finland’.

Los embalajes fabricados con un car-
tén de proteccion auténtico de Tecta
ofrecen una excelente proteccion pa-
ra los productos alimentarios delica-
dos, sin necesidad de aplicar bolsas
interiores o capas de plastico. Los re-
vestimientos a prueba de grasa y va-
por de agua son de base acuosay no
contienen fluoroquimicos, ni com-
puestos de metales pesados ni ceras.
“Se pueden utilizar en los embalajes
de productos de panaderia, bande-
jas para ensaladas, embalajes aptos
para microondas, embalajes para
sandwiches y comida congelada”, co-

‘ Tecta vuelve al mercado con
‘Premium Board Finland’

menté Val Samoriz, Director General
de Premium Board Finland. “El reves-
timiento es termoadhesivo y se pue-
de pegar y, si es necesario ver a tra-
vés de él, se puede fabricar con una
pelicula biodegradable que deja dis-
ponible una gran superficie para im-
primir la marca correspondiente”.

Ademas, el embalaje se puede vol-
ver a utilizar como pulpa, abono o se
puede incinerar para recuperar ener-
gia sin tener que separar los revesti-
mientos o las capas fabricadas a par-
tir de otros materiales. Como los em-
balajes son completamente recicla-
bles, Tecta se postula como una de

las mejores opciones para ayudar a
cuidar mejor el medio ambiente. “Las
materias primas de los cartones pro-
ceden de abetos virgenes, pulpal y
productos quimicos de base acuosa
para el revestimiento de los cartones”,
aclaré Samoriz.

Para la generacién de vapor, la fabri-
ca cuenta con una planta de biocom-
bustible que utiliza biomasas y sub-
productos de aserraderos y subpro-
ductos procedentes de la propia fabri-
ca de cartones, como cortezas, viru-
tas de madera y biolodos. Todos los
biocombustibles se obtienen de forma
local.

TECNICARTON

soluciones

de embalaje .-

» Contenedores para liquidos.

» Embalaje para graneles.

» Soluciones para congelados.

» Contenedores para productos frescos.
« Embalaje para preformas de pet,

tapones...

* Palets de plastico.

andalucia -

catalufia -

madrd - pais vasco - portugal

valencia -

galicia -

A

SCA

‘Lantero Embalaje

Sonicones Egies soluciones industriales de embalaje




7

innovaciones .

CBUSTEC2011

Technologies & Solutions for the Food Industry

426
2011

Septiembre
Alimentaria

ontrol del pH y de
la temperatura de
las carnes con Hanna

Hanna Instruments presenta su nuevo instrumento
portatil de control del pH y de temperatura en
piezas de carne, ‘Meat pH Meter’, que incluye un
electrodo FC232D, una cuchilla de acero inoxidable
FCO099 (conector DIN y 1 m de cable), un sobre de
20 ml solucién buffer pH 4,01; un sobre de 20 ml
solucioén buffer pH 7,01; 2 sobres de 20 ml solucién
de limpieza éacida; tres pilas alcalinas 1,5 V AAA;
manual de instrucciones y un maletin de transporte.
El pH y la temperatura son dos parametros
fundamentales a controlar en las salas de
despiece, en el matadero y en las plantas
manipuladoras de carne. Su variacién después del
sacrificio puede dar como resultado su clasificacion
en carnes: PSE (pdlida, suave y exudativa), DFD
(oscura, dura y seca) y RFN (roja, firme, no
exudativa), siendo esta ultima la carne de buena
calidad.

oftware para
robots y la camara
3D Ruler E, de SICK

La empresa italiana Euclid Labs ha desarrollado un
software especial para controlar los robots duran-
te la recogida de objetos. Para lograrlo, una ca-

mara 3D Ruler E de SICK proporciona los datos 2 FRU”’ @ BAKERY
esenciales sobre las medidas del objeto y sus co-
ordenadas. Las iméagenes se utilizarian para iden- & VEGETABLES & CEREALS

tificar la posicion y la alineacién de los objetos que
deben ser recogidos. Después, el robot seria ca-
paz de trasladarlo a otra maquina o mecanizarlo ® Mik & DAIRY ® CONFECTIONERY
€l mismo.

La camara realiza mediciones con independencia
de la altura y del color del objeto. Su fuente de luz ® MEAT & SEAFOOD ® BEVERAGE
integrada y datos 3D calibrados en fabrica propor-
cionan al momento valores de medicién exactos
con un margen de milimetros. Ademas de las me-
diciones rapidas, la camara también evalla las es-

calas de gris y la dispersion laser. Al estar disefia- ”‘
da para el uso en entornos industriales dificiles, FIEREpiIPARMA At the same time

se convierte en la herramienta adecuada para las \,
areas frias o extremadamente sucias. [(m : ' 8U| | ” | Ill_l< 7

FEDERALIMENTARE R —

15-19 OCTOBER 2011
= CARIPARMA www.wds2011.com

S~ CREDIT AGRICOLE
Banca Ufficiale Fiere di Parma
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La empresa alemana Ebro presenta
el EBI 300, un nuevo registrador muy
sencillo de usar para la monitorizacion
de las temperaturas durante el proce-
so del transporte.

Una vez que la mercancia ha llegado
al destinatario mediante el registrador,
se conecta el registrador de tempe-
raturas EBI 300 al puerto USB de
cualquier ordenador, sin necesidad al-
guna de instalaciéon de un software.
A continuacién, se crea automatica-
mente una ficha en formato PDF en la
que figuran la grabacién de las dife-
rentes temperaturas que se han ido
produciendo durante el transporte de
la mercancia, facilitando la realizacién

‘ egistrador de temperaturas EBI
300, ligero y facil de usar

de un seguimiento. Es ideal para el
transporte de alimentos o de medica-
mentos. También puede utilizarse pa-
ra el catering o para los procesos de
monitorizacién, donde el control de
las medidas es muy importante.
Ademas, puede usarse con una son-
da externa para medir la temperatura
ambiente y la temperatura central de
los alimentos.

Es impermeable, tiene un rango de
medicion de -302C hasta de +60°C,
con una precision del +-0,5 y memo-

ria hasta para 120.000 mediciones.
Pesa tan solo 35 gramos.

CON Touch

Screen:
detectora de
metales de
Fortress

Fortress Technology, fabricante de
sistemas de detectores de metales,
lanza el panel de control ‘ICON Touch
Screen’, el cual ayuda a manejar de
manera mas intuitiva el manejo de la
electrénica Phantom y mejora el ren-
dimiento, respetando el nivel de IP
69K requerido para los ambientes de
trabajo humedos.

Se accede a toda esta informacién a
través de USB o Ethernet para poder
exportarlo, posteriormente, a aplica-
ciones de Microsoft como Excel o
Adobe Acrobat PDF. Ademas, es ca-
paz de realizar un autochequeo, que
consiste en generar una sefal eléc-
trica perturbadora de igual magnitud
al testigo que desea rechazar. Es co-
mo si se pasase el propio patron que
se utiliza en las comprobaciones pe-
riédicas de los equipos.

En Espana, Fortress esta representa-
da por L. E. Jackson desde hace va-
rios afos.

# DOMINO
V120i

Impresora por transferencia térmica

Alta calidad a bajo coste

Mejore su forma tradicional de
impresion con la nueva impresora
por transferencia térmica V 120i
de Domino en la que se han
realizado increibles mejoras.
Quedara impresionado por su
calidad a la hora de imprimir.

La nueva ¥ 120i imprime codigos
variables a 300dpi; es perfecto para
aplicaciones en envases flexibles de
alimentos, donde la calidad del codigo
es de vital importancia.

Su revolucionario sistema de gestion Fm‘;%
= . aps. ol g
de ahorro de ribbon i-Tech utiliza hasta O”‘.:f’;;—f_‘fog‘%'

un 60% menos de ribbon.Ademis de
reducir los costes de consumibles,
disminuye los costes vinculados con
los cambios de ribbon, lo que hace
que la V120i sea la impresora mas
rentable del mercado.

U 4

Telf.: 902 400 920
comercial@domino-spain.com
www.domino-spain.com
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Domino. Do more.
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de 27 de julio de 2011

Objeto: Se modifica el anexo | del Reglamento (CE) n®
854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el
que se establecen normas especificas para la organiza-
cién de controles oficiales de los productos de origen ani-
mal destinados al consumo humano.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 28/07/2011

Vigor: Entrara en vigor a los veinte dias de su publicacion
en el Diario Oficial de la Unién Europea.

de 2 de septiembre de 2011

Objeto: Corrige el Reglamento (UE) n°208/2011, por el
que se modifica el anexo VII del Reglamento (CE) n®
882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y los
Reglamentos (CE) n® 180/2008 y (CE) n® 737/2008 de la
Comision en lo que respecta a las listas y a los nombres
de los laboratorios de referencia de la UE.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 03/09/2011

de 19 de agosto de 2011

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) n® 1881/2006 por o
que respecta al contenido maximo de hidrocarburos aro-
maticos policiclicos en los productos alimenticios.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/09/2011

Vigor: El vigésimo dia siguiente al de su publicacién en
el Diario Oficial de la Unién Europea.

de 19 de agosto de 2011

Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) n® 333/2007, por
el que se establecen los métodos de muestreo y analisis
para el control oficial de los niveles de plomo, cadmio,
mercurio, estafo inorganico, 3-MCPD y benzo(a)pireno en
los productos alimenticios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/08/2011

136

de 15 de julio de 2011

Objeto: Se modifica el Anexo del Real Decreto 1465/2009,
de 18 de septiembre por el que se establecen las normas
de identidad y pureza de los colorantes utilizados en los
productos alimenticios.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 15/07/2011

Vigor: El dia siguiente al de su publicacién en el Boletin
Oficial del Estado.

de 22 de julio de 2011

Objeto: Se aprueba la lista positiva de los disolventes de
extraccién que se pueden utilziar en la fabricacién de pro-
ductos alimenticios y de sus ingredientes.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 30/08/2011

Castilla y Leon

de 7 de julio de 2011

Objeto: Se aprueba el Reglamento de la Indicacion
Geografica Protegida “Carne de Salamanca”, se crea el
Consejo Regulador y se designa su 6rgano de control.
Boletin: Diari Oficial de Castilla y Leon.

Fecha: 30/08/2011

Vigor: El dia siguiente al de su publicacién en el Boletin
Oficial de Castilla y Ledn.

Pais Vasco

de 12 de julio de 2011

Objeto: Se estructura y se organiza la organizacién de
Kontsumobide-Instituto Vasco de Consumo.

Fecha: 02/08/2011

Vigor: El dia siguiente al de su publicacién en el Boletin
Oficial del Pais Vasco.

de 10 de mayo de 2011

Objeto: Se crea y se regula el Registro de Entidades de
Control y de Certificacién de Productos Agrarios y
Alimentarios del Pais Vasco.

Fecha: 19 de julio de 2011
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Conxemar 2011
Fecha: 4-6 octubre 2011
Lugar: Vigo
Asunto: Xlll Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados que relne a mayoristas, importadores, expor-
tadores, transformadores, fabricantes, distribuidores, maqui-
naria, industria auxiliar (frio, embalajes, plasticos, etc.) y el
sector de acuicultura.
Informacion:
Tel.: +34 986 433 351
E-mail: feria@conxemar.com
http://www.conxemar.com/
u
Nuce 2011
Fecha: 5-7 octubre 2011
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: Feria dedicada a la industria nutracéutica, cosme-
céutica y de los alimentos y bebidas funcionales e ingredien-
tes para la salud.
Informacion: Artenergy Publishing
Tel.: +39 0 26630 6866
http://www.nuce.pro

BioTechnica 2011
Fecha: 11-13 octubre 2011
Lugar: Hannover (Alemania)
Asunto: Exhibicion europea sobre la biotecnologia y las
ciencias. Foro de dialogo entre los expositores, consumi-
dores potenciales y cientificos de Alemania y procedentes
de todo el mundo, que forma la plataforma ideal para estar
informado sobre los Ultimos desarrollos, innovaciones, in-
vestigaciones y productos.
Informacion:
Tel.: +49 511 89-0
Fax: +49 511 89-32626
http://www.biotechnica.de/homepage_e

u
Powtech 2011
Fecha: 11-13 de octubre 2011
Lugar: Naremberg (Alemania)
Asunto: Feria sobre productos y servicios de las areas de
técnica y mecanica de los procesos, instrumentacion y tec-
nologias de las ciencias de la vida.
Informacidn: Claudia Hauser-Volrath, Angela Heilemann,
Phillip Blass
Tel.: +49 (0) 9 11 86 06-89 40
Fax.: +49 (0) 9 11 86 06-82 81
http://www.powtech.de/en/

u
Anuga 2011
Fecha: 8-12 octubre 2011
Lugar: Colonia (Alemania)
Asunto: Punto de encuentro del sector internacional de los
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productos alimentarios y las bebidas, que retine a 6.500 em-
presas procedentes de 100 paises.

Informacion: Dietmar Eiden

Tel.: +49 (0) 221 821-2214

E-mail: d.eiden@koelnmesse.de

http://www.anuga.com

erias y Congresos

d
Meat Industry 2011
Fecha: 10-14 octubre 2011
Lugar: Moscu (Rusia)
Asunto: Presentacién de los productos rusos de los sectores
de equipamientos para la carne, procesadores de productos
diarios, almacenamiento, higiene y servicios financieros.
Informacion:
Tel: +49 (0) 6221 13 57-0
Fax: +49 (0) 6221 13 57-23
E-mail: info@ifw-expo.com

a
Cibus Tec 2011
Fecha: 18-21 octubre 2011
Lugar: Parma (ltalia)
Asunto: Las Ultimas tecnologias y soluciones de la alimen-
tacion tienen cita en esta feria internacional. Es un punto
de referencia para aquellos que buscan la innovacion en
cualquier parte de la cadena de produccién. Con la partici-
pacién de los principales actores de la industria, la feria es
indispensable para estar actualizado de cualquier nove-
dad. Ademas, propone nuevas plataformas y promueve la
difusion de ideas en sus foros de discusién
Informacion:
E-mail: cibustec@fiereparma.it
www.cibustec.it
www.fiereparma.it

d
Fruit Attraction 2011
Fecha: 19-21 octubre 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Feria anual sobre el sector de frutas y hortalizas
que agrupa la oferta de todas las zonas de produccion.
Supone un punto de encuentro que contribuye a mejorar la
competitividad y a dinamizar la actividad productiva y comer-
cial de cada empresa. Cuenta con un Foro de la Innovacion
en el que se celebraran jornadas técnicas.
Informacion:
Tel.: +34 902 22 15 15
Fax: +34 91 722 58 03
http://www.ifema.es/ferias/fruit/default.html

a
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- D. / Diha:
e
‘O Cargo
o
o Empresa
Q
g Direccién
(73]
Q Localidad
©
c Provincia Codigo Postal
=
% Teléfonos Fax
o E.mail CIF

Deseo suscribirme a la Revista Alimentaria

Edicion papel 10 ejemplares ~
aliuna al Espana 199

precio de: Europa 338 (3

IVA + Gastos de envio incluidos

Edicion digital 10 ejemplares todos destinos 152 euros (iva incluido)
Resto de destinos consultar en suscripciones@eypasa.com

Consultar descuentos para miembros de colegios y asociaciones profesionales asi como
para antiguos alumnos de diversas universidades y escuelas de formacion

I Forma de pago: (Rogamos escriba una X en el recuadro junto a la opcién elegida)

Cheque nominativo a la recepcion de la factura

Transferencia Banco Popular ccc. 0075-0111-94-0601253845
IBAN: ES88 0075 0111 9406 0125 3845 BIC: POPUESMM

C/ General Alvarez de Castro, 38 -28010 Madrid
Teléfono: +34 91 446 96 59 -Telefax: +34 91 593 37 44
E-mail: suscripciones@eypasa.com

En funcién de lo establecido por la Ley Orgéanica 15/1999, de 13 de Diciembre, de Proteccién de Datos de Caracter Personal, EyPASA con domicilio social
en la calle General Alvarez de Castro, 38 de Madrid le informa de que sus datos van a ser incluidos en un fichero titularidad de este Compania y que los
mismos son tratados con |a finalidad de gestionar su suscripcion, asi como el envio de informacion, promociones y publicidad de EyPASA y de terceras
compaiias del mismo grupo. EyPASA le informa de que puede ejercitar sus derechos de acceso, cancelacion, rectificacion y oposicion enviando una carta
a EyPASA la calle General Alvarez de Castro, 38, 28010 Madrid a la atencion de “Departamento LOPD".
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XVl Master en Tecnologia,
Seguridad Alimentaria
Fecha: Abierto periodo de matricula
Lugar: Madrid y Barcelona
Asunto: Este master, con una duracién de 1.200 horas, pro-
porciona una visién profunda y completa de los distintos sec-
tores de la Industria Alimentaria, mediante una metodolo-
gia préactica y orientada a garantizar el contacto de los alum-
nos con los profesionales y las empresas del sector.
Informacion: CESIF (Centro de Estudios Superiores de la
Industria Farmacéutica).
E-mail: fdz@cesif.es - http://www.cesif.es
Tel.: 915 938 308/ 932 052 550

u
Curso “Como codificar eficientemente mis
productos”
Fecha: 4 y 6 de octubre; 29 de noviembre y 1 de diciembre
2011
Lugar: Zaragoza, Malaga, Madrid, Malaga, Barcelona,
Sevilla y Valencia.
Asunto: Organizado por la Asociacién Espafola de
Codificacion Comercial (AECOC), muestra a los asistentes
los pasos necesarios para establecer criterios de genera-
cién de codigos que sigan los estandares GS1 y que per-
mitan identificar productos de forma eficiente desde el pun-
to de vista logistico y comercial.
Informacion:
AECOC
Oscar Nufiez
E-mail: onunez@aecoc.es

Control y

u
VI Master en Ciencia y Tecnologia de la
Carne (2011-2012)
Fecha: De octubre a septiembre
Lugar: Facultad de Veterinaria de Caceres (Universidad
de Extremadura).
Asunto: Curso Unico en Espafa acreditado por la Aneca,
con practicas externas en empresas innovadoras que cuen-
ta con ofertas de trabajo. Consta de 60 créditos ECTS, en
los cuales se incluyen aspectos relacionados con la obten-
cién y transformacion de la carne, composicion, valor nutri-
tivo, evaluacion sensorial, andlisis fisico-quimico y microbio-
l6gico, la legislacion, evaluacién y gestion de riesgos y el
aseguramiento de la calidad.
Informaciodn: Secretaria del Master en Ciencia y Tecnologia
de la Carne, Facultad de Veterinaria
Tel.: 927 25 71 00. Extensiéon 51386
Fax: 927 257 110
E-mail: gestorali@unex.es; infovet@unex.es
http://www.carnisenusa.org/

u
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Grado en Biotecnologia de la Universidad

Politécnica de Madrid

Fecha: Matricula abierta

Lugar: Madrid.

Asunto: La Universidad Politécnica de Madrid pone en mar-

cha el Grado en Biotecnologia por primera vez en la comu-

nidad. Se formaran a profesionales preparados para la apli-

cacion de conocimientos cientificos y tecnolégicos a los or-

ganismos vivos. Integra contenidos basicos relacionados

con biomoléculas y los mecanismos moleculares y celula-

res.

Informacion:

http://www.etsia.upm.es/ETSIAgronomos/Estudiantes/

Estudios/EstudiosGrado/GradoBiotecnologia
a

Tecnologia del envase y

Aspectos fundamentales

Fecha: 3 y 4 de noviembre, 10 y 11 de noviembre

Lugar: Valencia.

Asunto: La Fundacién ITENE abre un pequefio curso en el

cual se propone ensefiar al alumno las nociones basicas so-

bre las tecnologias del envase y embalaje desde la produc-

cién primaria de los materiales y envases hasta la gestion

de sus residuos.

Informacion:

Fundacién ITENE

Tel.: 96 390 54 00

http://intranet.itene.com/fundacion TENE/FUNDAMENTOS

%20E%20E/default.aspx

ormacion

embalaje:

a
Modulo profesional individualizado:
Elaboraciones de confiteria y otras especia-
lidades
Fecha: Reserva de plaza hasta el 22 de diciembre. Plazo
de matriculacion, del 31 de diciembre al 5 de enero.
Lugar: Palencia.
Asunto: El Centro Tecnolégico CETECE abre un curso nue-
vo. Se trata de un médulo dirigido a aquellos quienes no pue-
den acceder al médulo de formacion profesional en la mo-
dalidad normal. En ella se impartiran clases sobre la elabo-
racion de productos de confiteria, helados artesanos y pro-
ductos regionales entre otros.
Informacion:
Tel.: 979 165 327
Fax: 976 165 444
E-mail: info@cetece.org
http://www.cetece.net/joomla/index.php

a
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1. Accesorios y mobiliario 2. Automatizacion de procesos

Soluciones para la Industria

Indice

1. Accesorios y mobiliario

Automatizacion de procesos

Compresores T de Alimentacién y Bebidas
: L B
Control de calidad - - == :
/ S
Envase y embalaje N =
‘-.._‘_'Q. |
FABRICANTE S
- Somos especialistas en:
Ingredientes DE ACCESORIOS /7 R
Y MOBILIARIO - #_Control y monitorizacion de plantas
m[?f?sl'}gm « Gestion eficiente de energia
Sistemas almacenamiento v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
ALIMENTARIA control de galidad, integracion pfanta
Mesas de trabajo // bandejas // carros er ERP " :
Tratamiento de aguas /I moldes // recubrimientos en nuestras v Ipstrumengacion, comyn
instalaciones para todo tipo de RFID ;
procesos: alta temperatura y v ‘Motores, sérvos y variadares

congelacion.

Para la contratacion de publicidad Todo disponible en Inaxidable

en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

3. Compresores

Contacte con nosotros:
deund:
n siemens.com

Pal. Ind. 103 - C/ Urune 26-27
20100 Lezo / Guipizcoa _ !
Tel.943 34 13 33/ Fax. 943 34 04 63 S e idas
e-malil: jorge@lezosl.com

Control de calidad

— Optimice plazos y
Atlas Copco, S.AE.  ftlasCopco fiabilidad de sus controles

Tfo.: 91 627 91 00
E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

microbiolégicos

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

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los

=
I
-
(=]
2

Evite '{m

toda c aminacion

por aceite

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

www.atlascopco.es

patégenos por PCR

o Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimétricos

e Sistemas de control
de temperaturas

LES %«

CHE i\/u INE

F' 1

aES CHEMUNEX Espafia » Pol. ind. Sanl.. Margarida Il
€/ Albert Eirstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél. :+34 93 78536 27 = Fax : +34 93 7R4 72 63

1E1524

O Maedios de cultivo para analisis de
microorganismos y aguas
Control microbiclagico por PCR

Deteccidn e identificacion de patogenos

Control de higiene de superficies

Control de temperatura

o
o]
O Deteccion de residuos y de alérgenos
(o]
o]
o

Material general y equipamiento
de laboratorio

O Seminarios y formacion

Tel: 93 226 44 77 - bioser@bioser.com
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instruments
Instrumentacion para la

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Control de temperatura.
Control de pH.

Control de la calidad del
aceite

Control de las aguas de
abastecimiento y
vertido.

Laboratorio de Calibracion
y Certificacion.
Formacion y
Asesoramiento.
www.hanna.es

T 502 420 100

@ infomhanna.es

2%
N
3

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados

conforme el estandar ISO 9001, para
los siguientes parametros:

o

;-V

-

* Humedad * Calidad del aire

* Velocidad interior (CO2)

« Temperatura * Analizadores de
. productos de la

* Emisiones

combustion

* Medidor calidad
aceite de cocinar

* Andlisis de agua

* Presion

4. Control de calidad

* Luz/Sonido * rpm

Instrumentos testo S.A. - Zona Industrial ¢/B n92
08348 Cabrils (Barcelona) - Tel: 93 753 05 20 - Fax: 83 753 95 26

www.testo.es - infoltesto.es

4. Control de calidad

OXOID S.A.

part of

ThermoFisher
SCIENTIFIC

01 S s 9. A s St e S e
e Ry S o s i B g

Thermo

SCIENTIFIC

%

Lideres en Seguridad
Alimentaria y
Medioambiental

Test de diagnéstico para la
deteccion de:

v antibidticos

v alérgenos

» patogenos

v identificacion de especies
v adulteraciones

v hormonas

v toxinas

v equipos incubadores

ZEU INMUNOTEC, S.L.
info@zeulab.com
Tel: 976.73.15.33

1SO 9001 www.zeulab.com

En LINPAC Packaging
mantenemos las cosas frescas
proporcionando las mejores

W de envasado a

s en todo el mundo.

Tel: +34 985823501
info@linpacpackaging.com
www.linpacpackaging.com

froah thinkind’




5. Envase y embalaje 6. Ingredientes

TECKN AL -
IN , y - > BRENNTAG e

SPECIALTIES

soluciones )
de embalaje .-

allimentacss”

#

| . N
INGREDIENTES
A SU GUSTO

Alta especializacidn al servicio del sector carnico

1 Almidones, glucosas y.
1 Proteinas y derivad

Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance 1 Edl-l_l!_:ﬂfal'ltﬁ natura
1 Harinas, copos, sem
¥ Aramas, saborizantes

ANVISA Kifiores

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes
ANTONIO VILLORIA S.A SRees y
Ana Maria del Valle sin
ARGANDA DEL REY (MADRID)

Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14 Brenntag I["uda

e-mail: anvisa@anvisa.com Area Especialidades
. web: www.anvisa.com C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafa
walancia - madnd - catalufa - pals vasco - andalucia - galics - portugal : Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90

; alimentacion@brenntag.es, www.brenntag.es
e e = e

6. Ingredientes

1 Conservantes y acidulantes

www.tecnicarton.com

7 ”?’am ﬁ?ﬂd & )‘u&tgl-

{ éCudles |

Al servicio de la industria de la alimentacion

+ AZUCARES

A tusabor? |
Trabajamos para mejorar la calidad de los
alimentos y la salud de los consumidores. EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS

11 | 1 l L. |

Creemos que una estrecha colaboracion * MINERALES - ' -
i + CONSERVANTES s AP o PRy T e

con nuestros clientes es la forma natural mteﬁamdse‘phwdarepaﬁr

para crear soluciones innovadoras: « VITAMINAS : iy =
ol una buena experiencia.

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS
+ ¥ UN LARGO ETC...

¥ Cuajos y coagulantes
Gama completa de colorantes
naturales
Cultivos para queso, leches

L

fermentadas, vino y productos carnicos Desde enero 2010,
v
¥

s Sl s 40 v

Test de deteccidn de antibidticos comercializamos Neotame
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

C/ Codon, 578 Na 8
Poligana In an Parsllada

08228 TERAA! iBarceional
Chr. Hansen, S.L.

La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid) Apdo. de Correos 6234
Tel.: 91 806 09 30 08228 Las Fonts de Terrassa iBarcelona)
Joaquin Molins 5 - 7, 0B028 Barcelona : - :[ﬂ;
Tel. 93 490 44 66 e
www.chr-hansen.es ] 7314914 Fax. 16 513,363




6. Ingredientes

oy
A.. 2 the nature netwark®

'

Martin Bauer Group

EXBERRY® ¢ . e (£35
color realmente natural g : ’ A :

. == W
> INGREDIENTES para ol sactor Licteo. - XDE

* Producidos en b:ase a frutas y >Todos los PRODUCTOS necesarios para ® in Teas, Extracts and Botanicals
verduras comestibles. la Industria Lactea.

* Amplio rango de tonalidades > Andlisis microbioldgicos y fisicoguimicos Bi . . .
: envenidos a la unidad de negocio
y aplicaciones posibles. de productos lacteos y alimentarios i neg

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesaramiento técnico y juridico

Plantextrakt, uno de los productores

* Mayor estabilidad. Etiquetado lideres mundiales en:

limpio sin numero E!

m Extractos de plantas y frutas

: m Extractos de Te
P. ® Aromas de Te
laboratoriosArroyo

www.martin-bauer-group.com

G/ 1% de Mayo, 19 A - 39011 - Santander

Tel. 942 33 52 09 - Fax, 942 33 76 22 i iy s
www.laboratoriosarroyo.com ¢/Portal del Rey, 3 - oficina 10 | 01001 Vitoria

Tel.: +34 945 125 002 | Fax: +34 945 124 807
7. Sistemas almacenamiento

www.gnt-group.com
SA-BIeup E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net

6. Ingredientes 8. Tratamiento de aguas

MEDIO AMBIENTE Y SEGURIDAD
onteloeder ~ Modic Amblonts
proing ocd « Aema

)\ L Oficina CENTRAL
£ e, Pol. Industrial El Pilar - C/ Fitero 9

- e :
N ; 26540 Alfaro (La Rioja)
{8a5 Tel. 9411818 18 - Fax. 941 18 18 10

en lo natural
esta el futuro ~*<=

DISENO Y EJECUCION LLAVE EN MANO
DEPURACION Y REUTILIZACION DE AGUAS
POTABILIZACION DE AGUAS

Extractos vegetales, GESTION Y EXPLOTACION DE PLANTAS
& flavonoides citricos, TRATAMIENTO DE AGUAS DE PROCESO
edulcorantes, comﬁoL DE LEGIONELLA
férmulas y desarrollos { GESTION DE FANGOS Y AGUAS
a medida para $istancias poligroses’ Lismencs o 9072 88 LABORATORIO ACREDITADO
alimentacion funcional. 3 i DENIOS PLANTAS PILOTO ¥ FROYECTOS 1D+
| o . GESTION DE PRODUCTO QUIMICO
\ ENGINEERING ™ ASESORAMIENTO TECNICO ¥ AMBIENTAL
e SN www.denios.es
-~ . "." . .
gl www.monteloeder.com ESPECIEI'IS"‘E]S

en Soluciones al Ciclo
Integral del Agua

% info@monteloeder.com IL" d

e ENGINEERING EQUIPMENT

Miguel Servet, 16. Nave 17. Elche Parque Industrial Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas
Aptdo. 580 / PO. Box 580. Elche (Alicante) SPAIN www.denios.es
T. +34 965 68 52 75 / Fax: +34 965 68 52 76 DENIOS SL. G/ Bari, 31, pol. PLA-ZA. Zaragoza

info@aemaservicios.com
www.aemaservicios.com




' Congreso Naciona
de las tecnologias
de IDentificacion
v Trazabilidad

16y 17 de noviembre de 2011

Barcelona

16 noviembre:

17 noviembre:

4 eventos simultaneos:

I.’ lNDU,STRlA SALUDtrackecs
track11 |

FOODtra k11

Lomistica - iDentificack

PLAZAS LIMITADAS

Cadigo promocional: Interempresas2011

Mas informacion: www.idtrack.org

Organizado por IDtrack
Tel: +34 93 205 47 78

natalia@idtrack.org é“;’ Dtl'aCk

www.idtrack.org - www.idtrack.tv DESVELANDO TECNOLOGIAS




MAKING MODERN LIVING POSSIBLE

VLT® FlexConcept®

Solucidnes de convertidores para el futuro
con elevado rendimiento energético,
flexibles y fiables

Convertidor de frecuencia descentralizado VLT® FCD302 Standard/Hygienic
VLT® AutomationDrive FC 302
VLT® OneGearDrive Standard/Hygienic

del nume ariantes en la planta gracias.al.uso-dedos S
componentes del nuEVEINETS {EIE'K_"_EG!‘I.CED& r
i t

‘."

Danfoss, S.A., €/ Caléndula, 93 - EdIf. | (Miniparc |I1), 28109 Madrid - Espafia
Tel. (Comercial): 902 246 100, Fax: 902 246 101, Email: infodrives@danfoss.es

www'da nfo SS 'CO m /S pa i n Tel. (Serv. Técnico): 902 246 112, Fax: 902 246 111, Email: drives_service@danfoss.es

VLT

THE REAL DRIVE




