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WHAT’S NEXT?

¢ Cual sera la proxima innovaciéon? ;,Qué solucion de packaging marcara la diferencia?

¢ Queé tendencias en sostenibilidad, diseno y materiales definiran el futuro? Cémo abrir nuevos mercados?
Todas las respuestas le esperan en la mayor plataforma internacional del packaging: Hispack & BTA, packa-
ging y tecnologias de la alimentacion. Descubra todo el potencial de 2 grandes citas conjuntas para ofrecer

todo lo que necesita.
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sobre tecnologia del packaging y productos de 42 y 52 gama.

En el primer caso, nos centramos en los llamados envases activos e
inteligentes, que nos pueden ofrecer informacién adicional a la que
tradicionalmente proporciona el envase. En cuanto a las comidas preparadas,
hablamos de la evolucién imparable que estan sufriendo, dado que la sociedad
demanda, cada vez mas, productos que resulten mas faciles de preparar o,
incluso, que simplemente haya que calentar.

En relacién con los envases, hace unos dias intervine en unas clases en
las que se trataron varios temas, entre los cuales figuraba la Ley 22/2011 de
residuos y suelos contaminados que traspone la Directiva 2008/98/CE y deroga la
Ley 10/1998. Entre las muchas cosas que dice la ley, introduce el concepto del
Sistema de Depésito, Devolucién y Retorno (SDDR) que sustituiria a los Sistemas
Integrados de Gestidn (SIG). Ahora bien, la ley indica que se debera estudiar la
viabilidad de dicho sistema y que: “El Gobierno remitira a las Cortes Generales los
informes preceptivos de viabilidad técnica, ambiental y econémica que se realicen
con caracter previo a la implantacién de un sistema de depbsito, devolucién y
retorno”. El tiempo dira si realizaremos el cambio.

Recuerdo los tiempos en que trabajaba en el ambito de la Calidad en la
industria alimentaria y las primeras declaraciones que haciamos a Ecoembes,
junto con los estudios para la reduccién de envases. Dichos estudios, para cumplir
la legislacion vigente en aquel tiempo, obligaron y obligan al estudio de nuevos
materiales y formas de envasado. Estos aspectos se unen a otros objetivos que
cumplen los envases y, en algunas ocasiones, impiden el desarrollo de proyectos,
al no poder cumplir los preceptos legales.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com,
nuestra pagina en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria y
nuestro Twitter https://twitter.com/RevistaAlimenta le ofrece cualquier informacién
complementaria que desee.

Alfonso Lopez de la Carrera . . .
Director General www.revistaalimentaria.es
www.eypasa.com
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La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, cuya
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citando procedencia, sin autorizacién previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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El Ministro de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente,
Miguel Arias Canete, presidié el acto
de toma de posesién de tres nuevos
altos cargos del Departamento: Isabel
Garcia Tejerina, como Secretaria
General de Agricultura y Alimentacion;
Carlos Cabanas Godino, como
Director General de Producciones y
Mercados Agrarios; e Ignacio Escobar
como Director General de Recursos
Pesqueros y Acuicultura.

Isabel Garcia Tejerina es Ingeniero
Agronomo, Licenciada en Derecho,
Méster en Economia Agraria por la
Universidad de Davis, California y
Méster en Comunidades Europeas.
Desempefaba, hasta la fecha, el car-
go de Directora de Planificacién
Estratégica en Fertiberia, S.A. y era
Consejera de la compania mercantil
argelina de fertilizantes Fertial, S.P.A.
Previamente, habia ocupado el pues-
to de Secretaria General de
Agricultura y Alimentacion y ,con an-
terioridad, el de Asesora Ejecutiva del
Gabinete de varios Ministros de
Agricultura.

Por su parte, Carlos Cabanas es
Veterinario del Cuerpo Nacional. El
nuevo director ocupaba, hasta la fe-
cha, el cargo de Subdirector General
de Recursos Marinos y Acuicultura en
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iguel Arias Canete preside la
toma de posesion de nuevos
altos cargos del Departamento

la Secretaria General de Pesca del
Ministerio, habiendo desempefado
con anterioridad los cargos de
Subdirector General de Acuerdos y
Organizaciones Regionales de Pesca
y Vocal Asesor en el Gabinete
Técnico de la Subsecretaria del anti-
guo Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino.

También ha ocupado el puesto de
Consejero de Agricultura, Pesca y
Alimentacion en la Representacion
Permanente de Espafna ante la Union
Europea, y diversos cargos de res-
ponsabilidad en el FEGA, en la
Direccion General de Desarrollo Rural
y en la Direccién General de
Ganaderia del Ministerio.

Por ultimo, Ignacio Escobar es
Licenciado en Derecho y diplo-
matico, y venia desempefan-
do el puesto de Segunda
Jefatura en la Embajada de
Espafa en Helsinki.

Con anterioridad, ha ocupado
la Segunda Jefatura en la
Embajada de Espafa en La

Haya, y los cargos de Cénsul General
en Agadir (Marruecos), Secretario en
la Embajada de Espafna en Panama,
y la Segunda Jefatura en la Embajada
de Espana en Kuwait.

En el Ministerio de Asuntos Exteriores
ha desempefiado el cargo de Jefe de
Asuntos Politicos del Gabinete del
Subsecretario y el de Jefe del Area de

Organismos Internacionales
Comerciales y Financieros.
En el antiguo Ministerio de

Agricultura, Pesca y Alimentacién ha
ocupado el puesto de Subdirector
General de Organismos Multilaterales
y Pesca.

El Instituto de Estudios Marinos para la
Nutricién y el Bienestar (INESMA), ins-
titucién privada sin animo de lucro, tie-
ne por objeto fomentar el conocimien-
to, investigacion y difusion de los recur-
$0s marinos vivos y sus productos de-
rivados, acercando sus beneficios a la
sociedad. Fiel a estos objetivos, ha
convocado la IV Edicién del Premio de
Investigacion INESMA, para los inves-
tigadores que realicen su actividad en
el sector marino y de los productos del
mar, de acuerdo con las siguientes ba-
ses:

» Se convoca un primer premio de
6.000 euros para el ganador. También
podra concederse un accésit de 3.000
euros si el jurado asi lo considerase.

onvocada la IV Edicion del
Premio de Investigacion INESMA

» Podran optar a este premio tanto per-
sonas fisicas a nivel individual como
equipos de trabajo, en cuyo caso se
adjuntara la relacién nominal de los
participantes y se designara un repre-
sentante del mismo.

* Los trabajos presentados trataran te-
mas relacionados con los fines de IN-
ESMA descritos, aunque se sugieren
de manera no excluyente las siguien-
tes tematicas: Conocimiento de los re-
cursos vivos de origen marino, garan-
tizando, impulsando y promoviendo su
sostenibilidad, biodiversidad y disponi-

bilidad de hoy y para siempre;
Investigacion Socioeconémica relacio-
nada con el sector marino; Influencia
del consumo de productos acuaticos
sobre la salud; Nuevos procesos de
conservacion y transformacién de los
productos acuaticos; Desarrollo de
nuevos productos con alto valor afia-
dido; Innovacién de los beneficios del
pescado.

La fecha limite de presentacién de tra-
bajos es el préximo 30 de septiembre.
El resto de las bases pueden consultar-
se en www.inesma.org
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En el CETECE
(Centro Tecnologico
de los Cereales, de
Castilla 'y Leodn)
apuestan por el anali-
sis sensorial de cali-
dad, entendido y tra-
tado como disciplina
cientifica que permite obtener, me-
dir, analizar e interpretar las carac-
teristicas de los alimentos y de los
materiales tal y como son percibidos
por los sentidos de la vista, oido, ol-
fato, gusto y tacto.

Por ello, la responsable del Area de
Analisis Sensorial de este centro
pertenece, desde hace unos meses,
al selecto Comité Técnico de
Normalizacion AEN/CNT 87 Anélisis
Sensorial de AENOR, junto con
otros 15 expertos pertenecientes a
Universidades, Centros de
Investigacion y Organismos
Publicos de distintas partes de
Espafa. Este comité trabaja de for-
ma intensa y constante en la elabo-
racién de normas espafolas UNE
siguiendo las directrices de la ISO
y del CEN.

Las normas garantizan la ejecucion
de las medidas sensoriales tanto
cuantitativas como cualitativas, la
definicién de términos y utensilios;
la preparacién de muestras y jueces
de forma adecuada, asi como la
aplicacion de métodos estadisticos
que dan validez y rango cientifico a
los datos obtenidos de cualquier ti-
po de ensayo sensorial.

AENOR, a través del desarrollo de
normas técnicas y certificaciones,
contribuye a mejorar la calidad y
competitividad de las empresas, los

ETECE colabora con AENOR en

el desarrollo y modificacion de
normas relacionadas con el
analisis sensorial

CENTRO TECNOLOGICO

productos y servicios, ayudando a
las organizaciones a generar uno de
los valores mas apreciados en la
economia actual, la confianza de los
clientes.

“Desde CETECE apostamos por las
cosas bien hechas y que aporten
confianza a nuestros clientes por
eso trabajamos bajo una seleccién
de normas que contribuyan a la me-
jora de la competitividad, al presti-
gio, a la fidelidad de los clientes y a
la credibilidad en los resultados.
Formar parte del comité técnico de
AENOR nos permite no sélo tener
acceso a los proyectos de las nor-
mas desde sus borradores iniciales,
sino que ademas nos permite la po-
sibilidad de intervenir en el momen-
to adecuado del proceso de elabo-
racién de las mismas, fundamental
para que nuestras opiniones pue-
dan ser recogidos en el contenido
de las normas definitivas”, ha ma-
nifestado M2Asuncién Alonso Gaite,
Responsable del Area de Analisis
Sensorial del Departamento [+D+i
del CETECE.

Con la armonizacién de conceptos
y practicas de trabajo de alcance
nacional, europeo o internacional, el
CETECE trabaja acorde a las nece-
sidades de las actividades profesio-
nales del sector agroalimentaria y
asi lograr tener las puertas abier-
tas a nuevos y mas amplios merca-
dos.
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La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) ha jugado desde
2002 un papel clave en la evaluacion
del riesgo en alimentos y piensos.
Durante este 10° aniversario, la EFSA
quiere destacar como su trabajo cien-
tifico ha contribuido a la proteccién de
los consumidores europeos.
Asimismo, aprovechara para redefinir
su trabajo para adaptarse a los cam-
bios que han sucedido desde que fue
creada. Durante la segunda década
del siglo 21 nuevas tendencias y temas
emergentes estan afectando tanto a la
naturaleza como al volumen de traba-
jo de la Autoridad.

La EFSA ha reforzado lazos con sus
socios y con todas las partes intere-
sadas tanto dentro como fuera de la
UE. Con sus recientemente adoptadas
estrategias cientifica y politica integral
para garantizar la independencia de
sus organismos cientificos de toma de
decisiones, seguira mejorando su apo-
yo a la seguridad de la cadena alimen-
taria de la UE y fomentara la confian-
za en la evaluacion del riesgo de la UE.
La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) es la piedra angu-
lar de la evaluacién y la comunicacion
del riesgo en la Unién Europea en re-
lacion a la seguridad de alimentos y
piensos. Es una agencia independien-
te financiada con el presupuesto de la
Unién Europea que opera indepen-
dientemente de la Comisién Europea,
el Parlamento Europeo y los Estados
Miembros.

EFSA cumple 10 anos

La Autoridad se cre6 en enero de 2002,
tras una serie de crisis alimentarias que
se sucedieron a finales de los afios 90
(Reglamento (CE) No 178/2002 del
Parlamento Europeo y del Consejo).
Surgié como fuente independiente de
asesoria cientifica y comunicacién so-
bre riesgos asociados a la cadena ali-
mentaria. Nacié como parte de un ex-
tenso programa dirigido a la mejora de
la seguridad alimentaria en la UE, cu-
yo objetivo era asegurar un elevado ni-
vel de proteccién al consumidor y rees-
tablecer y mantener la confianza de los
europeos en el suministro alimentario.
En los Ultimos 10 afios, la EFSA ha pro-
porcionado una base sélida para la
adopcion de medidas politicas por par-
te de la UE a través de su extensa la-
bor cientifica - basada en el conoci-
miento y los datos mas recientes - en
materia de seguridad de alimentos y
piensos, nutricion, salud y bienestar
animal y proteccién y sanidad vegetal.
Como resultado, los consumidores eu-
ropeos disfrutan de un elevado nivel de
proteccién y estan cada vez mejor in-
formados en cuanto a los riesgos de la
cadena alimentaria humana y animal.
Recientemente, la EFSA se ha rees-
tructurado internamente en apoyo a su
estrategia cientifica para 2012-2016 asi
como para evolucionar en paralelo al
panorama actual de las evaluaciones
de riesgo que ella misma ha ayudado
a definir. Estas reformas permitiran a la
Autoridad ser lo mas flexible y reactiva
posible ante las necesidades de ges-
tién del riesgo sin dejar de proteger a
los consumidores europeos.

La EFSA continuara dando forma al
futuro de la evaluacién del riesgo a tra-
vés de la experiencia, la flexibilidad y
el compromiso con sus valores fun-
damentales de apertura y transparen-
cia, excelencia cientifica, independen-
cia y capacidad de respuesta.

Como una organizacién abierta, que
escuchay que se va construyendo so-
bre la base de su experiencia, la EF-
SA continuara fortaleciendo los riguro-
sos procedimientos para garantizar la
independencia de sus organismos
cientificos de toma de decisiones y
contribuir, de esta manera, a construir
confianza entorno a la calidad de su
ciencia.

Durante todo el afio 2012 se llevara a
cabo cumplida informaciéon de todas
las actividades que se iran desarro-
llando. Desde la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién, ire-
mos comunicando todas estas cues-
tiones, ademas de los diferentes even-
tos que se desarrollaran durante este
ejercicio.

Para conmemorar el aniversario, la
EFSA ha publicado en su pagina web
una seccién especifica donde ofrece
ejemplos concretos del trabajo de la
Autoridad en los ultimos 10 afos e in-
formacién sobre eventos. La seccion
se actualizara durante todo el afo.
Ademas, el ano del aniversario de la
EFSA se puede seguir en Twitter
@EFSA_EU.

EFSA en colaboracion con la
Comision Europea y los Estados
miembros organizara eventos conjun-
tos.

GOBIERNO  MINISTERIO eopanola de
DE ESPANA DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES seguridad
E IGUALDAD alimentaria y
nutricion
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La evolucion de la demanda del pac-
kaging se ha visto influida por una se-
rie de factores socio-econémicos. En
primer lugar, la economia juega un pa-
pel primordial en el crecimiento del
mercado, pero hay otros muchos as-
pectos que, directa o indirectamente,
influyen en esta evolucion. Tal y co-
mo recoge en un informe la World
Packaging Organisation
(Organizacion Mundial del Packaging,
WPO), entre estos factores, hablamos
del envejecimiento de la poblacién, de
la tendencia hacia hogares mas pe-
quenos, el incremento de la demanda
de productos de conveniencia; la ma-
yor toma de conciencia sobre la sa-
lud por parte de los consumidores; los
nuevos estilos de vida (incorporacion
de la mujer al trabajo, menor niumero
de comidas en casa), que reducen el
tiempo de los consumidores; entorno
mucho mas competitivo entre las mar-
cas, que provoca que éstas tengan
que buscar la diferenciacion; desarro-
llo de nuevos materiales; tendencia
hacia formatos mas pequefios; e in-
cremento de la preocupacion por el
medio ambiente, y adopcion de nue-
vas disposiciones reglamentarias re-
lativas al reciclado de envases.
Vamos a analizarlas con mayor deta-
lle.

Tendencias del sector

Como hemos dicho, la situacién eco-
némica es, por si misma, el factor que
mas influye en el comportamiento del
sector del pacaking. El nivel de
desarrollo econémico tiene una in-
fluencia muy directa sobre la deman-
da de envases a granel, sobre el
transporte y, ya se directa o indirecta-
mente, este clima positivo 0 negativo
contribuye a la inversiéon en investi-
gacion y desarrollo de materiales o
tecnologias de envasado. Ademas, la
subida de los precios del petrdleo
(componente principal de los materia-
les plasticos), es otro de los factores
determinantes.

Pero, dejando al margen la situacion
econdmica, los factores demograficos
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tienen, a menudo, un efecto mucho
mas complejo en las tendencias de la
demanda, tal y como recoge el infor-
me de la WPO.

En el mercado del packaging, gran
parte de la atencion se ha centrado es
asegurar que la oferta responde a la
demanda de determinados segmen-
tos.

Asi, los cambios sociales estan, indi-
rectamente, dando lugar a modifica-
ciones en el disefio de envases. El ta-
mafo promedio de los hogares esta
descendiendo, al tiempo que aumen-
ta el nimero de hogares monoparen-
tales y los hogares unipersonales.
Como resultado de esto, se han dado
pasos hacia los formatos mas peque-
fos. Esta tendencia se ve reforzada
por la disminucion de las comidas en
familia, ya que cada vez mas mujeres
se incorporan al mundo laboral, los
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0s envases activos e

inteligentes se desarrollan para
adaptarse a las demandas de los
nuevos consumidores

Los tiempos en que el envase servia
Unicamente para proteger el producto y
proporcionar una atractiva presentacion en el
punto de venta ya se han visto superados
gracias a las nuevas investigaciones y
desarrollos tecnologicos. Hoy en dia, han de
ofrecer mucho mas: deben ser activos e
inteligentes, proteger al producto a lo largo de
toda la cadena de suministro, evitar fraudes y
falsificaciones y detectar si han sido abiertos
alguna vez o si se ha roto la cadena de frio.
Estamos ante la nueva era del packaging.

horarios de trabajo se amplian, y las
oportunidades que la familia para co-
mer juntos son cada vez menores.

Asimismo, la Eurocamara ha pedido,
recientemente, tomar medidas para
reducir el despilfarro de alimentos a
la mitad para el afio 2025, y una de las
medidas por las que aboga es la re-
duccién del tamafo de los envases.
Cada afo en Europa se tira a la ba-
sura la mitad de los alimentos que se
compran, mientran que en la UE viven
79 millones de personas por debajo
del umbral de la pobreza y 16 millones
dependen de la caridad. Por ello, el
Parlamento Europeo ha aprobado un
informe en el que exige medidas ur-
gentes para reducir este desperdicio
de comida. La optimizacién de los en-
vases puede desempefiar un papel
importante en la reduccién del despil-
farro de alimentos. Los eurodiputados
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que actuan como indicador, y son un
modo sencillo y rapido de reflejar el
historial del producto.

Un indicador de Tiempo-Temperatura
es un instrumento pequefo que per-
mite visualizar los cambios de tempe-
ratura, ya sean parciales o totales, que
el producto ha registrado a lo largo de
la cadena de suministro. Estos cam-
bios se producen en base a una re-
accioén fisica, quimica, enzimatica o
microbioldgica y se expresa median-
te un cambio irreversible de color o
un movimiento de color en una esca-
la. La medida en que este cambio se
produce esta relacionada con la du-
racién y la cantidad de incremento de
la temperatura durante el almacena-
miento.

Actualmente, hablamos de tres tipos
de indicadores:

 Indicador de temperatura critica
(CTI): indica si se excede o debilita
una temperatura umbral y se hace vi-
sible en la etiqueta. No proporcionan
informacion del historial (duracion,
cantidad y frecuencia con que se ha
excedido la temperatura), tan solo que
la temperatura umbral se ha excedido.
Sirven como advertencia de que las
reacciones fisico-quimicas y biolégi-
cas pueden haber dado lugar a un
cambio fundamental en la calidad del
producto. Este tipo de indicadores se
usan, sobre todo, en productos conge-
lados o refrigerados.

* Indicador de Tiempo-Temperatura
Critico (CTTI): son capaces de reflejar
el acumulado histérico de tiempo-tem-
peratura del producto por encima del
umbral establecido. Se utilizan para
mostrar las variaciones importantes de
temperatura en la cadena de frio.

* Indicador de Tiempo-Temperatura
(TTI): indican el historial del total de
tiempo-temperatura de un producto,
con independencia del umbral de tem-
peratura establecido. A través del
cambio de color de la etiqueta, es po-
sible deducir la temperatura media du-
rante toda la cadena de suministro,
ademas de hacer una declaracion so-
bre la calidad del producto. Sirven co-

mo complemento adicional a la fecha
de caducidad y se utilizan, principal-
mente, para productos refrigerados
con una vida util limitada.

Por su parte, los indicadores de fres-
cura también forman parte del grupo
de embalajes inteligentes, que contro-
lan el estado de un producto y detec-
tan los cambios que se producen en el
mismo. Monitorizan y dan informacién
sobre la calidad del producto envasa-
do.

Durante el proceso de descomposi-
cién de los alimentos se producen dos
cambios principales: por un lado, cre-
cimiento microbiolégico como resulta-

=) DOMINO

dos de los cambios en el pH, forma-
cién de componentes téxicos, olores,
gases, etc.; y, por otro, oxidacion de li-
pidos y pigmentos, que dan como re-
sultado aromas y olores indeseables y
formacién de componentes con reac-
cién bioldgica adversa o decoloracion.
Normalmente, los indicadores de fres-
cura se centran en detectar el primer
tipo de cambios. Al igual que los indi-
cadores de tiempo-temperatura, estos
cambios en el pH, la composicién de
gases, etc. se refleja en un cambio de
color en la etiqueta y esta directamen-
te relacionado con la frescura del ali-
mento envasado.

La nueva impresora inkjet A

Maxima calidad al mejor precio

La innovadora A320i utiliza intelligent Technology
de Domino, que permite mantener su linea de
produccion operativa de manera mas eficiente.

Su increible sistema de gestion de tintas

i-Tech y disolvente indica el ciclo de

sustitucion de consumibles de manera

automatica e inteligente.

Reduzca costes gracias a su tecnologia de
dltima generacion y su facil mantenimiento.

El revolucionario Qube, hace que los
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cambios de consumibles sean tan sencillos
que cualquier persona pueda hacerlo en

menos de |0 minutos.

Funciona durante mas tiempo,
con menos interrupciones y
menos residuos.

La A320i hace mas por usted durante

mas tiempo.

Telf.: 902 400 920
comercial@domino-spain.com
www.domino-spain.com

e

Domino. Do more.
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El proyecto esta motivado por el he-
cho de que existe un gran nimero de
patentes y publicaciones sobre enva-
se activo e inteligente, pero muy po-
cas aplicaciones comerciales. El obje-
tivo final es el establecimiento de una
plataforma para sistemas AIP que re-
coja la evaluacién, validacién y la pu-
blicacion de todos los resultados dis-
ponibles hasta la fecha.

Bajo este prisma, la asociacién alema-
na IVLV (Industrievereinigung fur
Lebensmitteltechnologie und
Verpackung) coordina a siete asocia-
ciones y siete organismos de investi-
gacion, asi como mas de 40 pymes de
Alemania, Austria, Bélgica, Hungria,
Paises Bajos, Eslovenia y Espafa,
trabajando conjuntamente en las si-
guientes areas del envasado activo e
inteligente:

» Envase antimicrobiano.

» Secuestradores de oxigeno.

* Indicadores de frescura.

* Indicadores de tiempo-temperatura.
« Sistemas de seguimiento.

La conferencia final del proyecto ofre-
cié una panoramica de los objetivos,
desarrollo y resultados obtenidos.
Distintos representantes de la indus-
tria del envase y el embalaje, la indus-
tria alimentaria, productores de senso-
res y tecnologias AlP, y centros de in-
vestigacion, establecieron un balance
sobre estas tecnologias y presentaron
ejemplos de su funcionamiento.
Ademas, se presento6 la Plataforma
AIP, un punto de encuentro de libre ac-
ceso en Internet
(http://kb.activepackaging.eu/), donde
los usuarios pueden tener acceso a
los Gltimos avances que se estan re-
alizando en este campo, como inves-
tigaciones, centros y empresas que
estan trabajando en ello, productos
que hay en el mercado, proveedores,
formas de aplicacién y ventajas deri-
vadas de su uso, tal y como recoge
Fedit (Asociacion de Centros
Tecnolégicos de Espana).

Se trata de una plataforma viva en la
que cada usuario sera capaz de afna-
dir informacién o actualizar la existen-

te para obtener una mayor interaccion
entre los diferentes agentes que in-
tervienen en el mercado.

Con el objetivo de que esta platafor-
ma sea Util para todas las empresas
interesadas en el desarrollo, aplica-
cién y/o identificacién de las tecnolo-
gias de envasado activo e inteligen-
te, dicha plataforma va a seguir des-
arrollandose y actualizandose, con el
fin de facilitar el acceso a cada vez
mas informacién.

Cada vez mas empresas acuden a es-
ta plataforma para informarse sobre el
mercado de las tecnologias activas e
inteligentes, y de esta manera pueden

valorar las posibilidades de aplicar es-
tas innovaciones a sus productos,
cumpliéndose asi uno de los resulta-
dos principales esperados en el des-
arrollo de este proyecto.

Algunas presentaciones de los
envases activos

Las formas de presentacion de las
sustancias activas en los envases son
variadas.

Como hemos visto, la incorporacién
del agente activo en las paredes del
envase (o del tapén) presenta algunas
ventajas, tal y como aseguran desde
ltene. Una de ellas es que el disposi-

Inteligencia, Potencia y Simplicidad
Nuestras tecnologias para competir

»’Z TOO]SGrOMp Powerfully Simple Supply Chain Planning

Planificar la demanda. Prever las promociones. Optimizar el inventario.
Planificar la distribucion, la produccion y el aprovisionamiento.

www.toolsgroup.es
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roto el envase o si ha empezado a de-
teriorarse. En definitiva, gracias a
ellas, el consumidor podria realizar un
control in situ de la calidad y estado
del alimento.

Cuando un alimento envasado se de-
teriora, el envase que lo contiene se
hinchay, al abrirlo, tiene un olor carac-
teristico. Esto ocurre porque el dete-
rioro del alimento provoca la genera-
cién de gases (entre los que se pue-
de encontrar el oxigeno), lo que pro-
voca que se hinche el envase, y ese
olor caracteristico en muchos casos
se da por la aparicion de aminas, que
cambian el pH del medio. Estos cam-
bios, que son muy apreciables cuan-
do el alimento esta muy deteriorado,
no lo son tanto cuando empieza a de-
teriorarse.

Los cientificos de la Universidad de
Granada han desarrollado una nueva
metodologia barata, simple y que se
puede producir a gran escala por la in-
dustria manufacturera para la fabrica-
cién de nanomateriales multifunciona-
les de gran aplicabilidad por la indus-
tria quimica, farmacéutica, alimentaria
y biotecnolégica.

Ademas de para el desarrollo de eti-
quetas inteligentes, los cientificos
apuntan que estos materiales también
pueden servir para el control de me-
dios de cultivo, lo que permitiria la fa-

bricacién de tejidos u érganos artificia-
les.

“Los avances conseguidos en biotec-
nologia estan facilitando la fabrica-
cién de tejidos y érganos artificiales”,
tal y como explica el Catedratico de
la Universidad de Granada y coordi-
nador de la investigacion, Alberto
Fernandez Gutiérrez. Estos proce-
sos conllevan el cultivo y crecimien-
to de células que van constituyendo
dichos tejidos. Las células solo viven
en unas condiciones quimicas muy
determinadas, siendo el oxigeno y
el pH del medio dos de los parame-
tros mas importantes a controlar pa-
ra favorecer su crecimiento y evitar
su deterioro. Por tanto, la instalacion
de estos nuevos materiales en los
biorreactores de cultivos de células
proporcionaria un sistema de con-
trol sencillo, in situ y a tiempo real de
estos dos parametros de forma si-
multanea”.

Este trabajo ha sido desarrollado en
colaboracién entre el Grupo de in-
vestigacion FQM-297 de la UGR y la
spin-off de la UGR NanoMyP®
(Nanomateriales y Polimeros S.L.).
Los investigadores involucrados son
Antonio Luis Medina Castillo, Angel
Valero Navarro, Jorge Fernando
Fernandez Sanchez y Alberto
Fernandez Gutiérrez.

Los resultados de esta investigacion
han sido publicados en las revistas:
Journal of Material Chemistry,
Biosensors and Bioelectronic y
Macromolecules y, mas recientemen-
te, en Advanced Functional Materials,
una de las mejores revistas a nivel in-
ternacional en el campo de la nanotec-
nologia y las Ciencias de los
Materiales.

Food4PLA, envases activos pa-
ra frutas y verduras prepara-
das

AIMPLAS coordina el proyecto euro-
peo PLA4FOOD cuyo principal objeti-
vo es el desarrollo de un envase acti-
vo biodegradable para productos fres-
cos, fabricado a partir de un termo-
plastico procedente de fuentes reno-
vables (PLA-acido polilactico) funcio-
nalizado con aditivos naturales que le
confieran propiedades antioxidantes,
antibacterianas y antifingicas, con la
mision de aumentar el tiempo de vida
de los productos envasados.

La aplicacién principal de estos nue-
vos envases activos es el envasado
de productos frescos, en concreto fru-
tas y verduras preparadas, lavadas y
envasadas sin la incorporacién de adi-
tivos y conservantes en el propio ali-
mento. Estos aditivos son afiadidos
habitualmente con el fin de alcanzar
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NOVEDADES EN LEGISLACION ALIMENTARIA

Madrid 26 abril 2012 - 10 00h.

EL VALOR DE LA COLABORACION ENTRE LAS EMPRESAS Y LA ADMINISTRACION

L, _ El pasado 22 de noviembre se publico el Reglamento (UE) n®1169/2011 del Parlamento
) Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacion alimentaria
facilitada al consumidor.

Las comparfiias cuentan con 3 afos para adaptarse al nuevo reglamento, lo que
obligara, entre otras cosas, a cambiar todos los envases de los productos
comercializados directamente al consumidor. Los nuevos requisitos requieren un
importante trabajo por parte de las empresas que no se puede demorar en el tiempo.

¢Esta su companiia preparada?
¢ Tiene claro todo lo que debe hacer?

AGENDA

REGLAMENTO DE INFORMACION AL CONSUMIDOR

:: Seguridad alimentaria y nutricion. La vision de la Administracion
Almudena Rollan. Jefe servicio en subdireccion de gestion de riesgos alimentarios, AESAN

:: La vision del consumidor
INSTITUTO NACIONAL DEL CONSUMO

:: El Reglamento punto a punto. Analisis técnico
Monica Saltor. Responsable consultoria, APPLUS

:: La vision de la Industria. Informacion nutricional
Oriol Agell. Responsable normas alimentarias, NUTREXPA

:: Lavision de la Distribucion. Legibilidad y alérgenos

LA COLABORACION ENTRE EMPRESAS Y LA ADMINISTRACION.
AUTOCONTROL Y GESTION DE ALERTAS

PATROCINA:; ORGANIZA: Q)‘ q Ecoc
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ticipacién de tres empresas: Novapan S.L, (NOVA-
PAN), que actuara como lider del proyecto; Industrias
Lacteas Asturianas S.A. (ILAS) y General de
Manipulados Plasticos S.A. (GMP). La participacién
de centros tecnoldgicos en el proyecto posibilita ace-
lerar el proceso de desarrollo y puesta en mercado
de los productos, lo que permite ganar competitivi-
dad a las empresas. Asi mismo, las empresas que
colaboran en esta investigacion, garantizan que una
vez se obtengan resultados adecuados, estos pue-
dan ser explotados y comercializados en un periodo
de tiempo razonable.

La vida util de alimentos como el pan, los productos
de bolleria y reposteria o el queso se ve limitada
por las alteraciones microbioldgicas (crecimiento de
mohos), de textura (endurecimiento) o por el enran-
ciamiento de grasas. Hasta ahora, muchos de estos
problemas, se solucionan aplicando tratamientos tér-
micos severos, utilizando atmosferas modificadas,
o mediante la adicion de aditivos que reducen o eli-
minan la actividad enzimatica y los microorganismos
presentes en el alimento, controlan el color y los pro-
cesos de oxidacion de las grasas del producto. Sin
embargo, los nuevos habitos de vida y la creciente
preocupacion del consumidor por su salud provo-
can la busqueda de productos mas naturales, sin
conservantes quimicos, saludables, seguros, bara-
tos y con una buena calidad sensorial y nutritiva du-
rante un largo periodo de vida Util, aspectos que no
se terminan de cumplir con las tecnologias utilizadas
hasta el momento.

La aplicacion de los compuestos antifingicos se va
a desarrollar en tres formatos, como envase activo,
recubrimiento del envase activo y como recubrimien-
to comestible. Los envases activos permiten una mi-
gracién controlada en el tiempo de ciertos aditivos
que puedan ser beneficiosos para el alimento. Los
recubrimientos comestibles activos aplicados sobre
la superficie del producto igualmente permiten una
migracién controlada en el tiempo de aditivos, ade-
mas, segun el recubrimiento utilizado, posibilitan re-
ducir la concentraciéon de oxigeno que pasa al inte-
rior del producto, lo que actuaria igualmente en la ac-
cién sobre el crecimiento fungico. Ademas de regu-
lar la transferencia de gases al producto, permitiria
controlar también la humedad.

Este proyecto tiene un marcado caracter innovador
por su objetivo principal y por otros factores tecno-
l6gicos como la busqueda de menores cantidades de
aditivos o incluso la sustitucion de estos por aditi-
vos naturales, la utilizacién de nuevas tecnologias de
proceso y envasado y la unién de los sectores de bo-
lleria y pasteleria y el lacteo en una accién de I+D-+i.
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Master Tecnolosia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Ediciéon XVI)

El incremento de la exigencia por parte de las
instituciones y de los consumidores de disponer
de alimentos que cada vez tengan unos mayores
indices de calidad y de seguridad, hace que la In-
dustria Alimentaria demande de manera crecien-
te auténticos profesionales para ocupar diferen-

tes posiciones técnicas dentro de las empresas.

Este programa proporciona los conocimientos ne-
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de Alimentos, Control de Calidad, Buenas Practi-
cas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garan-
tia de Calidad, Sistemas de Calidad y Legislacion
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tar y controlar si su contenido ha sido
comprometido.

El envase incorpora un sensor de
apertura y un circuito electronico que
estan impresos con tintas conducti-
vas. De esta manera, cuando el en-
vase ha sido abierto un sensor alerta-
ra sobre su apertura, provocando que
se active un dispositivo electroluminis-
cente (EL).

Una de las principales aplicaciones de
este desarrollo se plantea para la in-
dustria farmaceutica o de productos
con alto valor afadido donde el conte-
nido del envase pueda sufrir alteracio-

nes o el contenido haya podido ser
manipulado.

La tecnologia de la electrénica impre-
sa sin duda supone una auténtica in-
novacion para el sector del envase y
embalaje ya que permite imprimir cir-
cuitos electrénicos directamente en
sustratos flexibles mediante técnicas
de impresion convencionales, como si
de una imagen se tratase.

Utilizando tintas de diferentes carac-
teristicas en lugar de componentes
solidos, el objetivo principal es fabri-
car los circuitos empleando métodos
como chorro de tinta, huecograbado o
flexografia
directa-
mente so-
bre papel,
cartébn o
plastico.
Ademas
de su bajo
coste, la
electroni-
ca impre-
sa presen-
ta otras
ventajas
ya que al
utilizar tin-

Envase con sistema antihurto desarrollado por ITENE y AIDO. tas

para
imprimir

permite el uso de sustratos flexibles
y de grandes superficies, lo que da
lugar a una gama de posibilidades in-
existentes en la electrénica conven-
cional, como por ejemplo pantallas
flexibles o circuitos enrollables.

Por otro lado y segun las caracteris-
ticas de las tintas utilizadas, se po-
drian llegar incluso a fabricar circui-
tos electrénicos comestibles o biode-
gradables.

El proyecto Smart Printed Pack intro-
duce la electrénica impresa en el sec-
tor del envase y embalaje de la
Comunidad Valenciana y por lo tanto
tiene un alto impacto en todos los ni-
veles del sector industrial tanto a ni-
vel de fabricante como intermediario y
de usuario final.

Este proyecto ayuda también a la in-
troduccién de los denominados enva-
ses inteligentes o del futuro en secto-
res de diversa indole, con nuevas ca-
pacidades comunicativas que aumen-
taran la seguridad, confianza y calidad
de vida de los usuarios finales como
por ejemplo envases con imagenes en
movimiento con pantallas o luces im-
presas, que publiciten o aporten in-
formacién de valor sobre el producto
envasado, etc.

A nivel nacional, el desarrollo de las
nuevas tecnologias de impresion elec-

SCHUNK' e
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PGN-Plus, primera pinza multidentada a nivel mundial.
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Sociedad Cooperativa; la Fundacién
Investigacion y Desarrollo en
Nanotecnologia; y la empresa Tecci
Circuitos Impresos, S.L.

Sostenibilidad,
apuesta

La sostenibilidad y el respeto al medio
ambiente es la otra gran apuesta del
sector.

En ese sentido, el centro tecnoldgico
Ainia trabaja en el proyecto Eco-
Regrind, que estudia mejorar las pro-
piedades de los plasticos que incorpo-
ran una proporcion de material recicla-
do, asi como su proceso y tratamien-
to para su empleo en la fabricacion
de envases, logrando una mejora de
los aspectos funcionales y medioam-
bientales del envase final.

Los residuos de envase y embalaje
procedentes del consumo de produc-

la otra gran

tos del sector agroalimentario supo-
nen un 30% en peso y un 50% en vo-
lumen de los residuos urbanos gene-
rados. Asi, uno de los mayores retos
medioambientales en la actualidad es
la gestion de dichos residuos, en par-
ticular, el reciclado de residuos de en-
vases es de suma importancia por el
gran aumento de su produccion y con-
sumo, como resultado de la realidad
socioecondémica actual, que ha provo-
cado el aumento de la fabricacién de
una gran variedad de formas, materia-
les y disefos especificos de envases
y embalajes.

Los principales sistemas de gestion de
residuos actualmente empleados son
el reciclado y la valorizacion energéti-
ca. Mediante el reciclado es posible
fabricar nuevos productos o materia-
les a partir de material recuperado de
productos ya usados. Pero por otro la-

do, en la mezcla de material recicla-
do y virgen el tipo y porcentaje de ma-
terial reciclado tiene influencia tanto
en las propiedades finales del produc-
to, como en el proceso de transfor-
macién del material plastico.

Los principales objetivos del proyecto
son:

» Mejorar las propiedades de los ma-
teriales plasticos que incorporan ma-
terial reciclado, considerando en todo
momento los impactos ambientales
generados mediante el uso del ACV
(analisis de ciclo de vida) como he-
rramienta de validacién medioambien-
tal.

» Desarrollar nuevas aplicaciones de
los materiales poliméricos obtenidos a
partir del reciclado de residuos urba-
nos, principalmente de envases, con
el fin de buscar nuevas salidas y usos
comerciales, asi como evaluar la con-

3
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estas deficiencias y han obtenido, me-
diante la incorporacién de nanoarcillas
modificadas, un material bioplastico
con propiedades mecanicas mejora-
das: mas resistente, menos rigido y
con mejor comportamiento en la trans-
mision al vapor de agua, y la permea-
bilidad a gases, y al calor.

Varias multinacionales ya se han in-
teresado en producir, bajo la patente,
la botella fabricada con el nuevo ma-
terial desarrollado por ITENE .

Esta innovacion se ha presentado en
Dusseldorf durante la ultima edicién
de INTERPACK, la feria mas impor-
tante a nivel mundial dirigida a la in-
dustria del envase, embalaje y equi-
pos de fabricacion.

Este proyecto esta financiado por el
IMPIVA de la Generalitat Valenciana
y los Fondos FEDER de la Unién
Europea.

Actibiopack

Empresas de los sectores de la ali-
mentacion y el envasado, universida-
des y centros tecnoldgicos han pues-
to en marcha un nuevo proyecto de in-
vestigacion en envases para alimen-
tos. Los socios del proyecto
"Envasado activo y biodegradable de
champinén en fresco y carne fresca,
ACTIBIOPACK", coordinado por
Bandesur Alcald S.A., en el que parti-
cipan CTIC-CITA y Riberebro, y que
ha sido promovido por el cluster
Food+i, se reunieron el pasado 18 de
enero en la sede del Centro de
Innovacién y Tecnologia Alimentaria
en Calahorra para coordinar el des-
arrollo del trabajo de investigacion que
concluira en el ano 2014.

El principal objetivo de la investigacion
es desarrollar, a partir de recursos na-
turales, renovables y biodegradables,

envases activos para alimentos fres-
cos (carne y champifién, en concreto)
que permitan aumentar el periodo de
almacenamiento de los mismos y, a
la par, mantener sus propiedades or-
ganolépticas y nutricionales durante
todo el periodo de conservacion. Se
busca ademas que el envase al fina-
lizar su vida sea biodegradable, y por
lo tanto respetuoso con el medio am-
biente.

Asi, la principal novedad del proyecto
esta en desarrollar la tecnologia nece-
saria para hacer mas ligero el material
biodegradable que se emplea en la
elaboracién de bandejas y obtener un
envase que también puede reducir la
materia prima necesaria para su fabri-
cacién, con la consiguiente reduccién
de coste. Este desarrollo ofreceria una
alternativa sostenible medioambiental-
mente a las bandejas de poliestireno
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Hispack inaugurara su decimoquinta
edicion del 15 al 18 de mayo, acogien-
do toda la oferta del sector de PLV, so-
luciones de disefio, nuevos materiales,
maquinaria para la fabricacién de pac-
kaging, embotellado, etiquetado y pro-
cesos intermedios, y todo tipo de en-
vases y embalajes para sectores in-
dustriales y de consumo.

En el seno del recinto Gran Via, de Fira
de Barcelona, se daran cita los secto-
res de maquinaria y accesorios de en-
vase y embalaje, equipos de embote-
llado, para etiquetado, codificacién y
marcaje, procesos a envasar, materias
primas, medios de envase y embala-
je, productos auxiliares, medio am-
biente, recuperacion, tratamiento y re-
ciclaje y otras. Este afo vuelve a coin-
cidir en fechas con Bta, con lo cual, los
visitantes podran aprovechar la siner-
gias entre ambas ferias.

Hispack responde a las necesidades
del packaging de todos los sectores in-
dustriales y de consumo. Cerca de un
80% de las grandes compafnias clien-
tes de la industria del packaging es-
panol asiste al certamen. Ademas, el
visitante tiene un elevado poder de
compra, pues mas del 70% son direc-
tores generales y responsables de
marketing y de produccion. El sector
alimentario participa activamente. “Un
90% considera Hispack como uno de
los principales eventos del sector”, se-
gun fuentes de la organizacion.

Los expositores tienen la oportunidad
de intervenir en un salén orientado a
todos los sectores industriales y de
consumo que demandan maquinaria,
tecnologia de procesos, materiales y
nuevos elementos de envase, embala-
je y PLV. El poder de convocatoria es
notorio, pues supera los 35.000 visi-
tantes con facilidad, cuya capacidad
de decision o prescripcién de compra
demuestra la profesionalidad de esta
feria.

Uno de los objetivos de Hispack es im-
pulsar la participacién de las empre-
sas. Cada vez mas, los responsables
de operaciones de empresas industria-
les y de consumo buscan soluciones

Premios LiderPack.

globales para integrar, sincronizar y ali-
near sus procesos internos con la ca-
dena de suministro. Por eso, la feria re-
coge esta necesidad y la vincula a los
envases y embalajes, elementos que
soportan funciones operacionales y de
marketing (trazabilidad, agrupacion de
unidades, promociones, informacion,
imagen de marca, innovaciones de
uso, etc.) y son imprescindibles en las
fases de produccion y distribucién.
“Hispack es una excelente plataforma
para hacer negocio, abrirse a nuevos
mercados internacionales, generar
networking y tener una vision comple-
ta y transversal de la industria del en-
vase, embalaje y PLV”, asegurd Xavier
Pascual, Director de Hispack.

El expositor podra aumentar su visibi-
lidad y las oportunidades comerciales,
gracias a las sinergias de la logistica,
concentrado en un unico sitio. El es-
tablecimiento de contactos con direc-
tores y responsables de la logistica,
produccién, manutencion, automatiza-
cién de las operaciones y de compras
de las principales empresas sera flui-
do y cercano.

Cerca de un 70% de la superficie total
prevista ya ha sido reservada, mas de
150 empresas han confirmado su asis-
tencia. Esta respuesta de las empre-
sas avala el interés y la confianza del
sector espafol.

arcelona se prepara para

acoger la XV edicion de
Hispack, el proximo mes de mayo
La feria especializada en maquinaria y
packaging reune a todos los profesionales de
la industria alimentaria. Ademas, tendran
lugar las jornadas técnicas, patrocinadas por
las principales empresas y centros
tecnologicos espanoles, y la entrega de los

Hasta ahora, el sector que ha contra-
tado mayor superficie en Hispack ha
sido el de maquinaria de envase y em-
balaje, con un 39% del total. Le siguen
el de materias primas y materiales de
envase y embalaje con un 28%, y el de
maquinaria y equipos de embotellado
con un 9%. La oferta del sal6n se com-
plementa con las empresas de maqui-
naria de etiquetado, codificacién y
marcaje; maquinaria de proceso de
productos a envasar; la intralogistica
del E+E, manipulacién, almacena-
miento y distribucién; publicidad en el
lugar de venta; medioambiente, recu-
peracion, tratamiento y reciclaje; em-
presas de consultoria, ingenieria y ser-
vicios afines.

Segun el Presidente del Comité
Organizador de Hispack, Javier Riera-
Marsa, “ningun otro acontecimiento
sectorial resulta ahora mas favorable y
mas oportuno para la industria del en-
vase y embalaje espafola, ya que el
salén pondra énfasis en la innovacion,
la sostenibilidad y la exportacion, pro-
moviendo especialmente la entrada de
nuestras empresas en mercados
emergentes”.

En esta edicién, se impulsara la ofer-
ta y actividades de las empresas con
tecnologia de software, equipos y ser-
vicios intralogisticos. Se prevé que es-
te sector retina a un 8% de los expo-
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Los cultivos destinados en Espafna a
la produccién de frutas y hortalizas de
IV gama (frescas y limpias, troceadas
y envasadas para su consumo) osci-
lan en torno a las 14.000 hectareas,
la mayor parte destinadas a hortali-
zas, segun el Estudio de
Benchmarking tecnoldgico internacio-
nal del sector alimentario, llevado a
cabo por el Sistema Riojano de
Innovacioén, con la colaboracién del
CITA (Centro de Innovacion vy
Tecnologia Alimentaria de La Rioja).
El 62% de estos cultivos se sitda en
Murcia, el 20% en Levante, el 10% en
Andalucia y el 8% en la zona norte.
La ubicacién de los centros de pro-
cesado se encuentra también en las
zonas tipicas de produccion.

El mercado de ensaladas ya cortadas
y lavadas, listas para su consumo, es-
ta experimentando en Espafia un cre-
cimiento constante, no solo en térmi-
nos de consumo, sino también en
cuanto a niumero de empresas pro-
cesadoras de estos alimentos, desde
las que operan directamente en el
campo hasta las de logistica para los
productos terminados.

Segun las cifras de Symphoni Iri, ofre-
cidas por Efeagro, las ventas de los
productos hortofrticolas de IV Gama
en Espafa se mantienen al alza,
mientras que las correspondientes a V
Gama se han estancado desde enero
a agosto de 2011. Las primeras alcan-
zaron los 54,6 millones de kilos, un 3%
mas que en el mismo periodo de 2010.
Ese ano, las ventas totales ascendie-
ron a 70, 6 millones de kilos, un 6%
mas que en 2009, segun los datos
ofrecidos por Afhorla, la Asociacién
Espafola de Frutas y Hortalizas
Lavadas listas para su empleo.

El secreto del éxito

Gran parte del éxito de ventas de es-
tos productos lo tienen los cambios en
los habitos de vida de los consumi-
dores, de los que venimos hablando
desde hace tiempo: incorporacién de
la mujer al mundo laboral, desestruc-
turacién de las comidas (las familias

b4

vegetales.

cada vez comen menos veces juntas
y, habitualmente, la comida principal
se hace fuera del hogar), preocupa-
cién por un estilo de vida saludable y
por alimentos seguros, etc.

Al mismo tiempo, el desarrollo de
nuevas tecnologias, que permite el
lanzamiento al mercado de productos
innovadores, impulsa el consumo
dentro de este sector.

Asimismo, tal y como asegura José E.
Carreres, Jefe del Departamento de
Nuevos Productos del Centro
Tecnoldgico Ainia, ha habido una gran
expansion de los comedores colecti-
vos (empresas, centros educativos)
y de comedores institucionales (cen-
tros sanitarios, de la tercera edad,
asistenciales...), lo que ha cambiado
el panorama del consumo extrado-
méstico. Lo mismo ha ocurrido con
las empresas de catering suministran
a comedores colectivos, a medios de
transporte (catering aéreo y ferrovia-
rio) y a la restauracién comercial.
Todo ello crea un excelente mercado
para los productos pre-elaborados.
Todos estos colectivos demandan a la
industria agroalimentaria innovadores
productos que sean de facil prepara-
cion, una vez lleguen al estableci-
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omodidad, funcionalidad e
innovacion, claves del éxito
de los productos de IV y V Gama

El sector de alimentos de IV y V Gama se
encuentra arraigado en el mercado espanol
desde hace relativamente poco tiempo, si lo
comparamos con otros paises europeos. Sin
embargo, en la actualidad, el crecimiento en
nuestro pais es de los mas elevados. La
demanda se centra, sobre todo, en productos

miento de comida, y que, por lo tan-
to, estén totalmente preparados para
su utilizacion en el menor tiempo y
con el menor esfuerzo posible.

Estrategia de desarrollo
Segun Carreres, la estrategia del
desarrollo de estos nuevos productos
se debe adaptar a los requerimientos
del consumidor actual, que demanda:
» Productos listos para consumir (re-
ady to eat) y productos practicos.

» Productos con una elevada calidad
organoléptica.

» Productos saludables. Bajos en ca-
lorias, libres de colesterol,...

» Productos con valor nutricional ana-
dido y sin aditivos perjudiciales.

Por eso las empresas agroalimenta-
rias estan obligadas a innovar para
dar respuesta a tales exigencias, a
través del empleo de nuevas varie-
dades y el uso de nuevas tecnologias
de desarrollo y conservacion.

De cara al consumo en el hogar, de-
ben diversificar la oferta, mejorar la
conveniencia y aumentar los esfuer-
zos para preservar la frescura y cali-
dad sensorial. Y de cara a la restau-
racion, hay que apostar por el des-
arrollo de productos intermedios (fon-
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tor food service, crecimientos entre
uno y dos digitos por su reducida ofer-
ta actual. Sefalan que los motores de
crecimiento son los que siguen, por
este orden: demanda (simplificacion
de procesos y ahorro de costes); en-
torno (nuevos habitos y situacion eco-
ndémica actual) y oferta (lanzamientos
y mejora relacion calidad-precio). Por
otro lado, los fabricantes identifican
que el valor anadido de la categoria
responde a tres variables: |a relacion
calidad-precio, el sabor y la dificultad
de elaboracién y su aportacion como
solucién en hosteleria a la optimiza-
cion de costes, reduccién mermas,
solucién completa (calidad-precio-
adaptabilidad).

Las empresas operado-
ras/distribuidoras asocian el plato pre-
parado con la terminologia V Gama.
Tienen la inquietud por generar nego-
cio con la categoria platos preparados
en el canal, aunque la situacion actual
puede ser un freno. Coinciden con los
fabricantes en focalizar los motores
de crecimiento en la demanda, el en-
torno econémico y la oferta, y atribu-
yen como elementos de valor afadi-
do de la categoria una buena relacién
calidad precio, el ahorro real en cos-
tes vs. la receta casera y disponer de
un formato adecuado a las necesida-
des. Por ultimo, estiman que su apor-

taciéon como solucién en hosteleria
esta en la ayuda que representa pa-
ra la optimizacion de las cocinas y la
oferta 24h que ofrece para la restau-
racién comercial, asi como que los PP
sean una solucién completa que en-
globa calidad-costes- adaptabilidad.

Finalmente, el establecimiento de
hosteleria tiene un uso consolidado
del plato preparado, ya que el 75% de
la muestra reconoce utilizarlos des-
de hace mas de 3 anos. El restaura-
dor independiente cada vez mas
acepta la solucién gastronémica del
plato preparado y su compra tiende
a ser creciente y constante. Las mo-
tivaciones de compra de platos prepa-
rados se traducen principalmente en
tres: el ahorro de coste (18% de las
observaciones), el precio competitivo
(16,4%) y el ahorro en tiempo (16%).
Sin embargo, podemos decir que se-
gun el establecimiento de hosteleria
existe una tendencia general de falta
de notoriedad de marca del fabrican-
te. El restaurador se centra mucho
mas en la solucién gastronémicay en
la disponibilidad del producto que no
tanto en el origen productivo del mis-
mo. Respecto a las familias de pro-
ductos de platos preparados utiliza-
dos por tipo de restauracion: en la
restauracion comercial estan concen-
trados en productos terminados como

las tortillas, paellas y pizzas y en la
restauracion social tienen menos dis-
persa las categorias de productos
preparados utilizados y se circunscri-
ben a las categorias de pescados,
pastas y vegetales.

Situacion mundial

Tal y como recoge el estudio riojano
antes mencionado, si algo caracteri-
za a los alimentos de IV y V gama es
el hecho de que el consumo de este
tipo de productos es mas elevado en
los paises desarrollados, con un alto
poder adquisitivo, y especialmente en
el medio urbano, aunque hay otros
aspectos que influyen en el consumo,
como los culturales. Asi, por ejemplo,
el mercado britanico de estos produc-
tos esta muy desarrollado debido a
que la sociedad inglesa no tienen una
cultura de elaboracion de cocina me-
diterranea y valoran mucho mas otros
aspectos, como la rapidez de los pla-
tos preparados.

Por su parte, en Estados Unido la me-
dia de consumo de productos de IV
gama por persona y afio es de unos
30 kilos, mientras que la media euro-
pea es de 3 kilos. Como hemos dicho,
dentro de Europa, el Reino Unido se
sitla a la cabeza del consumo, con 12
kilos, seguido de Francia, con 6 kilos
per capita, e ltalia, con alrededor de 4
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articulos técnicos

Metodologias de calculo
Diferentes instituciones han desarro-
llado numerosas metodologias, para
el célculo de la huella de carbono. Se
pueden diferenciar varias metodologi-
as en funcién de su enfoque hacia el
producto o hacia la corporacién en su
conjunto:

» Enfoque corporativo (ver Fig. 1).

» Enfoque producto (ver Fig. 2).

El Protocolo GHG y la norma UNE-
ISO 14064-1 son las metodologias
que se utilizan principalmente para el
calculo de la huella de carbono de or-
ganizacién.

Antes de comenzar la recopilacién y
calculo de datos, se deben definir tan-
to los limites organizacionales como
los limites operacionales. Teniendo en
cuenta que una organizacién puede
estar compuesta por una o varias ins-
talaciones y las emisio-
nes/remociones de GEI se pueden
producir en una o varias fuentes de
GEl, el limite organizacional puede te-
ner dos enfoques, un enfoque de con-
trol, que se basa en la emisiones so-
bre las que tiene un control operacio-
nal o financiero, y un enfoque de cuo-
ta de participacion, donde la organi-
zacién responde de su parte de las
emisiones/remociones de GEI de las
respectivas instalaciones. Los limites
operacionales identifican las emisio-
nes/remociones de GEI asociadas a
las operaciones de la organizacién.
Las emisiones/remociones de GEI se
clasifican en emisiones directas, emi-
siones indirectas por energia y otras
emisiones indirectas. Esta clasifica-
cién depende del enfoque de conso-
lidacién (participacion accionaria o
control).

Metodologia GHG

Se definen tres alcances recogidos en

el Protocolo de GHG (Fig. 3):

» Alcance 1: Emisiones directas de
GEI. Son las emisiones de GEI aso-
ciadas a fuentes que estan bajo el
control de una organizacion: com-
bustion en calderas, hornos, maqui-
naria, vehiculos, procesos, emisio-
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nes fugitivas de equipos o instala-
ciones.

« Alcance 2: Emisiones indirectas
asociadas a la generacién de la
electricidad o E? térmica (vapor,
agua caliente, etc.) adquirida.

» Alcance 3: Son el resto de las emi-
siones indirectas, asociadas a la ca-
dena de produccién de bienes y
servicios. Son consecuencia de las
actividades de la empresa, pero
ocurren en fuentes que no son pro-
piedad ni estan controladas por la
empresa.

Existen diferentes formas de comuni-

car los resultados. Las empresas tie-

nen la posibilidad de reportar los da-

tos conjuntamente solo del Alcance 1

y Alcance 2, como se ha estado rea-

lizado hasta ahora, o tienen la posi-

bilidad de sumarle a esos alcances, el

Alcance 3. Esta ultima forma esta

asociada al Andlisis de Ciclo de Vida

(ACV) de sus productos y operacio-

nes. El reporte del Alcance 3 permite

la oportunidad de innovar en la admi-

nistracién de GEI agregando valor a

productos y servicios, mejorando asi
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a Huella de Carbono en el
sector alimentario: una
oportunidad, no un riesgo

Dado el alto interés que suscito entre los
lectores el tema de la Huella de Carbono,
que publicamos en la edicion 429, la autora,
Cecilia Alcala, nos ofrece este segundo
articulo en el que analiza la metodologia
empleada, las ventajas que ofrece, los
problema que presenta y las conclusiones
finales sobre la utilizacion del método de
calculo de Huella de Carbono como
instrumento interno de control.

Dctora. Dpto. Energia y Sostenibilidad
Prysma

la posicién de la compafia en el mer-

cado. En la actualidad, los grupos de

interés, principalmente los clientes, la
sociedad y competidores, han estimu-

lado que las empresas empiecen a

calcular y comunicar su Alcance 3.

Estos son los principales pasos de la

identificacion y calculo de emisiones:

» Paso 1. Identificacién de fuentes y
sumideros. Categorizacién de las
fuentes de emisiones de GEI den-
tro de los limites de la empresa:
Alcance 1, 2 y Alcance 3.

» Paso 2. Seleccién de la metodolo-
gia de cuantificacion. La metodolo-
gia de cuantificacion seleccionada
tiene que minimizar la incertidum-
bre y producir resultados exactos
coherentes y reproducibles. Las
metodologias se pueden basar en
la medicion (continua o intermiten-
te) o en el calculo. Esta ultima es
la mas comun, emplea los datos de
actividad de GEI multiplicados por
los factores de emision de GEL.

» Paso 3. Seleccion y recopilacién de
datos de actividad de GEI y facto-
res de emision.
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Tras la excelente acogida de los pro-
ductos drinkplus en China, los si-
guientes mercados en experimentar
el valor anadido de unas bebidas pre-
mium de caracter Unico seran Rusia,
Arabia Saudi, Iran y Tailandia.
Gracias a los nuevos avances en tec-
nologia, ahora es posible llenar asép-
ticamente en envases de cartén be-
bidas con trozos de frutas y vegeta-
les, con copos de coco 0 nuez con
una amplia variedad de cereales.

Los productos de drinkplus que contie-
nen hasta un 10% de particulas, se lle-
nan con las maquinas llenadoras estan-
dar de SIG Combibloc para bebidas lac-
teas y refrescos sin gas. Las particulas
de los productos drinkplus pueden me-
dir hasta seis milimetros de largo y de
ancho, segun disponga el productor y el
disefo de la bebida. En estrecha cola-
boracién con diversas companias de
tecnologia global de amplia experiecia,
SIG Combibloc desarroll6 tres variantes
técnicas para procesar y llenar los pro-
ductos. Se pueden personalizar para

‘ Drinkplus: bebidas con trocitos
de frutas o cereales

adaptarse a las instalaciones de pro-
duccién del fabricante y a su correspon-
diente concepto de producto.

La combinacién de bebidas de maxi-
ma calidad con los extras afadidos
destaca la naturaleza premium de los
productos y se adapta perfectamente
a una de las principales tendencias
actuales del mercado de bebidas.
Por una parte, los consumidores quie-
ren alimentos sanos y, por otro, bus-
can nuevas experiencias de sabor.
Los trozos naturales de fruta o ver-
duras y los cereales resultan valio-
s0s como componentes de una dieta
equilibrada, ademas de ser percibidos
como extras de valor anadido; supo-
ne una forma distinta de beber.

Primeros pasos en China
Los primeros drinkplus empezaron su
andadura en tierras orientales junto

alas dos empresas lacteas mas gran-
des del pais, Inner Mongolia Mengniu
Dairy e Inner Mongolia Yili Industrial
Group. Se abrieron al mercado con
dos leches UHT: con nata de coco y
granos de arroz, respectivamente.
Lograron un gran éxito, lo cual favo-
recid a seguir apostando por esta
nueva tecnologia.

“El concepto drinkplus es excepcio-
nalmente innovador. Su éxito de-
muestra el enorme interés que de-
muestran los fabricantes de alimentos
mas conocidos de todo el mundo”, de-
clar6 Norman Gierow, Responsable
de Segmentos de Mercado Global de
SIG Combibloc.

Las nuevas bebidas pueden ser zu-
mos elaborados con manzana y cirue-
la con trozos de aloe vera, de fresa
con trocitos de fresa, yogur con cere-
ales, etc.

APPE, la divisién de embalaje de LSB
y destacado convertidor y fabricante
de preformas y envases de PET en
Europa, presenta los envases
DeepGrip en asociacion con Sidel.
Permite la fabricacion de envases de
hasta siete litros de capacidad con un
profundo rebajo a cada lado, crean-
do un asa integral.

Los mercados afines incluyen alimen-
tos, productos lacteos, zumos, acei-
tes comestibles, aceites de motor y
productos para el hogar y para el
aseo personal.

La transparencia y la flexibilidad del
envase PET facilita la produccién de
disefios llamativos a medida, lo cual
ayuda a crear un impacto mayor en
los estantes del supermercado. De
igual importancia es que los nuevos
envases ofrezcan unos importantes
beneficios de sostenibilidad. Ofrecen
una importantes reduccion del peso,

‘ APPE lanza DeepGrip, envases

ligeros y con

en comparacion con otros envases
equivalentes de HDPE, ademas de
ser una alternativa de peso menor, en
comparacion con las asas de morda-
za o los agarres integrales. Existen to-
da una variedad de acabados de cue-
llos moldeados por soplado, propor-
cionando un mecanismo de cierre
resellable y sin fuga.

La tecnologia DeepGrip aporta a los
envases una comodidad y facilidad de
uso adicionales, al mismo tiempo que
se aprovechan las ventajas del enva-
se PET y respeta, en gran medida, el
medio ambiente.

APPE, mas conocido como Artenius
PET Packaging Europe, forma parte
de la division de La Sede de
Barcelona (LSB). Se dedica al dise-

un asa integral

flo y a la produccién de envases PET
con una amplia variedad de aplicacio-
nes en varias industrias.
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Desde que en 1995 Tetra Pak obtuvie-
se su primera certificacién de Calidad
segun ISO 9000, que concede la
Asociacion Espafola de
Normalizacion y Certificacion (AE-
NOR), han pasado mas de quince
anos durante los cuales la compania
se ha esforzado no solo por cumplir
con la normativa existente en materia
de Seguridad Alimentaria, sino por
adelantarse a las exigencias legales
para proporcionar al cliente la maxima
garantia de proteccion de sus produc-
tos y obtener su total confianza para
proporcionarle alimentos seguros y
disponibles en todo el mundo. De he-
cho, en los dltimos dos anos, las inver-
siones en Seguridad Alimentaria han
superado los 5,5 millones de euros.
Tetra Pak Protege lo Bueno no sélo es
nuestro lema, es una aspiraciéon que
se refleja en cada aspecto de nues-
tra empresa. Siendo el lider del mer-
cado en soluciones de proceso y en-
vasado de alimentos, es nuestro com-
promiso ofrecer alimentos seguros y
disponibles en todo el mundo.

Este compromiso también incluye el
apoyo a la actividad comercial de
nuestros clientes, la responsabilidad
de reducir nuestro impacto sobre el

J. M. Vicenti

medio ambiente y el compromiso de
brindar un futuro mejor a todos los
que trabajan con nosotros, desde
nuestros empleados hasta nuestros
proveedores y las comunidades en
las que operamos.

Tetra Pak comenz6 su actividad mun-
dial en los afnos cincuenta como una
de las primeras companias dedicadas
a sistemas de envasado para leche li-
quida. En la actualidad, es uno de los
principales proveedores del mundo de

etra Pak, alimentos seguros en
todo el mundo

En 2003, Tetra Pak se convertia en la
primera empresa espanola de fabricacion de
envases para uso alimentario en conseguir el
certificado BRC/loP con AENOR, un protocolo
que permitio a la compania situarse como
ensena de la Seguridad Alimentaria.

Gerente de Calidad
Tetra Pak Envases S.A.

sistemas de envasado de leche, zu-
mo y bebidas, asi como otros muchos
productos.

En los afnos 90, Tetra Pak se incor-
por6 al sector de equipos de proceso
de alimentos liquidos, ingenieria de
plantas y equipos de fabricacion de
queso, convirtiéndose en una compa-
fia capaz de suministrar al cliente so-
luciones completas de proceso, enva-
sado y distribucién para la produccién
de alimentos.
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de 14 de febrero de 2012

Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) n® 889/2008, en
lo que atane a las pruebas documentales y el Reglamento
(CE) n® 1235/2008, en lo que atafie a las importaciones
de productos ecolégicos procedentes de los Estados
Unidos de América.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 15/02/2012

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

de 24 de enero de 2012

Objeto: Modifica la Decisién 2008/855/CE en lo que se
refiere al envio a otros Estados miembros de determina-
das carnes y productos carnicos procedentes de explota-
ciones situadas en las zonas enumeras en la parte del Ill
del anexo de la misma.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 26/01/2012

de 10 de febrero de 2012

Objeto: Se autoriza, con arreglo al Reglamento (CE) n®
1829/2003 del Parlamento Europeo y del Consejo, la co-
mercializacién de los productos que se componen de so-
ja modificada genéticamente A5547-127, la contienen o
se han producido a partir de ella.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 14/02/2012

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

de 10 de febrero de 2012

Objeto: Se autoriza la comercializacién de productos que
contengan, se compongan o se hayan producido a partir
de soja modificada genéticamente MON 87701 con arre-
glo al Reglamento (CE) n® 1829/2003 del Parlamento
Europeo y del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 14/02/2012
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Valencia

de 27 de enero de 2012

Objeto: Se crea el Registro Sanitario de Establecimientos
Alimentarios Menores.

Boletin: Diari Oficial de la Comunitat Valenciana.
Fecha: 02/02/2012

Vigor: El dia siguiente de su publicacion.

Castilla y Leon

de 18 de enero de 2012

Objeto: Se aprueba el Reglamento de la Indicacién
Geografica Protegida “Lechazo de Castilla y Ledn”, se
crea el Consejo Regulador y se designa su 6rgano de con-
trol.

Boletin: Boletin Oficial de Castilla y Leon.

Fecha: 13/02/2012

Vigor: El dia siguiente de su publicacion.

Cataluna

de 7 de febrero de 2012

Objeto: Se reconocen con caracter definitivo el Consejo
Regulador provisional y el Reglamento de la
Denominacion de Origen Protegida del Ganxet.

Boletin: Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya.
Fecha: 14/02/2012

Vigor: El dia siguiente de su publicacion.

Extremadura

de 25 de enero de 2012

Objeto: Se adopta la decision favorable a la modifica-
cién del pliego de condiciones de la Indicacion Geografica
Protegida “Ternera de Extremadura”.

Boletin: Consejeria de Agricultura, Desarrollo Rural,
Medio Ambiente y Energia.

Fecha: 13/02/2012

Vigor: El dia siguiente de su publicacion.
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PRIMERA EDICION EN ESPAROL

CLUB ESPAROL DEL

PACKAGING

Nociones
fundamentales sobre

Nace como fruto del acuerdo alcan-
zado con el Institute of Packaging
Professional (IOPP), medialte el cual
se han podido comprar los derechos
y traducir esta obra de referencia pa-
ra el sector del envase y embalaje.
Es un completo manual sobre todas
las fases que intervienen en el pro-
ceso de fabricacion del packaging
con el objetivo de alcanzar una ma-
yor profesionalizacién. Se ha con-
vertido en uno de los manuales de
lectura casi obligada para cualquier
profesional que, directa o indirecta-
mente, esté involucrado en este sec-
tor o se encuentre en proceso de
crear una certificacion en packaging,
reconocida por el IOPP, a través del
estudio de este manual.

La informacion es exhaustiva y de-
tallada. Organizada en veinte capi-
tulos, responde de manera precisa
cualquier duda o problema que pue-
da surgir en el trabajo del profesio-
nal, desde disenadores a converti-
dores.

El primer capitulo, ‘Perspectiva so-
bre el packaging’, establece una de-
finicién del concepto y se realiza un
repaso historico.

En el capitulo dos, ‘Funciones del
packaging’, explica las funciones es-
pecificas.

En el capitulo siguiente, ‘Disefio gra-
fico’, se profundizara en el valor afia-
dido y en el nombre de la marca,
ademas de los elementos basicos
del disefio grafico.

Después, en ‘Impresién y decora-
cion del envase’, se explican los di-

Club Espafiol del Packaging
www.clubespafoldelpackaging.org/
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ferentes tipo de im-
presién existentes,
donde se podra es-
tablecer una compa-
racion entre unos y
otros. De esta forma,
el cliente podra so-
pesar y elegir aque-
lla impresién que
mejor le convenga a
Su negocio, ya se en
impresién  offset,
hueco grabado o di-
gital. La impresion
es un aspecto funda-
mental, ya que da a conocer el nom-
bre del producto y sus caracteristi-
cas.

Los siguientes capitulos tratan sobre
los distintos materiales: papel y car-
tén, latas y envases de metal, el vi-
drio y, por supuesto, el plastico, su
conformado y los usos. Cada pro-
ducto necesita un empaquetado
concreto. Conocer las caracteristi-
cas del producto y el empleo del ma-
terial del envase es importante para
garantizar la calidad. Por ello, es ne-
cesario profundizar en la informa-
cion de cada material y asi estable-
cer cual es el adecuado para el pro-
ducto especifico.

El capitulo trece esta dedicado a los
adhesivos; el catorce, a los lamina-
dos flexibles para packaging, y el car-
tén ondulado se trata en el quince.
Después, el packaging para distribu-
cion es explicado con gran detalle.
Los temas relacionados con el alma-
cén y las cargas unitarias, a lo que

Editor: Club Espanol del Packaging
Edicion: Primera en espafiol (92 en
inglés)

Tecnologia
del Packaging

WALTER SOROKA, CPP

se adjuntan unos consejos de bue-
nas practicas en la distribucién y la
evaluacion del packaging para la
distribucion.

A continuacion, se muestran los im-
pactos, la vibracion y la compresion,
factores a tener en cuenta en un
buen proceso de packaging.

La maquinaria también tiene su
apartado especifico. En ella, se tra-
ta la fabricacién automatizada, la
nueva linea de produccion, el dise-
fo de envases, la velocidad, los acu-
muladores, la mejora del equipa-
miento existente y el llenado, entre
otros temas.

El capitulo diecinueve habla sobre el
packaging aplicado a los distintos
envases. Y, finalmente, el capitulo
veinte explica el proceso de desarro-
llo.

Al final de cada capitulo se presen-
ta un cuestionario para que el lector
conteste, poniendo a prueba los
nuevos conocimientos adquiridos.

N paginas: 664
ISBN: 978-84-615-1052-8
Precio: 170 euros
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Alimentaria Barcelona 2012
Fecha: 26-29 marzo
Lugar: Barcelona
Asunto: Una de las principales citas internacionales del sec-
tor alimentario. Distribuye su oferta en catorce salones di-
ferentes conceptualizados en base a su producto o al origen
del mismo, que da acceso de lo local a lo global, con los pro-
ductos mas diversos de las grandes categorias. La feria aco-
gera diferentes eventos, como BCNVanguardia (Congreso
Internacional de Gastronomia que relne a los mejores co-
cineros, donde ademas se celebra el concurso al “Cocinero
del Ano”), Taste & Flavours (degustacién de vinos, aceites
e ibéricos en un Unico espacio), Espafa, el Pais de los 100
quesos, Jornadas de Interpesca y las Ultimas novedades de
IV y V gama en directo.
Informacion:
Tel.: +34 93 452 18 00; +34 93 452 11 04
Fax: +34 93 452 18 01
E-mail: comercial@alimentaria.com;
visitantes@alimentaria.com; eventos@alimentaria.com
http://www.alimentaria-bcn.com/es/

u
Anuga FoodTec
Fecha: 27-30 marzo
Lugar: Colonia (Alemania)
Asunto: Anuga FoodTec inaugura la sexta edicién con gran
expectacion. Los expositores y visitantes extranjeros repre-
sentan a mas del 40% de la afluencia. Se conoceran las Ul-
timas innovaciones del sector alimentario y de bebidas, con
la ventaja de establecer contactos de cualquier rincén del
mundo. Anuga FoodTec cubre toda la cadena de producion
alimentaria y se propone dar soluciones e ideas al sector.
Informacion:
Tel.: +49 (0)69 247 88 315
Fax: +49 (0) 69 247 88 129
E-mail: H.Buckenhueskes@dlg.org
www.anugafoodtec.com

u
Djazagro 2012
Fecha: 23-26 abril
Lugar: Argel (Argelia)
Asunto: La décima edicién acoge a los profesionales arge-
linos expertos en materia alimentaria, pero también a todos
los paises del Magreb. Es la cita idonea para establecer con-
tactos con esta zona geografica. Se divide en cuatro seccio-
nes: Djazagri (maquinaria y equipamiento), Ingredientes,
procesado de alimentos y packaging, Panaderia, pastele-
ria y food service, y productos alimentarios y bebidas.
Informacion:
Tel.: +33 (0)1 76 77 15 28
E-mail: sandrine.quesnot@comexposium.com
http://www.djazagro.com/en.html

u

J

erias y Congresos

Bioplastics
Fecha: 25-26 abril
Lugar: Minneapolis (Estados Unidos)
Asunto: Espacio dedicado a los productores y a las em-
presas con alto poder de exposicion e influencia mundial,
que tratan diversos plasticos, desde el PET y el PLA a otros
mondmeros y polimeros con aplicaciones, que van mas
alla del packaging, botellas y films. A los visitantes se les
ofrecera un tutorial para adentrarse en el espacio y definir
los temas principales.
Informacion:
Tel.: +1 818 888 4444
Fax: +1 818 888 4440
http://infocastinc.com/index.php/conference/624/agenda

u
SIAL y SET Canada
Fecha: 9-11 mayo
Lugar: Montreal (Canada)
Asunto: SIAL Canada representa una de las principales ci-
tas de la industria agroalimentaria de América del Norte.
Cuenta con mas de 7.500 expositores y visitantes de mas
de 60 paises. Al mismo tiempo, se celebrara la feria del equi-
pamiento y de las tecnologias de la alimentacién SET.
Informacion:
Nathalie Dugue
Tel.: +33 1 76 77 15 41;
Thierry Quagliata.
Tel: +1 514 289 9669
E-mail: nathalie.dugue@comexposium.com;
thierry@quagliata@comexposium.com
www.sialcanada.com
WWW.Comexposium.com

u
XV Hispack & XlIII Bta
Fecha: 15-18 mayo
Lugar: Barcelona
Asunto: Hispack (Salén Internacional del Embalaje) y
Barcelona Tecnologias de la Alimentacién —Bta— vuelven a
celebrarse simultaneamente, consolidando de nuevo su pre-
sencia en la UE como una de las principales plataformas co-
merciales para la industria alimentaria. Mas de 3.000 fir-
mas estaran presentes, procedentes del sector de la maqui-
naria y material de envase y embalaje, entre otros.
Informacion:
Tel.: +34 93 452 18 00
Fax: +34 93 452 18 01
www.bta-bcn.com
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Productos para la
Industria Alimentaria

Indice

Accesorios y mobiliario

. Aditivos

. Analisis enologicos

Automatizacion de procesos
. Compresores
. Control de calidad
Envasado maquinaria
. Envase y embalaje
. Financiacion y ayudas
Ingredientes
. Maquinaria de procesos
. Vision artificial
Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:
Departamento de Publicidad

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

3. Analisis enologicos

ENOLOGO

sistema completo
creado por y para el
enologo

BioSystems, investiga, desarrolla,
fabrica y comercializa un sistema de
analisis enoldgico integrado por:

* Reactivos liquidos de
larga estabilidad

» Analizadores automaticos
Random Accés ( Y-15 e Y-25)

Nuevo Analizador Y-25  Linea completa de reactivos

BioSystems

BioSystems S.A.
Costa Brava 30, 08030 Barcelona
Tel, 93 311 00 00
enology@biosystems.es - www.enology.es » www.biosystemses

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

Todo disponible en inoxidable

Pal. Ind. 103 - G/ Urune 26-27
20100 Lezo / Guiptzcoa

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

1S
- = ‘
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= “'-—-..E :
o gy =
FABRICANTE
DE ACCESORIOS
Y MOBILIARIO
PARA LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

adirio

ADITNVCS ALIMENTARICS

Panreac Quimica S.L.U.
Tel.: (+34) 902 438 439

Fax: (+34) 937 489 494
e-mail: iberia@panreac.com
wWww.panreac.com

4. Automatizacion de procesos

SIEMENS

Somos especialistas en:
v Control y monitorizacion de plantas
v Gestion eficiente de energia
v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de calidad, integracion planta
en ERP
v Instrumentacidn, comunicaciones y RFID
v’ Motores, servos y variadores

Contacte con nosotros:

Manuel Cadenas
alimentacionybebidas.es@siemens.com
Tel.:91 514 45 48

5. Compresores

AtlasCopco

Atlas Copco, S.A.E.
Tho.: 91 627 9100
E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

= a4l

Evite
toda c

ljitaminacién

por aceite

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

(=]
o
2
<
=]
g

www.atlascopco.es



http://www.panreac.es/
http://www.biosystems.es/products.aspx?sector=ENOLOGY
https://www.swe.siemens.com/spain/web/es/industry/respuestas_sectoriales/alimentacion_bebidas/Pages/Default.aspx
http://www.atlascopco.es/eses/

6. Control de calidad

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles

microbiologicos
— TS 0000

e Medios de cultivo preparados

eAutématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

oSistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimeétricos

o Sistemas de control
de temperaturas

LES

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

6. Control de calidad

b

instruments

Instrumentacion para la

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Control de temperatura.
Control de pH.

Control de la calidad del
aceite.
n

trol de las aguas de
as::ledmlento Yy

Laboratorio de Calibracién
y Certificacién.

Formacion y
Asesoramiento.

T 902 420 100
@ infoBhanna.es

bioser.c

En Bioser, S.A.

10s v formacion

Las mejores marcas, el mejor servicio

@Sﬁ’?‘ Eaniversario

Imagine
aqui su
anuncio

www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es

Para la contratacion de
publicidad, solicite informacion
contactando con:
Alimentaria - Dto. Publicidad
Tel.: + 34 914 469 659
publicidad@revistaalimentaria.es

n
.

CRISON ISNTRUMENTS, S.A.
Tel. +34 935 409 320, info@crison.es

www.crisoninstruments.com

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electrénicos, fabricados

conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad * Velocidad
* Presion * Emisiones
* Temperatura - Medidor calidad

*Analizadoresde  goaite de cocinar
productos de la

combustion * pH en came

« Calidad delaire  * Luz/Sonido

interior (CO:) *pm

Instr 5 testo S.A ial o/ 2
08348 Cabrils (Barcelona) - Tel: 83 7! Fax: 93 753 95 28
www.testo.es - infoStesto.es



http://www.bioser.com/
http://www.crisoninstruments.com/
http://www.hannainst.es/
http://www.testo.es/online/abaxx-?$part=PORTAL.ESP.HomeDesk&$event=go-home

Insroume e Crammcacitn

&

WWW

SISTEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
IFS

BRC

1SO 22000

FSSC 22000

GLOBAL G.A.P.

CALIDAD PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
TRAZABILIDAD

DOP/ ETG

IGP JAMON SERRANO

PLIEGOS PARTICULARES

PROD. AGROALIMENTARIO

@ 917.997.706
www.ocacert.com
comercial@ocacert.com

6. Control de calidad

IMPROVAC CONDUGE LA Puaouaclén
PORGINA A UNA NUEVA ERA,

. PRESERVANDO EL RENDIMIENTO | =
NATURAL DE LOS CERDOS MACHO
PROPORCGIONANDO LA GALIDAD
EXIGIDA POR LOS cueprrzs

® La unica vacuna que ha probado su ollom:ul frenta
al olor sexunl on condiciones comerciglas

» Permite a In: reg beneficiorse de la superior
eficiencla p lu' al do Ia canal dol macho
eniaro, raduciando 1o produccion e purinos

. Lu opcién praferida
vitar In castracion f
Uol nimal

Mhﬂ- consumidores BI".
icm, mejorando asi el bienestar

Imprevac

OVERTEL

Especialistas en implantacion
de Sistemas de Gestion ERP y
soluciones Sectoriales

RPS- Meat:

Sistema integrado para el Sector Carnico:
- Recepcidn de animal

- Sala Despiece

= Produccion inversa

- Trazabilidad y Calidad
= Distribucion

Food Safety:

Calidad y Seguridad Alimentaria integrada
con los principales referenciales: 1SO
22000:2005, BRC, IFS.

968 321073
www.overtel.com

part of

ThermoFisher

SCIENTIFIC www.oxoid.com

7. Envasado maquinaria

Thermo

SCIENTIFIC

CAMAINEC

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

- Envasadoras de campana

- Envasadoras flow-pack verticales
- Envasadoras Flow-pack horizontales
- Ten'mssrladnras manuales =

ﬂ'en'nosalladoris de gran pmducc&

ad s para prc
%'Ewé!sfr A‘ ——

- Envasadoras linelales de gran
produccion (8.000 tarrinas/hora) ‘r'if‘

G@hh ftop” =
- Llenadoras de bbtellas "P ET o
=Termofol gras para ﬂln:i_ fle
semirigide T L

- Soluciones :amhle'tas de envasado

h @em™

- Envasade

COMERCIAL DE moummmr TECNOLDGIA SA
o/ MARIE CURIE. 22 - PE. "LA GARE
28805 - ALCALA DE HENAR ES
MADRID - ESPANA
TEL.: 91 882 56 70 / 57 34
FAX.: 91 862 49 12



http://www.ocacert.com/
http://www.overtel.com/
http://www.oxoid.com/uk/blue/index.asp
http://www.thermoscientific.com/ecomm/servlet/applicationscatalog?storeId=11152&categoryId=80911&ca=foodsafety
http://www.comatecsa.com/

7. Envasado maquinaria 8. Envase y embalaje 9. Financiacion y ayudas

PACKAGING MACHINES

Lineas completas de envasado y ensacado
Stabilo - Doypack en vertical

Clnias de salida - Elevadores

dores volumeétricos - Sinfines
icabezales - Formadores

T 964 565 030

F 964 565 024
www.irtagroup.com
ventas@irtagroup.com

Camino de la Estacion s/n
Pol. Ind. “El Ramonet”
12550 - Almazora
Castellén - Spain

soluciones
de embalaje

aﬂémw

n Lantero Embataje .f_:\
SCA

La financiacién con las mejores
condiciones para su proyecto,
desde 0% de interés, con o sin
garantias, hasta el 100% del
valor de la inversién.

Optimizamos las ayudas a fondo
perdido para sus inversiones.

www.curlelcunsultares.com
operaciones@curielconsultores.¢om

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

P
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INGREDIENTES
A SU GUSTO /

,ﬁ

Almidones, glucosas y derivados

Proteinas y derivados lacteos

Edulcorantes naturales

Harinas, copos, semillas y derivados de malta
Aromas, saborizantes y colorantes naturales
Fibras

Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana

Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
alimentacion@brenntag.es, www.brenntag.es

A

!mluraw';:_‘):){i;od, & health

Trabajamos para mejorar la calidad de los
alimentos y la salud de los consumidores.
Creemnos que una estrecha colaboracion
con nuestros clientes es la forma natural

para crear soluciones innovadoras:

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes
naturales

Cultivos para queso, leches
fermentadas, vino y productos camicos
Test de deteccion de antibioticos
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

44 4 4«

Chr. Hansen, S.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
Joaquin Molins 5 - 7, 08028 Barcelona
Tel. 93 490 44 66
www.chr-hansen.es



http://www.irtagroup.com/
http://www.tecnicarton.com/tecnicarton/jsp/web/home/
http://www.curielconsultores.com/
http://www.anvisa.com/index/index.asp
http://www.brenntag.es/es/
http://www.chr-hansen.es/

10. Ingredientes

disproquima

08238 Terra
Tel.93 7310
Fax 9373149 14

www.disproquima.com
infodsproquima.cam

-ADITIVOS E INGREDIENTES -

AZUCARES
* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
MINERALES

COMNSERVANTES

VITAMINAS

AMINOACIDOS

PRODUCTOS ECOLOGICOS

¥ UN LARGO ETC...

Al servicio de la industria de la alimentacion.

eurofragance

> INGREDIENTES para el sector Lacteo.

> Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbiologicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC

> Asesoramiento técnico y juridico

)

laboratoriosArroyo

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

"
MANNOsﬁB ® SupersTART

Zymaflore=

on grganiQ

ORI * ORI

OrRE*

BIQLEES

utristart
4 OrganiQ

BI(AROM

ORI

* Reconocida por el USDA para la produc-
cién en agricultura BIOLOGICA segun el
programa americano NOP (National
Organic Pragram).

** levadura certificada bioldgica,
responde a las exigencias de los
reglamentos europeos CE 834/2007 y
889/2008.

J
LAFFORT

LAFFORT Espai
20100 - RENTERIA

iu
068 - Fax: (+34) 943

ORI

.r
EXBERRY® |

color realmente natural ¥

iR S Ay

UN MUNDO
DE SOLUCIONES
NATURALES
PARA ANADIR

VALOR A TUS VINOS

Lallemand BioS.1.
Furbano, 71, Oficina 6. 28010, Madrid.
Ilno: 34441 5053, Pax: +34 91 441 1540

www.lallemandwine.com


http://www.disproquima.com/
http://www.gnt-group.com/
http://www.laboratoriosarroyo.com/
http://www.laffort.com/
http://www.lallemandwine.com/spip.php?lang=es

10. Ingredientes

d%' the nature network®

Martin Bauer Group

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores
lideres mundiales en:

= Aromas de Tée

www.martin-bauer-group.com

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

onteloeder

improving food

esta el futuro ~*<=
’

Extractos vegetales,
flavonoides citricos,
edulcorantes,

farmulas y desarrollos
a medida para
alimentacion funcional.

L

www.monteloeder.com §
B2
nonteloeder.com l

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

,‘_-—._"‘

o

N

Tereos
Syral

Almidon, jarabes de glucosa,

de fructosa-

glucosa, polioles,

proteinas vegetales.

E-S0015 Zaragoza
tel: +34 976 73810
Fax; +34 976 73813

10. Ingredientes

11. Maquinaria de procesos

VitaeNaturals

MANUFACTURERS OF WELLNESS

VITAE CAPS ES AHORA
VITAE NATURALS

Porque querermos ser fieles a nuestra
filosofia de innovacion y progreso,
renavamaos nuestra imagen
manteniendo la méxima calidad en
todos nuestros productos.

Vitaphe

Vitasterol
VitavonM
Vitaslimg

L_Lﬂ'ein

o
S

GRUPO
( LLEA

desde 1874 al

o de la de p

uestira experiencia
avala su futuro

Mas de 100 anos disenando y fabricando equipos para
la indusina de procesos avalan nuesira expanancia,

Laboratono de ensayos para el estudio de su producto
y el desarrollo del proceso de labncacion.

- Disenamos y fabricamos equipos y plantas completas
a medida de sus necesidades.

- Construccion integra en nuestras instalaciones gracias
a un equipo humano compuesto por especialistas en
caldereria, mecanica, neumalica hidriulica y elecirénica.

Equipo de asistencia 1écnica permanente los 365 dias
al afo, para aquellas empresas que producen
ininterrumpidamente,

. Mollei. 53 P . Palow Nord
B4 Granglers

el #34 902 374 000 F. 434 §02 375 000
wiww lmal comn Reaifdlieal.com

lluminacion
Opticas
Camaras

Frame Grabbers
Sistemas de
Vision

Software

5U ASESOR EN VISION ARTIFICIAL
ORed

www.infaimon.com
infaimon@infaimon.com



http://www.martin-bauer-group.com/en/martin-bauer-group.html
http://www.monteloeder.com/
http://www.vitaenaturals.com/
http://www.lleal.com/
http://www.infaimon.com/
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BARCELONA

Logistica = 4 Retabilidad

14° Salén Internacional
de la Logistica y de la Manutencion

10° Forum Mediterraneo de Logistica y Transporte

e abertis O cobra

( Portde Ba rcelona
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I E]mj de Catalunya
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de Barcelona
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www.silbcn.com


http://www.silbcn.com/es/

; Pueden las
Redes Sociales

ayudarme

en mi negocio?

A través de estos nuevos canales y plataformas de
comunicacion y con una estrategia adecuada, practicamente
cualquier empresa y profesional puede obtener una ventaja
competitiva y una serie de resultados concretos relativos a:

+ La captacion de nuevos clientes y/o prospectos [ya sean
particulares o empresas).

* La fidelizacion y mejora de la relacién y atencién de los
clientes existentes.

¢ |a percepcion de la empresa y de sus profesionales camo
expertos y lideres en una determinada area o disciplina.

* El posicionamiento de la organizacion como abierta al uso
de nuevas tecnologias y en la vanguardia en su sector.

Linked[T}]. facebook. twitker

Si esta interesado en conocer como las Redes Sociales pueden
ayudarle a obtener resultados comerciales optimizando el ROl de su
empresa, puede concertar unza entrevista sin ningtin compromiso
conuno de nuestros Consultores de Negocio, a traves de:

email info@activosm.es tel. +34 911965295  skype activo.sm

& Activo

SERVICIOS DE MARKETING

www.activosm.es

SOCIAL MEDIA

MARKETING DIGITAL

ESTRATEGIA

flickr

Google+ (1 Tube!


http://www.activosm.es/



