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Dentro del monografico de Seguridad Alimentaria tratamos, sobre
todo, el décimo aniversario de EFSA y sus principales hitos. También hacemos un
breve repaso por la Ley 17/2011 de seguridad alimentaria y nutricion aprobada en
julio de 2011 y nos hacemos eco de un informe publicado por la Internacional
Organization of Standardization (ISO) sobre el aumento de las certificaciones.

En el monogréfico sobre Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién
(TIC) constatamos que cada vez estan mas implantadas en las empresas,
incluidas las pymes. En estas tecnologias destacan las que garantizan la
trazabilidad de los productos. También comentamos la nueva incorporacién de los
codigos QR al sector alimentario y cémo permiten incorporar informacién
nutricional de los productos, legible a través de los smartphones, y sobre las redes
sociales por la que, poco a poco, la industria alimentaria empieza a apostar.

En cuanto a nuestra seccion especial de eventos, la dedicamos al
FoodBrokerage jornada sobre transferencia tecnoldgica en el sector alimentario a
la que asistimos y sobre el que hemos elaborado un amplio reportaje. Y también
ofrecemos un reportaje previo de la Bta, la feria de tecnologia y procesos
alimentarios, que se celebrara conjuntamente con Hispack en Barcelona y a la que
asistiremos en mayo.

Por ultimo, podran leer interesantes articulos técnicos que hablan de
diversos temas como: la deteccién de patdgenos, la experiencia de la aplicacién
del Reglamento de declaraciones nutricionales en el control oficial en la comunidad
de Madrid, el andlisis de grasas a través de rayos X, la nueva certificacion IFS, y
la tecnologias para asegurar la trazabilidad multidimensional.

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 informacion
complementaria que desee.

Alfonso Lopez de la Carrera . . .
Director General www.revistaalimentaria.es
www.eypasa.com
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citando procedencia, sin autorizacion previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.

COMITE CIENTIFICO Y DE PUBLICACION

Dr. Rogério Manoel Lemes de Campos
Doctor en Ciencias Veterinarias
Departamento de Tecnologia y Ciencias de los

Dr. Guillermo ). Reglero Rada
Catedratico de Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Ciencias

Alimentos Universidad Auténoma de Madrid
Universidad Federal de Santa Maria (UFSM/RS)
Brasil Dr. Julian C. Rivas Gonzalo

Catedratico de Nutricién y Bromatologia

Dra. Rosina Lopez-Alonso Fandifio Facultad de Farmacia. Universidad de Salamanca

Profesora de Investigacion
Instituto de Fermentaciones Industriales Dr. Vicente Sanchis Almenar
csIc Catedratico de Tecnologia de los Alimentos
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agraria

Dra. Manuela Juarez
Profesora de Investigacion
Instituto del Frio (CSIC)

Dr. Abel Mariné Font
Catedratico de Nutricion y Bromatologia
Facultad de Farmacia
Universidad de Barcelona

D. Josep M. Monfort
Director del Centro de Tecnologia de la Carne
Instituto de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentarias (IRTA)

Universidad de Lleida

Dr. Francisco A. Tomas Barberén
Vicedirector Centro de Edafologia y
Biologia Aplicada del Segura - CEBAS

Dr. Jests Vazquez Minguela
Doctor Ingeniero Agrénomo
Profesor titular de Universidad de Ingenieria Forestal
Director de la Escuela Técnica de Ingenieros Agrénomos
Universidad Politécnica de Madrid

Dr. Juan Manuel Vieites Baptista de Sousa
Doctor de Ciencias Quimicas
Director General del Centro Técnico Nacional
de Conservacion de Productos de la Pesca
y de la Acuicultura (CECOPESCA)
Secretario General de ANFACO


http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria
http://twitter.com/#!/RevistaAlimenta
http://www.eypasa.com/
http://www.eypasa.com/alimentaria/index.php
http://www.legalimentaria.es/

sumario

Abril | 432
== " Alimentaria 12012

Paginas

Alimentaria INforma.......cciiveeiiiiiiiieniieiiinneiieeiennestcsssnasseons 6

AESAN INTOIMA 1uetneenneeneeeneenneenseenseancenseansessenseansenseansennes 20

Caso de éxito: Trace One / Quesos El Pastor .....ccceevveviieneennnnns 22
Especial Ferias 90 0000000000000 0000000000000 000O0CPNOCONONONONOONONONONONONONOEONONEONOEOEONONONOEONONONOEOEOOOS 24
- Bta calienta motores para celebrar la proxima edicidén, junto a Hispak, en

Barcelona

Monografico Seguridad y Calidad.......ccevveiiineiiiiiiinneeeeninnnnns 28
- La seguridad y la calidad son las bases de la confianza de los consumidores
en los productos alimentarios adquiridos
« Articulo técnico: “Salmonella Kentuky: un patégeno alimentario emergente y su
control mediante desinfectantes”. Fernando Lorenzo, Enrique Orihuel, Marisa
Catala y Nuria de la Fuente. BETELGEUX
« Articulo técnico: “Nueva version de la norma IFS FOOD, version 6”. Vanessa
Almarcha. OCA INSTITUTO DE CERTIFICACION
« Articulo técnico: “Una mirada profunda a los métodos de analisis de grasas”.
Terry Woolford. EAGLE PRODUCT INSPECTION

Monografico Tecnologias de la Informacion (TIC)...........c......... 58
« El uso de Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC) reporta

grandes beneficios a las compafhias agroalimentarias
« Articulo técnico: “Trazabilidad 2.0: una nueva vuelta de tuerca a un viejo

concepto”. Oscar Gonzélez Anero. CDC SOFTWARE

Articulos originalesS....cceeeiieiiieeiiieeeeeeeeeeneeeennennnennnnccccnncnnnns 70
- “Actualidad en formacion de manipuladores de alimentos en higiene
alimentaria y sistema APPCC: aspectos relevantes para las empresas



sumario

Abril | 432

Alimentaria | 2012 e X
/'/ B Wl CJ

o

[ ‘ ’ LN

L . ]

L @
Y Yl daldla'
U r\f:h’ U IJ ‘u.l";i (\";“;'J]-_! ‘J L r \L

Paginas

alimentarias e Inspeccion Sanitaria y desarrollo estatal”. Maria del Mar Alonso
Salom, Blas Marsilla de Pascual y Enrique Aguinaga Ontoso

ArtiCULOS TECNTICOS. cuvuueninirineeireneeireneneieeneneseescnessescncnssens 76
- “El Reglamento (CE) n? 1924/2006 sobre declaraciones nutricionales y de

propiedades saludables en los alimentos. Experiencia de aplicacion en el

control oficial en la Comunidad de Madrid”. Felipe Vilas Herranz, Rocio Bardén

lglesias, Maria de la Cruz Pérez, Fernando Fuster Loran, José Vicente Gomez

Mateo, Eloy Marino Hernando, Carmen Mendoza Rodriguez, Miguel Angel Ribes

Ripoll y Soledad Saez Martinez. CONSEJERIA DE SANIDAD DE LA COMUNIDAD

DE MADRID

Especial @Ventos ..ccueiiiieiiiieieiieeeiieeeeseeeeenneecesnncecnnncennns 94
- “La tecnologia alimentaria se dio cita en Cartagena, en el marco del Food
Brokerage Event 2011”.

INNOVaciones teCNOIOZICAS ..uvuvrrrrnrneneeeieeeeeeneecneneneneneneneeees | 106

Normalizacion, certificacion y €NSay0 c.ccceeeeiiiieieeeeeeeeeeeeeeennnns 115
- “La seguridad alimentaria ya supone mas de un tercio de todos los certificados
de AENOR al sector agroalimentario”. David Verano. AENOR

Actualidad legislativa .....cccoviiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieeeeeeesnnneees 118
Fi¥= =) o Ve - T PP 120
Directorio de proveedores........ccccevveiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeineene. 125



alimentari

infor

os espanoles han gastado en la
cesta de la compra 67.520

millones de euros

El Ministro de  Agricultura,
Alimentaciéon y Medio Ambiente (MA-
GRAMA), Miguel Arias Canete,
anuncié el pasado mes de marzo
que “el gasto de los espanoles en la
cesta de la compra ha ascendido a
67.520 millones de euros en 2011,
un 0,6% mas que el afio anterior”.
Arias Cafete explicé que este “in-
cremento se debe, principalmente,
a la subida del precio medio de los
alimentos en un 1,3%, lo que ha
compensado la evoluciéon del con-
sumo, que ha descendido un 0,7%".
Durante la presentacion de los da-
tos de consumo alimentario en
Espafia en 2011, que recogen los
estudios del Observatorio del
Consumo y la Distribucién
Alimentaria y del Panel de Consumo
del Ministerio, sefialé6 que “una par-
te importante de nuestra alimenta-
cién la constituyen los productos
frescos, con un 42,4% del volumen

total consumido y un 45,8% de
nuestro presupuesto total en ali-
mentacion”. Asi, el Ministro explico
que “la carne es el producto que
mayor presupuesto concentra en
nuestra cesta de la compra, mien-
tras que la leche y los derivados lac-
teos son los alimentos que alcanza
mayor volumen de consumo dentro
del hogar”.

Segun los datos del estudio, el con-
sumo de carne en el hogar perma-
nece estable (-0,6%), detectando-
se diferencias importantes por tipo
de variedad. Cae el consumo (com-
pras de los hogares) de la carne
fresca (—1,4%), mientras que es la
carne congelada la que crece con
fuerza (+14,2).

El consumo de la pesca dentro del
hogar disminuye un 1,9% respecto
al afo anterior, exceptuandose las
conservas de pescado, que evolu-
cionan favorablemente (+1,8%).

El Consejo de Direccion de la
Federacion Espafnola de Industrias de
la Alimentacién y Bebidas (FIAB) se ha
reunido con Miguel Arias Canete,
Ministro de Agricultura, Alimentacién y
Medio Ambiente, en un encuentro en
el que han tratado algunos de los te-
mas mas relevantes en el momento pa-
ra la industria de alimentacion y bebi-
das.

El Consejo de Direccion consulté al
Ministro sobre el estado del proyecto
de Ley para el equilibrio de la cadena
agroalimentaria, ya anunciado por el
Ejecutivo hace unas semanas. Al res-
pecto, FIAB ha insistido en la necesi-
dad de un sistema regulado por un
marco legislativo en el que quede ga-
rantizada la transparencia, y el control
y prohibicién de las practicas que des-
virtdan su buen funcionamiento.

El Consejo de Direccién de FIAB ha
querido transmitir a Arias Cafete la im-
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e unifican
AESAN y el
INC

La Ministra de Sanidad, Servicios
Sociales e Igualdad, Ana Mato, ha ex-
puesto a las organizaciones de consu-
midores las lineas de la politica de con-
sumo que impulsara el Ministerio du-
rante esta legislatura, y ha acordado
con las autonomias las primeras medi-
das, entre ellas, la creacién de la
Agencia de Consumo y Seguridad
Alimentaria. Se trata de un érgano que
unificara el Instituto Nacional de
Consumo (INC) y la Agencia Espafiola
de Seguridad Alimentaria. Este orga-
nismo no solo contribuira a la raciona-
lizacién en el uso de los recursos pu-
blicos, sino que acercara a nuestro
pais a Europa y reforzara las politicas
de proteccion de la seguridad de los
consumidores, pues seguira el modelo
de la Direccion General Europea
SANCO. La unificacién de estos 6rga-
nos permitira la participacién de las
asociaciones de consumidores en el
ambito de los alimentos.

| Consejo de Direccion de FIAB
se reune con el Ministro de
Agricultura y Alimentacion

portancia que las exportaciones supo-
nen para el crecimiento de la industria
de alimentacion y bebidas, para la que,
actualmente, es uno de los mayores
impulsos con los que cuenta para su-
perar la complicada situacién econo6-
mica del pais y dirigirlo hacia la recu-
peracion, tal y como demuestran las
principales conclusiones de la | Oleada
del Barémetro de la industria de 2012
de la Federacion.

El grupo se ha referido, especialmen-
te, al trinomio alimentacion-gastrono-
mia-turismo como principal elemento
promotor de la cultura espafiola en el
exterior. En la reunién se ha coincidi-
do en destacar la relevancia de la “mar-

ca Espana” en la promocion de la ri-
queza de nuestros productos, cultura
y gastronomia fuera de nuestras fron-
teras; una riqueza con origen en todo
el territorio espanol.

Por otro lado, se ha destacado en la
reunion el papel relevante que la |+d+i
tiene para la Industria de Alimentacion
y Bebidas, ya que es un ambito en el
que se estan haciendo grandes esfuer-
zos en pro de una positiva evolucion y
crecimiento del sector y, en consecuen-
cia, de la sociedad y el pais. Muestra
de ello es la Plataforma FoodForLife-
Spain, que solo en los Ultimos tres afos
ha impulsado proyectos en este cam-
po por valor de 281 millones de euros.
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uevo método para
detectar Trichinella
de Bio-Rad

Bio-Rad Laboratories ha desarrollado un nuevo mé-
todo para la deteccion de Trichinella en carne de por-
cino, basado en el mismo principio que el ensayo
aprobado por UE, reemplazando la utilizacién de mi-
croscopia por una prueba de especificidad Ag-Ac. El
método Trichin-L ha sido sometido a evaluacion por
parte de laboratorios independientes, de acuerdo con
las directrices del Laboratorio Comunitario de
Referencia de Trichinellaen Roma (Instituto Superiore
di Sanita ISS), obteniendo resultados satisfactorios y
figurando, actualmente, en la enmienda de la norma-
tiva comunitaria 2075/2005, publicada el 3 de no-
viembre de 2011.

Las etapas iniciales del método Trichin-L estan basa-
das en el método de digestion con pepsina indicado
en la reglamentacion de la UE, pero con un protoco-
lo de ensayo simplificado. Los pasos de sedimenta-
cion requeridos en los métodos de digestion aproba-
dos por CE son reemplazados por una sencilla filtra-
cién en una membrana de nylon, que se somete a
rotura a fin de exponer los antigenos de Trichinella
que seran detectados al enfrentarse a particulas de
latex recubiertas con anticuerpos monoclonales anti-
Trichinella, permitiendo la deteccién de Ag de
Trichinella, incluso tratdndose de bajas concentracio-
nes. El kit Trichin-L contiene todos los reactivos ne-
cesarios para realizar un andlisis (incluyendo la pep-
sina) y permite una mayor facilidad de lectura dado a
que cada prueba de aglutinacion es comparada fren-
te a un control positivo y negativo. El formato de en-
sayo de deteccién mediante latex no requiere técni-
cos altamente cualificados y reduce notablemente el
riesgo de perder larvas de Trichinella en pools de
muestras de carne digeridos. Ademas, la mayor sen-
cillez en la preparacion de la muestra y el menor tiem-
po de lectura e interpretacién contribuyen a reducir
el tiempo de manipulacién del técnico (30% mas ra-
pido en comparacién con el método de digestién).
Este andlisis permite detectar hasta una larva en
pools de carne de 100 g y reconoce todas las espe-
cies de Trichinella que se encuentran habitualmente,
evitando reacciones cruzadas y falsos positivos da-
do a la elevada especificidad de los anticuerpos mo-
noclonales dirigidos a Trichinella.

“El método Trichin-L representa una alternativa inte-
resante al método de digestion aprobado por CE, que
proporciona sencillez, rentabilidad y fiabilidad analiti-
ca”, aseguran los responsables de Bio-Rad.
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aimat lanza una nueva
tecnologia de sensores para
seguridad alimentaria

La empresa Laimat ha desarrollado
una tecnologia que pretende aportar
un alto grado de innovacién con res-
pecto a los métodos convencionales,
tales como los andlisis cromatografi-
cos o inmunoquimicos, en la detec-
cién de alimentos adulterados o la
cuantificacion de antibioticos y plagui-
cidas. Algunas de las principales ven-
tajas que presenta esta herramienta
son la mayor especificidad y alta sen-
sibilidad, lo que redundara en una ma-
yor seguridad de los alimentos y, por
lo tanto, en una mayor competitividad.
Por otro lado, proporciona una mayor
rapidez en la obtencion de resultados,
su portabilidad permite el analisis in
situ, proporcionando un mayor mar-
gen de actuacion en casos de intoxi-
cacioén. Su sencillez posibilita que no
sea necesario personal altamente
cualificado para su aplicacion, lo que
en la industria siempre supone una
reduccion de costes en comparacién
con las técnicas cromatograficas o in-
munoenzimaticas. En definitiva, es-

tos nuevos sensores pueden revolu-
cionar la quimica analitica, ya que la
versatilidad de esta tecnologia permi-
te obtener sensores con importantes
ventajas competitivas para una gran
variedad de contaminantes:

« Técnica de facil manejo e instrumen-
tacion sencilla.

* Andlisis rapidos y en tiempo real.

« Sin necesidad de personal especia-
lizado.

« Elevada especificidad y sensibilidad.
* Portabilidad y posibilidad de analisis
in situ.

+ Posibilidad de miniaturizacién y mo-
nitorizacién.

* Bajo coste con respecto a las técni-
cas existentes.

Como resultado de este desarrollo de
I+D, Laimat esta lanzando el primer
sensor de estas caracteristicas que
cuantifica bajos niveles de histamina
en pescado, mejorando notablemen-
te las caracteristicas de los habitua-
les kit de analisis que existen en el
mercado.

ueva gama CULTIMED, de Panreac

Panreac lanza la nueva gama de medios cromogénicos CULTIMED, que
ofrecen una identificacion bacteriana mejorada con respecto a los medios
tradicionales, a través de su diferenciacién mediante el color. La intensi-
dad, asi como la especificidad de dichos colores en las colonias cultivadas
en los medios cromogénicos, optimiza la enumeracién, haciendo mas facil
y rapida la identificacion de las colonias bacterianas. La deteccién se basa
en las reacciones enzimaticas especificas de cada bacteria. Enzimas ex-
clusivos de una especie actian sobre un sustrato cromogénico que, al
romperlo, origina un subproducto coloreado que tifie las colonias de un co-
lor caracteristico.

Los medios CULTIMED estan pensados para el control de calidad. Ofrecen
resultados seguros y fiables con cualquier metodologia en 24-48 horas y
mejoran la eficiencia ahorrando tiempo y costes ya que se elimina la nece-
sidad de subcultivos y la elaboracién de numerosas pruebas bioquimicas.
La nueva gama de medios cromogénicos ofrece un total de 24 medios dis-
ponibles en medio deshidratado y en placa preparada.

e Preparados y

Coadyuvantes
Tecnologicos

Para la Industria Alimentaria

CALIDAD FIABILIDAD
TECNOLOGIA VERSATILIDAD

Alta Especializacion al Servicio del
Sector Cérnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a
su Alcance

ERBS2IMT

ANVISA
Antonio Villoria S.A.

Ana Maria del Valle s/n
ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 918716314 Fax: 918716514
e-mail:anvisa@anvisa.com
web:www.anvisa.com
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PABELLON 5 DE FERIA DE MADRID

EMPACK::

17Y 18 DE OCTUBRE 2012

EL SALON PROFESIONAL DEL ENVASE
Y EMBALAJE

. easyFalrs

!‘"'_‘—i' 4 h

vﬂJ-

EL SALON ANUAL QUE LO
ENVUELVE TODO

iLe gustaria conocer las novedades del envase y embalaje en escasas horas?
(Aumentar su red de contactos en 2 tnicos dias?
{Recibir formacion gratuita y especializada?

Déjese envolver por un ambiente de negocios
y novedades los dias 17 y 18 de octubre

Un 5° Aniversario con un completo programa formativo y actividades précticas. Y ademds, celebrado junto con
LOGISTICS 2012, la Plataforma Comercial del Almacenaje, Manutencién y Logistica.

“Para los profesionales, este concepto de feria es muy “Venimos todos los anos en busca de nuevas ideas en
cémodo de visitar y te permite de manera rdpida y packaging, plv y embalajes. También para buscar nuevos
sencilla encontrar nuevos proveedores e ideas y reunirte proveedores que nos aporten otras opciones.”
con los proveedores habituales.” Juan Manuel Castellote Gémez, Dpto. Packaging-
Rafael Gorddn, Responsable de Compras de Coronita Compras PLV de L'Oréal Espafia, SA.


http://www.easyfairs.com/es/events_216/empack-logistics-madrid2012_27831/empack-madrid-2012_27833/?
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odo preparado para
Vitafoods Europe y
Finished Products Expo

Vitafoods Europe y Finished Products Expo, evento
dedicado a la nutracéutica, las materias primas y los
ingredientes de bebidas y alimentos funcionales, va a
celebrar su decimoquinto aniversario los préximos
dias 22 al 24 de mayo de 2012 en Palexpo, Ginebra.
“El certamen esta a punto de superar el récord de asis-
tencia del evento del afio pasado, al que asistieron
mas de 10.000 personas, que obtuvieron la informa-
cién mas actualizada de los mejores expertos del sec-
tor”, han asegurado.

Vitafoods Europe esta centrada en el dinamico sector
nutracéutico que, segun todas las previsiones, alcan-
zara un valor de 207.000 millones de délares en 2016.
Gracias al florecimiento del mercado, ambos eventos
acogeran a un gran numero de proveedores de ingre-
dientes, fabricantes de complementos dietéticos y pro-
veedores de equipos y servicios durante los tres dias
de duracion del evento, ademas de miles de expertos
del sector que debatiran sobre los principales avan-
ces el mercado.

Vitafoods Europe contara con la presencia de marcas
internacionales como BASF, Biofortis, Croda Europe,
Davisco Foods International, Danisco, DSM Nutritional
Products Europe, Frutarom, Glanbia Nutritionals,
Naturex y Ocean Spray International. Entre los expo-
sitores de Finished Products Expo se incluyen
Ubifrance, Bariatrix Europe, Medex, Nature’s Plus y
NOW International. Los visitantes de ambas exposi-
ciones tendran la oportunidad de descubrir y comprar
nuevos ingredientes de empresas nutracéuticas de
todo el mundo, ya que habra expositores de China,
Israel, Croacia, Polonia, Eslovenia, Sudafrica y Nueva
Zelanda en las dos exposiciones.

La zona de nuevos productos, situada justo en la en-
trada, actuara como mapa de guia de los visitantes
que desean planificar una ruta que englobe nuevos
productos de interés. Este afio se espera la presen-
cia de mas de 150 productos nuevos.

Como novedad en 2012, las sesiones de carteles de
la exposicion brindaran a los investigadores la oportu-
nidad de compartir proyectos innovadores con otros
colaboradores, investigadores y socios o inversores
comerciales potenciales.

Los seminarios gratuitos de proveedores ofreceran a
los visitantes la oportunidad de ver algunos de los pro-
ductos mas nuevos en accién y obtener informacion
detallada sobre los beneficios que estos pueden re-
portar a sus negocios.

J& I\ J\J

ITS

Master Tecnolosia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Edicién 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-
cesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion
de Alimentos, Control de Calidad, Buenas Practi-
cas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garan-
tia de Calidad, Sistemas de Calidad y Legislacion

especifica del sector.
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General Alvarez de Castro, 41
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La tercera edicion de Nuce
International, el Salén Internacional
de la industria nutracéutica, la cos-
mecéutica, los alimentos y bebidas
funcionales y los ingredientes salu-
dables, que tendra lugar del 25 al
27 de septiembre en fieramilanocity
(Milan, Italia), se celebrara de for-
ma simultanea y en colaboracion
con Food-Ing International, la nue-
va exposicion y conferencia dedica-
da a los ingredientes para todos los
sectores de la industria alimentaria
y de bebidas.

Después del gran éxito de la edicion
de 2011, cuando se alcanzaron los
180 expositores en total, procedentes
de 12 paises, en un area de exposi-
cion que crecié un 37% en relacién
con el afio 2010 y 4.300 visitantes (de
los que mas de 820 asistieron a las
conferencias y talleres), la celebracién
de Nuce International 2012 presenta
muy buenas perspectivas.

“En efecto, a pesar de faltar seis me-
ses para el acontecimiento, mas del
60% de los expositores ya han con-
firmado su participacién, lo que de-
muestra el papel central del evento
en el desarrollo de nuevas oportuni-
dades de negocio para el sector, es-
pecialmente en la region mediterra-
nea”, aseguran los organizadores.

as del 60% de los expositores ya
han confirmado su participacion
en Nuce International 2012

Varias novedades marcaran la edi-
cion de 2012, empezando por su si-
multaneidad con Food-Ing
International, la nueva exposicién y
conferencia dedicada a los ingre-
dientes para todos los sectores de
la industria alimentaria y de bebidas
y con la que surgiran sinergias inte-
resantes.

Por primera vez va a ser posible dis-
frutar, en el ambito de Nuce
International, de MyPartnering, una
herramienta eficaz para el business
one to one que, mediante un
software especial creado por
Artenergy Publishing, permitira iden-
tificar a los operadores mas intere-
santes para organizar reuniones es-
pecificas durante la feria y poder
promover de este modo nuevas
oportunidades.

“MyPartnering ya ha sido utilizado
con éxito en otros eventos, y ahora
tiene su aplicacién especifica en los

sectores representados por Nuce
International y Food-Ing
International”, ha explicado Marco
Pinetti, Presidente de Artenergy
Publishing, la empresa organizado-
ra. “Estamos seguros de que esta
herramienta contribuira de manera
significativa a aumentar el nivel de
innovacién de la ferias y la satisfac-
cion de los operadores que partici-
pen en la iniciativa”, ha afadido.
En Nuce International 2012 también
se pondra en marcha un Area de 1+D
que favorecera el encuentro, el dia-
logo y la comunicacién entre el mun-
do de la investigacion cientifica y el
de la empresa, creando las condi-
ciones ideales para emprender co-
laboraciones destinadas a desarro-
Ilar negocios innovadores.
Garantizara la visibilidad de los prin-
cipales actores que participan en la
investigacion, tanto italiana como
extranjera: universidades, empresas
surgidas a partir de proyectos de in-
vestigacion y centros de investiga-
cion publicos y privados.

SOSNES
IE ALIGHT

un problema, hay unas horas de diferencia.

C . lir no evita el problema, tan solo lo oculta.
Colabora con los Bancos de Alimentos de Espaiia, y conoce otra realidad aunque no sea la tuya.

www.fesbal.org

Fotégrafo: Adrian Dominguez. Tratamiento de imagen: Fernando Jiménez. Agencia de Publicidad:
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La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) y el Centro
Europeo para la Prevencion y el
Control de enfermedades (ECDC)
han publicado su informe anual so-
bre zoonosis y brotes de transmisién
alimentaria en la Unién Europea du-
rante 2010.

El informe muestra que los casos de
salmonela en seres humanos bajaron
casi el 9% en 2010, marcando una dis-
minucién por sexto afio consecutivo.
La prevalencia de salmonela en aves
de corral también esta disminuyendo
claramente a nivel comunitario.

La Campylobacteriosis sigue siendo
la mayor infeccién zoonotica registra-
da en seres humanos desde 2005 y
el nimero de casos ha estado au-
mentando durante los ultimos cinco
afos. Este informe apoya a los
Estados miembros y a la Comisién
Europea en sus consideraciones so-
bre medidas posibles para proteger
a consumidores contra los riesgos re-
lacionados con las zoonosis.

“Se continda progresando de forma
positiva en la reduccién de casos de
salmonella en seres humanos y aves
de corral y la mayoria de los Estados
miembros han conseguido los objeti-
vos fijados para la reduccion de sal-
monella en diferentes manadas de
aves de corral en 2010”, manifesté
Claudia Heppner, directora en funcio-
nes de EFSA de Evaluacion de
Riesgo y Asistencia Cientifica.
Segun el informe, las probables razo-
nes principales de la disminucién de
casos humanos de salmonela son los
programas de control adecuados en
la UE para reducir la prevalencia de
las bacterias en poblaciones de las
aves de corral, particularmente en las

ponedoras. De salmonela, que causa
generalmente fiebre, diarrea y calam-
bres abdominales, se registraron
99.020 casos humanos en 2010 com-
parados con los 108.618 de 2009. La
salmonela se encontré6 mas frecuen-
temente en carne de pollo y pavo.

Johan Giesecke, Jefe cientifico en
ECDC, ha explicado que: “Las ten-
dencias de aumento en casos huma-
nos de Campylobacter ponen de ma-
nifiesto la necesidad de mayores es-
fuerzos  conjuntos. Por ello,
EFSA y ECDC continuaran consoli-
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nforme anual sobre zoonosis y

brotes de enfermedades de
transmision alimentaria en la
Union Europea en 2010

dando sus relaciones con las partes
implicadas e impulsando la colabora-
cién para disminuir la aparicion de es-
tas enfermedades en la UE”.

En 2010, se registraron un total de
212.064 casos de Campylobacter en
seres humanos, un aumento por quin-
to aho consecutivo de mas del 7%
comparando con 2009. En productos
alimenticios, el Campylobacter, que
puede causar diarrea y fiebre, se en-
cuentra sobre todo en carne de aves
de corral cruda. Para combatir el
Campylobacter, la Comision Europea

La Campylobacteriosis sigue siendo la
mayor infeccion zoondtica registrada en
seres humanos desde 2005 y el nimero
de casos ha estado aumentando durante
los Ultimos cinco anos. Este informe
apoya a los Estados miembros y a la
Comision Europea en sus consideraciones
sobre medidas posibles para proteger a
consumidores contra los riesgos
relacionados con las zoonosis
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caso practico

Desde 1947, la sociedad Hijos de
Salvador Rodriguez (Quesos El
Pastor) viene desarrollando su acti-
vidad en la fabricaciéon de quesos en
Santa Cristina de la Polvorosa
(Zamora). Con unas instalaciones de
24.000 metros cuadrados, atiende a
las tendencias del mercado gracias
a su moderna tecnologia que permi-
te producir 10 millones de Kg/afo y
actualmente, exporta a 32 paises de
Europa, América, Australia y, Africa,
entre los que se encuentran Estados
Unidos, Francia, Alemania, Reino
Unido, Suecia, Eslovenia, Finlandia,
Costa Rica, México, Rusia, Emiratos
Arabes Unidos o Sudafrica.

La empresa fabrica, fundamental-
mente, tres clases de quesos: los
quesos de mezcla con leche de va-
ca, oveja y cabra, quesos de cabra
y quesos de oveja a partir de leche
cruda. La distribucién de sus produc-
tos se realiza desde pequefias tien-
das hasta las principales cadenas de
distribucién, tanto en lineales como
en charcuteria.

Gestionar un gran volumen de
fichas técnicas

La sociedad Hijos de Salvador
Rodriguez lleva mas de 40 afios fa-
bricando quesos de alta calidad que

productos

exporta a multitud de mercados en
todo el mundo. Esta expansioén y cre-
cimiento han llevado a Quesos El
Pastor a gestionar un gran volumen
de especificaciones de producto.
Enfrentarse a este reto era una ta-
rea compleja que requeria una solu-
cion tecnolégica fiable y segura.
Gracias a uno de sus clientes,
Eroski, al que ayudan a desarrollar
Su marca propia, conocieron la pla-
taforma Trace One, con la cual tra-
bajan desde hace dos afios. Susana
Alonso, Responsable de Calidad y
Seguridad Alimentaria de Quesos El
Pastor explica que “anteriormente,
trabajabamos con ficheros Excel que
tenfamos que enviar por email al
cliente. Debiamos proceder a la re-
visiéon de estas fichas técnicas e in-
troducir los cambios en distintas ver-
siones, lo que convirtié el proceso
en una tarea compleja y larga. Ahora
hemos reducido el tiempo dedicado
a las tareas administrativas gracias

22
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uesos El Pastor apuesta por
Trace One para acelerar la
innovacion y el desarrollo de sus

al portal colaborativo Trace One”. El
uso del Portal Calidad y, mas en con-
creto, del médulo Especificaciones
de Producto Trace One les ha per-
mitido ahorrar mucho tiempo en la
redaccion, consulta y modificacion
de las fichas técnicas. Susana
Alonso explica que “trabajamos con
un gran volumen de fichas técnicas
y gracias a Trace One
ahorramos un cincuenta por ciento
de tiempo en la redaccion, firma,
aceptacion y modificaciéon de estos
documentos”.

Afade que “esta herramienta nos
permite ser mas autbnomos, puesto
que consultamos, tanto el cliente co-
mo nosotros los cambios en tiempo
real y, ademas, nos permite ganar
tiempo gracias a la reutilizacién de
informacién que es valida para otros
clientes”.

Asi, gracias a la herramienta en li-
nea Trace One, los distintos depar-
tamentos de una misma empresa
pueden consultar las especificacio-
nes siempre actualizadas desde
cualquier lugar, en cualquier momen-
to y en varios idiomas.

Los procesos de gestion de la cali-
dad estan bien definidos y la firma
se puede realizar de manera mas ra-
pida.

En este proceso de crecimiento y ex-
pansion internacional que esta abor-
dando Quesos El Pastor, la herra-
mienta Trace One esta jugando un
papel muy importante. Susana
Alonso explica que “Trace One nos
ayuda a abrir nuevos mercados y po-
sibilita la captacion de nuevos clien-
tes, ya que el concepto de comuni-
dad de usuarios conectados a una
misma plataforma a nivel internacio-
nal agiliza las relaciones y la comer-



especial ferias

Bta (Barcelona Tecnologias de la
Alimentacion) celebrara su decimoter-
cera edicion los proximos dias 15al 18
de mayo. La internacionalizacién y la
innovacion reflejan la tendencia actual,
por eso, el tema de la feria girara en
torno a ellas en todos los aspectos. Las
instalaciones del recinto Gran Via de
Fira de Barcelona acogeran dos even-
tos de gran envergadura: Bta e Hispack
comparten fecha y lugar tras el éxito
cosechado en la pasada edicién de
2009, una cita ineludible para los pro-
fesionales del sector alimentario.

La participacion de empresas lideres
a escala internacional potencian el leit-
motiv de la feria. Algunas de las mas
destacadas companias del sector ya
han confirmado su asistencia. Ademas,
aprovecharan la ocasién para mostrar
las dltimas soluciones tecnoldgicas de
maquinaria y de producto alimentario
intermedio a todos los sectores de la
industria. Equipos para todos los pro-
cesos, de frio industrial y comercial,
sistemas de control de calidad, de lim-
pieza, higiene, seguridad y proteccion
medioambiental, maquinaria de enva-
se y embalaje, productos funcionales,
aditivos alimentarios y coadyuvantes
tecnolégicos ocuparan los mas de
100.000 m? brutos de espacio exclusi-
vo para Hispack & Bta. Mas de 1.400
expositores y a 45.000 profesionales
conoceran los lanzamientos de las em-
presas participantes.

Bta esta compuesta por tres salones:
Tecnoalimentaria, Tecnocéarnica e
Ingretecno, a traés de los cuales el pro-
fesional descubrira toda la oferta tec-
noldgica, de maquinaria y de producto
intermedio que necesita la industria de
alimentacién y bebidas.

Los salones de Bta

» Tecnoalimentaria: salén internacional
de magquinaria y tecnologia para la in-
dustria y el comercio alimentario en ge-
neral. Los profesionales del universo
de los lacteos, frutas, verduras, horta-
lizas y conservas veran su curiosidad
satisfecha en este espacio, ya que les
ofrece un amplio abanico de solucio-
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nes para los procesos de fabricacién.
Tienen en cuenta aspectos como la tra-
zabilidad, los sistemas de control de
calidad, seguridad, proteccion me-
dioambiental o refrigeracién industrial,
entre los mas destacados. El salén pre-
senta una oferta transversal y muy he-
terogénea.

« Tecnocarnica: salén dedicado a la ma-
quinaria, tecnologia, equipamiento y
suministros para la industria carnica y
afines. Muestra una gran oferta que va
desde la tecnologia y el equipamiento
para mataderos y salas de despiece,
hasta la presentacién del producto fi-
nal, pasando por el tratamiento o pro-
cesos de frio industrial. Esta situado
en posiciones de liderazgo a nivel in-
ternacional. Una vez mas, el salén ha-
ra patente su compromiso por la inno-
vacion y su apuesta constante por nue-
vos lanzamientos y maquinaria de Ulti-
ma generacion.

* Ingretecno: los cambios en los habi-
tos de consumo y en la elaboracion de
alimentos han incrementado de mane-
ra exponencial la demanda de elemen-
tos funcionales intermedios. Las em-
presas buscan nuevos ingredientes
(aditivos, aromas, enriquecedores, etc.)
que aporten nuevas funcionalidades a
sus productos, garantia de diferencia-
cién y de alto valor afadido que per-
miten a la industria alimentaria adap-
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ta calienta motores para
celebrar la proxima edicion,
junto a Hispack, en Barcelona

La XIll edicion consolida una de las ferias de
mayor envergadura a nivel nacional. Las
tecnologias de la alimentacion suponen uno
de los pilares de la empresa y un signo
distintivo de innovacion y diferenciacion en el
sector alimentario y de bebidas.

tarse a las necesidades del mercados
y a los nuevos habitos de consumo.

La feria Bta trabaja conjuntamente con
instituciones y asociaciones del sector
que conocen, de primera mano, las ne-
cesidades e intereses de la industria
alimentaria, un sector estratégico para
la economia espafola y europea por
su capacidad de innovar y reinventar-
se en la actual coyuntura econémica.
Asociaciones como AFCA (Asociacion
de Fabricantes de Complementos
Alimentarios), ANICE (Asociacion
Nacional de Industrias de la Carne de
Espana), ACSA (Agéncia Catalana de
Seguretat  Alimentaria), ACC10
(Agencia para la innovacion e innova-
cion de la empresa catalana), FECIC
(Federacién Catalana de Industrias de
la Carne) y FIAB (Federacion Espafola
de la Industria de la Alimentacién y
Bebidas) también reforzaran su pre-
sencia dando a conocer sus acciones
y haciendo hincapié en una de las ide-
as de fondo de la muestra: ser una pla-
taforma para ayudar a las empresas a
innovar y encontrar posibles partners.
Ademas, cuenta con la colaboracion
de Amec (Asociacién multisectorial de
empresas), a través de sus tres secto-
res: Alimentec (maquinaria, tecnologia,
ingredientes, y servicios para la indus-
tria alimentaria), Aefemac (fabricantes
y comercializadores de maquinaria pa-



NOVEDADES EN LEGISLACIOI\I ALIMENTARIA

Madrid 26 abril 2012 -

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 compaiiias cuentan con 3 afios para adaptarse al nuevo reglamento, lo que
. 4 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 compania preparada?
¢Tiene claro todo lo que debe hacer?

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
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monografico seguridad y calidad

La inocuidad de los alimentos es una
cuestion fundamental de salud publi-
ca para todos los paises, tal y como
asegura la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO). Las enferme-
dades transmitidas por alimentos, co-
mo consecuencia de patégenos micro-
bianos, biotoxinas y contaminantes
quimicos, representan graves amena-
zas para la salud de miles de millones
de personas. En los pasados dece-
nios, se han documentado en todos
los continentes graves brotes de en-
fermedades trasmitidas por los alimen-
tos, lo que demuestra su importancia
desde el punto de vista social y de la
salud publica. Los problemas mas pre-
ocupantes relacionados con la seguri-
dad de los alimentos, segun la FAO,
son la propagacion de los riesgos mi-
crobiolégicos (entre ellos, bacterias co-
mo Salmonella o Escherichia coli); los
contaminantes quimicos de los alimen-
tos; la evolucién de nuevas tecnologi-
as alimentarias (como los alimentos
genéticamente modificados); y la cre-
acion, en la mayoria de los paises, de
sistemas sélidos que velen por la ino-
cuidad de los alimentos y garanticen
la seguridad de la cadena alimentaria.
La integracion y concentracion de los
sectores alimentarios y la globaliza-
cién del comercio de alimentos estan
cambiando las pautas de la produc-
cion y distribucién de alimentos. Los
productos destinados a la alimenta-
cién humana y animal llegan hasta lu-
gares mucho mas distantes que en el
pasado, por lo que hay que extremar,
aun mas, las precauciones. Los pro-
gramas de inocuidad de los alimen-
tos se centran cada vez més en el en-
foque “de la granja a la mesa”, como
medio eficaz de reducir los peligros
transmitidos por los alimentos. Esta
concepcion holistica del control de los
riesgos relacionados con los alimen-
tos obliga a considerar todos los pa-
sos de la cadena, desde la materia
prima hasta el consumo.

Es preciso que los alimentos sean se-
guros y estén correctamente etique-
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tados, teniendo en cuenta su diversi-
dad y, que en muchos casos, se trata
de productos tradicionales. Al mismo
tiempo, se debe garantizar el funcio-
namiento efectivo del mercado inte-
rior. Para ello, la Unién Europea ha
desarrollado un amplio conjunto de
normas sobre seguridad alimentaria,
sometidas a continua revision y adap-
tadas en funcién de los acontecimien-
tos que se suceden. Esta normativa
se basa en el analisis de riesgos, don-
de la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), de la que habla-
remos mas adelante, presta un apo-
yo fundamental a los trabajos de las
instituciones europeas para la protec-
cion de los consumidores, al propor-
cionar un asesoramiento cientifico in-
dependiente sobre los riesgos ya co-
nocidos o de reciente aparicién.

Tal y como recogen fuentes de la
Comisién Europea, “el principio rec-
tor de la politica de seguridad alimen-
taria de la UE consiste en aplicar un
planteamiento integrado desde la
granja a la mesa, que abarque todos
los sectores de la cadena alimenta-
ria, incluida la produccién de piensos,
la sanidad vegetal y animal, el bien-
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a seguridad y la calidad son las

bases de la confianza de los
consumidores en los productos
alimentarios adquiridos
Los alimentos nunca han sido tan seguros
como en la actualidad, tan variados y de
tanta calidad. La inocuidad de los alimentos
es una prioridad, tanto para las
Administraciones Publicas como para la
industria, que apuestan por modernas
tecnologias que garanticen la puesta en el
mercado de alimentos seguros y de calidad.

estar de los animales, la produccién
primaria, la transformacién alimenta-
ria y el almacenamiento, transporte,
venta, importacion y exportacion. Este
planteamiento amplio e integrado, en
el que se definen claramente las res-
ponsabilidades de los operadores de
alimentos y piensos y de las autorida-
des competentes, representa una po-
litica alimentaria méas coherente, efi-
caz y dinamica”.

Los controles de seguridad, sistemas
y legislacion alimentaria se han pues-
to en marcha en toda la UE con el ob-
jetivo de controlar tanto los riesgos
microbiolégicos como quimicos en la
cadena de produccion y, por tanto, mi-
nimizar el riesgo para la salud de los
consumidores. La estrategia integral
de seguridad alimentaria garantiza
que la trazabilidad de los alimentos
quede establecida en en todas las eta-
pas de produccién, transformacion y
distribucién. Tal y como recogen fuen-
tes de Eufic, el Consejo Europeo de
Informacién sobre la Alimentacion, es-
te requisito se basa en un enfoque de
“un paso atras y un paso adelante”,
que implica que los agentes de em-
presas alimentarias tienen en marcha
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tégenos, metales pesados, sustancias
alergénicas y micotoxinas.

Por su parte, las notificaciones infor-
mativas se producen cuando se detec-
ta un riesgo pero no es necesaria una
accién inmediata por parte de otros
Estados miembros, debido a que el
producto no se encuentra todavia en
el mercado o ya se ha retirado, o tam-
bién porque el riesgo no es grave. El
52% procedia de productos de terce-
ros paises. Normalmente, se trata de
presencia de microorganismos pato-
genos, residuos de pesticidas y meta-
les pesados, asi como no respetar las
reglas relativas a aditivos alimentarios.
Por ultimo, tenemos los productos cu-
ya entrada en la Unién Europea ha si-
do rechazada y que son enviados a
otro destino o directamente destruidos.
El 34% se trata de productos rechaza-
dos a causa de un elevado contenido

en micotoxinas. La segunda causa de
rechazo mas comun es la presencia
de residuos de pesticidas, excediendo
los limites marcados por la legislacion.

EFSA: una década garantizan-
do la seguridad alimentaria
Desde el afo 2002, la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EF-
SA) juega un papel clave en el siste-
ma de evaluacion de riesgos de la
Unién Europea, en el campo de la se-
guridad de los alimentos destinados al
consumo humano y animal. EFSA se
esfuerza en buscar la excelencia y ha
sido reconocido como organismo eu-
ropeo de referencia en materia de eva-
luacion de riesgos en alimentos, nutri-
cion, salud animal y vegetal.

“Alo largo de estos diez afos de tra-
bajo, EFSA ha contribuido, de manera
importante, a arrojar luz sobre muchos

temas gracias a sus trabajos cientifi-
cos y lo seguira haciendo en el futu-
ro. EI mundo ha cambiado después
de la crecién de este organismo.
Durante la segunda década del siglo
XXI, las nuevas tendencias y cues-
tiones emergentes van a afectar tan-
to a la naturaleza como al volumen
de trabajos de la Autoridad. Por ello,
se han reforzado los lazos con sus
socios y las partes interesadas, tanto
dentro como fuera de Europa vy, gra-
cias a su estrategia cientifica, recien-
temente adoptada, y a una politica
consolidada, dirigida a asegurar la in-
dependencia de sus procedimientos
de decision cientificos, EFSA conti-
nuara optimizando el apoyo que apor-
ta a la seguridad de la cadena alimen-
taria europea, y contribuira a reforzar
la confianza en todos los aspectos del
sistema europeo de la evaluacion de
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rentes temas generales relaciona-
dos con la seguridad alimentaria.
Cinco anos después, la programa-
cién se ha ampliado hasta 25 pro-
gramas.

BTSF presento, en un principio, un
caracter interno pero, con el fin de
responder al rapido desarrollo de
sus actividades, la Comisién
Europea estimé oportuno modificar
su estructura. Un elemento impor-
tante en este proceso fue la exter-
nalizacién, entre 2009 y 2010, de
ciertas labores financieras y admi-
nistrativas ligadas a la formacién,
que fueron confiadas a la Agencia
Ejecutiva para la Salud y los
Consumidores.

La iniciativa BTSF forma al perso-
nal de las autoridades de control de
los Estados miembros, asi como de
terceros paises, en temas legislati-

vos relacionados con la alimentacion
humana y animal, la reglamentacion
sobre salud y el bienestar animal,
asi como reglas fitosanitarias. Su
objetivo es sensibilizar a los agen-
tes sobre la legislacién europea que
les afecta, con el fin de entender me-
jor los controles que deben efectuar.

La seguridad alimentaria en
la Union Europea: bases para
la confianza

Con el fin de recoger los principios
basicos que garantizan la seguridad
alimentaria en el seno de la Unién
Europea, la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién
(AESAN), en colaboracion con la
Fundacién Triptolemos lanzé una
Guia titulada “La seguridad alimen-
taria en la Unién Europea: bases pa-
ra la confianza”.

Seguridad en los sectores agrario,
ganadero y en los productos de la
pesca

La Guia recoge, en primer lugar, los
aspectos relacionados con la seguri-
dad en los sectores agrario, ganade-
roy en los productos de la pesca, que
se garantiza mediante una regulacion
comunitaria y un sistema de control
por parte de las autoridades sanita-
rias.

Habla, en primer lugar, de las sustan-
cias de efecto hormonal y tirostatico
que pueden dejar residuos en la car-
ne y en otros productos de origen ani-
mal, que pueden afectar la calidad de
los productos alimentarios y pueden
ser peligrosos para la salud de los
consumidores. Estan prohibidas en to-
dos los Estados miembros de la UE y
también en las importaciones proce-
dentes de terceros paises. No obstan-
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vas normas). Esta lista, que estara
disponible en una base de datos en
linea, permitird que los consumidores,
los empresarios del sector y las auto-
ridades de control puedan identificar
facilmente los aditivos que estén au-
torizados en cada alimento.

La segunda lista trata de los aditivos
en los ingredientes alimentarios (co-
mo otros aditivos, enzimas, aromas y
nutrientes). Establecer estas dos lis-
tas representa un paso importante en
la aplicacién del mencionado
Reglamento (CE) N° 1333/2008.

La transparencia es uno de los princi-
pales beneficios de la nueva legisla-
cién. Los usos autorizados de los adi-
tivos estaran, a partir de ahora, en una
lista que indicard las categorias de ali-
mentos a las que puedan afadirse.
La Comision considera que se trata
de una importante mejora en compa-

racion con las antiguas listas, que se
hallaban dispersas en varios anexos
de tres Directivas diferentes. Por
ejemplo, la nueva lista pone de ma-
nifiesto que, en determinadas cate-
gorias de alimentos, los aditivos au-
torizados son muy limitados, o inclu-
so estan totalmente prohibidos. Es el
caso, por ejemplo, del yogur sin aro-
matizar, la mantequilla, la compota,
las pastas, el pan normal, la miel, el
agua y el zumo de fruta. En otras ca-
tegorias, normalmente la de produc-
tos alimentarios muy transformados
(como articulos de confiteria, aperiti-
VoS, salsas y bebidas aromatizadas),
se autoriza un gran nimero de aditi-
VOS.

Asimismo, la lista de aditivos que po-
dran afadirse a otros aditivos, enzi-
mas, aromas y nutrientes garantizara
también que la exposicion a los aditi-

vos a través de estos ingredientes si-
ga siendo limitada.

Ademas del establecimiento de las
dos listas, la nueva legislacion prevé:
« Precisar bien las condiciones en las
que los aditivos podran afadirse a los
alimentos.

» Categorizar los alimentos con los
aditivos de manera clara en funcién
de las categorias de alimentos a las
que puedan ahadirse.

» Crear un programa para volver a
evaluar completamente la seguridad
de todos los aditivos autorizados.

» Establecer directrices e instruccio-
nes claras para quienes soliciten nue-
vas utilizaciones de aditivos alimen-
tarios.

El Parlamento Europeo y el Consejo
establecieron en su Reglamento mar-
co de 2008 las condiciones generales
de utilizacién de aditivos alimentarios,
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condicionada al cumplimiento en la
composicion de los productos, de una
serie de requisitos relacionados con
el contenido de grasas saturadas, sal
y azucar. Se pretende pues, reforzar
el papel educador y sensibilizador de
los centros educativos, poniendo el
acento en la prevencion y la precau-
cion como elementos esenciales y
que, desde un punto de vista peda-
gogico, no prohibicionista, incentive
pautas de nutricién mas saludables.
“Al mismo tiempo, podemos conside-
rar que es una ley oportuna porque,
aunque existe un marco normativo béa-
sico a nivel europeo establecido por
distintos reglamentos, es necesario
dotar al Estado espafiol de mecanis-
mos de coordinacién para lograr una
efectiva aplicacién de esos reglamen-
tos en las diferentes Comunidades
Autdénomas, que tienen transferida la
competencia en el control oficial de
los alimentos”, anaden fuentes de AE-
SAN.

También se prevén actuaciones en el
ambito de la publicidad de los alimen-
tos. Asi, se propone el desarrollo de
sistemas de regulacion voluntaria me-
diante la firma de acuerdos de co-re-
gulacién con los operadores econé-
micos y los responsables de comuni-
cacion audiovisual. Con ello, se pre-
tende el establecimiento de cédigos

de conducta que regulen las comuni-
caciones comerciales de alimentos y
bebidas dirigidas a la poblacion de
menos de 15 anos. De este modo, se
busca elevar la edad del actual Cadigo
PAQS, promovido en 2005 por la AE-
SAN y la Federacion de Industrias de
Alimentacion y Bebidas para la auto-
rregulacién en materia de publicidad,
de los 12 afios a los 14.

Asimismo, pretende dejarse claro des-
de el primer momento que la ley se
inscribe y habra de aplicarse en un
marco juridico descentralizado y, por
tanto, habra de tenerse presente en
todo caso que las actuaciones que en
la ley se prevén habran de abordarse
y desarrollarse siempre sobre la base
del respeto mutuo y la coordinacion
entre administraciones. Igualmente,
en este marco de convivencia de or-
denamientos juridicos, se ha tenido
muy presente la existencia del orde-
namiento juridico comunitario y el prin-
cipio de primacia del mismo respecto
de los ordenamientos nacionales.

Seguridad y calidad, exigencia
de los consumidores

Como ya hemos mencionado, actual-
mente prima la concienciacién respec-
to a los alimentos que tomamos. En
el caso de muchos consumidores, a
la hora de comprar productos alimen-

ticios, no solo se concede importan-
cia a que el precio sea adecuado si-
no, sobre todo, a que la calidad sea
elevada. Los consumidores se han
emancipado, en este sentido, y pre-
guntan exactamente qué ingredientes
se han empleado y de dénde provie-
ne un alimento. Segun un estudio re-
alizado por la Asociacién Federal de
la Industria Alemana de la
Alimentacién (BVE) y de la Sociedad
de Investigacion para el Consumo
(GfK), el sabor de un producto alimen-
ticio continda siendo el criterio decisi-
vo de calidad para un 96% de los con-
sumidores alemanes, seguido muy
cerca con un 93% por la seguridad y
la salud, que ocupan el segundo lu-
gar. Los resultados son extrapolables
a los consumidores europeos y, co-
mo se ve, la maxima seguridad ali-
mentaria es una exigencia clara que
tienen que satisfacer los fabricantes
de productos alimenticios.

Tal y como recoge el informe, ofreci-
do por fuentes del certamen Anuga
FoodTech, celebrado este pasado
mes de marzo en Colonia (Alemania),
esta seguridad debera estar garanti-
zada por el HACCP, un concepto de
aseguramiento de la calidad que es
vinculantemente obligatorio dentro de
la Union Europea para todos los pro-
ductos alimenticios. Estas siglas co-
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inoculacion de cultivos protectores de
mohos no toxigénicos, que inhiben por
exclusion competitiva a los toxigéni-
Cos.

Pero, ademas de las medidas preven-
tivas, la industria alimentaria debe
contar con técnicas rapidas y sensi-
bles que permitan detectar la presen-
cia de mohos toxigénicos en materias
primas y productos en proceso, para
poder tomar asi medidas correctoras
rapidas que eviten que los productos
elaborados tengan este tipo de agen-
tes. De hecho, existen en el mercado
métodos convencionales de deteccién
de mohos productores de micotoxinas
basados en el cultivo y el aislamiento
de los mohos en medios de cultivo.
“El Unico inconveniente es que estos
métodos son muy laboriosos y nece-
sitan aproximadamente siete dias pa-
ra obtener resultados”, explica el ca-
tedratico del Area de Nutricién vy
Bromatologia, Juan José Cérdoba.
Este experto, perteneciente al Grupo
de Higiene y Seguridad Alimentaria de
la Universidad de Extremadura, aca-
ba de desarrollar junto a su equipo
nuevos protocolos que permiten cuan-
tificar, de forma sencilla y en un corto
intervalo de tiempo (2-3 horas), el nd-
mero de mohos productores de mico-
toxinas. “Para ello, utilizamos ceba-
dores y sondas de ADN que se unen

de forma especifica donde esta el
ADN del moho, actuando como un de-
tector o chivato que se activa median-
te una senal fluorescente que permi-
te su cuantificacion”, apunta Cérdoba.
Segun el profesor de la UEx, la im-
plantacion de estas técnicas en el con-
trol sanitario de la industria alimenta-
ria conlleva importantes ventajas por
la rapidez con la que se obtienen los
resultados. Esto permitira adoptar
medidas correctoras agiles para eli-
minar los mohos toxigénicos en aque-
llas materias primas que hayan resul-
tado positivas en los analisis, “evitan-
do tener que desechar el alimento en
una fase mas avanzada del procesa-
do, cuando ya los mohos hayan ela-
borado las micotoxinas”.

Las oportunidades que ofrece la apli-
cacion de estos procedimientos para
la sostenibilidad de las empresas ali-
mentarias ha permitido que algunas
grandes companias con las que tra-
baja el Grupo de la UEx los estén im-
plantando en su cadena de produc-
cién. Otras entidades de menor tama-
flo estan solicitando este tipo de ana-
lisis a través del Servicio de analisis
e innovacion en Productos de Origen
Animal (SiPA) de la Universidad de
Extremadura, donde los investigado-
res han transferido la metodologia
desarrollada.

Los avances cientificos obtenidos se
recogen en la tesis doctoral titulada
“Desarrollo de métodos de PCR en
tiempo real para la deteccién y cuan-
tificacién de moho productores de
micotoxinas en los alimentos” reali-
zada por la investigadora de la
Facultad de Veterinaria, Alicia
Rodriguez, y bajo la direccién de
Juan José Cérdoba y Maria del Mar
Rodriguez.

Universidad de Cordoba: nue-
vo sensor para detectar con-
taminantes en alimentos

Dos investigadoras de la Universidad
de Coérdoba, Mercedes Gallego y
Beatriz Jurado, en colaboracién con
Evaristo  Ballesteros, de la
Universidad de Jaén, ambas institu-
ciones integrantes del Campus de
Excelencia Internacional en
Agroalimentacién ceiA3, han presen-
tado un nuevo sistema de deteccion
de contaminantes en alimentos, es-
pecialmente disefiado para detectar
la presencia de aminas, un tipo de
compuesto quimico organico consi-
derado como contaminante y que, en
grandes concentraciones, ha sido re-
lacionado con algunos tipos de can-
cer.

Concretamente, el nuevo sensor di-
sefiado por los cientificos andaluces
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extrafas pueden venir con los ingre-
dientes o introducirse accidentalmen-
te por la rotura de una pieza o por un
descuido de los operarios. Para evi-
tar que aparezcan en el producto fi-
nal y que puedan llegar al consumi-
dor, las empresas tratan de incorpo-
rar sistemas de inspeccién que per-
mitan detectarlas, bien a la entrada,
supervisando los ingredientes, o bien
a la salida del proceso de produccién
y envasado.

Para abordar la deteccién de este ti-
po de productos es necesario apli-
car nuevas tecnologias de inspeccién
que vayan mas alla de la medida de
la conductividad o de la densidad,
siendo necesario emplear sensores
capaces de detectar cambios en las
propiedades quimicas. Este es el ca-
so de la vision hiperespectral, que
permite combinar visiéon convencio-
nal con espectroscopia de infrarro-
jos para obtener el espectro o huella
digital de cada producto. Si no coin-
cide con el del alimento procesado,
se descarta y se rechaza de la linea
de produccion.

La tecnologia de la vision hiperes-
pectral es muy reciente y se esta em-
pezando a aplicar para la inspeccion
de calidad en alimentos. Cualquier
producto que pueda ser inspeccio-
nado mediante visién directa antes
del envasado final es susceptible de
ser supervisado mediante esta tec-
nologia y, cuando se detecte algun
elemento o producto diferente, sepa-
rarlo y evitar que llegue al consumi-
dor final. Esta tecnologia requiere de
una adaptacion de la instrumentacion
y de unos modelos a medida para ca-
da tipo de producto, por lo que re-
quiere de una evaluacion previa y un
desarrollo a medida segun las nece-
sidades.

Nuevo dispositivo para garan-
tizar la conservacion y calidad
de alimentos

Un equipo de investigadores del
Grupo de Andlisis y Simulacion de
Procesos Agroalimentarios (ASPA)

de la Universitat Politecnica de
Valéncia ha desarrollado un nuevo
dispositivo para la eliminacién de mi-
croorganismos en alimentos que per-
mite garantizar su conservacion,
manteniendo al mismo tiempo todos
los niveles de calidad. Hasta el mo-
mento, han probado de forma exito-
sa su aplicacién en zumos de frutas,
en concreto, manzana y naranja, Si
bien podria aplicarse a lacteos, mer-
meladas y cervezas, entre otros ali-
mentos.

Segun explican los investigadores de
la UPV, la técnica utilizada conven-
cionalmente para la conservacion de
alimentos es el tratamiento térmico.
Esta tecnologia, a pesar de su efec-
tividad para la eliminacién de micro-
organismos, presenta el inconvenien-
te de que, debido al calor, se pueden
ver afectados diferentes componen-
tes de los alimentos, reduciendo la
calidad organoléptica (color, textu-
ra...) y nutricional (vitaminas, amino-
acidos esenciales...) de los mismos.
Para suplir este inconveniente se es-
tan desarrollando nuevas tecnologi-
as no térmicas, como son pulsos
eléctricos y de luz, irradiacion o flui-
dos supercriticos. El sistema ideado
por el grupo ASPA y patentado por
la UPV combina ultrasonidos y flui-
dos supercriticos. En concreto se em-
plea CO: en estado supercritico, es-
tado que se alcanza cuando se su-
peran la presion y temperatura criti-
cas para este compuesto.

El procedimiento se basa en el uso
de bajas temperaturas (35°C en las
pruebas que han desarrollado), lo
que redunda en una mayor calidad
organoléptica y nutricional, y de ba-
jas presiones, lo que reduce signifi-
cativamente los costes y tiempo de
operacion. “El procedimiento consis-
te en introducir el alimento en una at-
mosfera de diéxido de carbono en es-
tado supercritico. Bajo estas condi-
ciones y mediante un transductor pie-
zoeléctrico de ultrasonidos, se some-
te al alimento a un campo acustico
de alta intensidad para inactivar los
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controles especificos, garantizan, ade-
mas, su autenticidad. Dos de ellos tie-
nen connotacion geogréafica
(Denominaciéon de Origen Protegida,
o DOP, e Indicacion Geografica
Protegida, o IGP) y el tercero se rela-
ciona con métodos de produccion tra-
dicionales (Especialidad Tradicional
Garantizada, o ETG).

Un producto que lleve el logotipo DOP
ha demostrado que tiene unas carac-
teristicas que solo son posibles gra-
cias al entorno natural y a las habili-
dades de los productores de la zona
de produccion con la que esta asocia-
do. A diferencia de la IGP, para los pro-
ductos de la DOP se exige que todas
las fases del proceso de produccion
del alimento se realicen en la zona en
cuestion.

Si un producto lleva el logotipo IGP,
es que posee una caracteristica es-

pecifica o una reputaciéon que lo aso-
cian a una zona determinada en la
cual tiene lugar, al menos, una etapa
del proceso de produccién.

Por su parte, el logotipo de la
Especialidad Tradicional Garantizada
(ETG) esta destinado a productos li-
gados a un método particular de pro-
duccién, que tienen unas caracteristi-
cas distintivas, bien por estar com-
puesto por ingredientes tradicionales,
0 bien porque se ha fabricado siguien-
do métodos tradicionales.

Por dltimo, la Unién Europea también
distingue con un logo de calidad a los
productos procedentes de la
Agricultura Ecolégica, “que se puede
definir de manera sencilla como un
método de produccién que conserva
la estructura y fertilidad del suelo, fo-
menta un alto grado de bienestar de
los animales y evita el uso de produc-

tos quimicos de sintesis como fertili-
zantes, plaguicidas, antibiéticos, etc.
Los agricultores utilizan técnicas que
ayudan a mantener los ecosistemas
y reducir la contaminacion y en la
transformacién de los alimentos solo
puede utilizarse un namero limitado y
muy reducido de aditivos y auxiliares
tecnoloégicos”, segun recogen fuentes
del Ministerio.

Espafia es un importante productor de
productos agroalimentarios, de vinos
y de bebidas espirituosas, muchos de
ellos de regiones concretas y con
unas caracteristicas muy especificas,
y que ciertamente cumplen unos re-
quisitos superiores a los exigidos en
ese tipo de productos. Actualmente,
en Espafia, casi 160 productos agro-
alimentarios, mas de 120 vinos y 16
bebidas espirituosas, gozan de esta
proteccion, segun fuentes de la
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La industria de alimentacién y bebi-
das, el mayor sector industrial espa-
fol y europeo, esta sometido a fuer-
tes presiones competitivas que han
dado lugar a un alto grado de infor-
matizacién de sus empresas, lo que,
en principio, le proporciona una se-
rie de fuentes e instrumentos de co-
nocimiento de sus procesos de ges-
tion y control en todos los ambitos
del negocio, tal y como recoge
Federico Morais, Director del
Departamento de Innovaciéon vy
Tecnologia de la Federacién de
Industrias de Alimentacién y Bebidas
(FIAB) en el ultimo Informe ePyme
2011 (Analisis sectorial de implanta-
cion de las TIC en la pyme espafo-
la), elaborado por la Direccion
General de Industria y de la Pequefa
y Mediana Empresa (DGIPYME), del
Ministerio de Industria, Energia y
Turismo, en colaboracién con
Fundetec.

“Sin embargo, aun queda dar un pa-
so mas alla en la busqueda de una
organizacién mas eficiente, pues la
relacién entre inversion en TIC y pro-
ductividad no resulta evidente para
todas las empresas, probablemente
porque muchas herramientas estén
disefiadas para una empresa tipo que
no se ajusta a las necesidades y ta-
mano de las de nuestro sector”, ase-
gura Morais en el informe.

Veamos en qué punto se encuentran
las pymes espafiolas en cuanto a la
implantacién de Tecnologias de la
Informacion.

Soluciones tecnolégicas mas
relevantes

Segun el estudio, las herramientas
de movilidad son las mas criticas pa-
ra el sector, junto con el empleo de
Internet. La movilidad es, ademas,
de especial importancia para aque-
llas empresas que tienen una activi-
dad exportadora.

Un afo mas, las herramientas mas
extendidas en el sector agroalimen-
tario son las aplicaciones basadas en
tecnologias de intercambio electréni-

58

ofrecen.

co de datos (EDI), la identificacion por
radiofrecuencia (RFID) y los sistemas
de gestion de la trazabilidad. Estas
herramientas facilitan la gestion de la
informacién a través de toda la cade-
na de valor, asegurando la calidad y
la trazabilidad de los productos des-
de el lugar de origen de la materia pri-
ma hasta el punto de venta.

Por su parte, las herramientas espe-
cificas en el sector dependen, en
gran medida, de cada subsector. Por
ejemplo, en el subsector lacteo se
pueden destacar las herramientas de
gestion integral de granjas, a través
de la cual los productores gestionan
toda la informacién sobre la produc-
cion (reses en ordefo, produccion de
leche por res, porcentaje de reposi-
cion y bajas, etc.), la administracién
de la granja (libro de explotacién, li-
bro de rebafio, registro sanitario, tra-
zabilidad alimentaria, control de me-
dicacion, control de partos, etc.), asi
como la gestién de los procesos ge-
nerales de compra y venta. Por su
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| uso de Tecnologias de la

Informacion y la Comunicacion
(TIC) reporta grandes beneficios a
las companias agroalimentarias

Las empresas espanolas cada dia reconocen
mas la importancia de las Tecnologias de la
Informacion y la Comunicacion (TIC) y su
papel de herramienta clave para mejorar la
competitividad del tejido empresarial de
nuestro pais. Ya no se trata de caras
tecnologias reservadas a las grandes
empresas. Las pymes estan alcanzando cierta
madurez en su uso debido a las ventajas que

parte, en el subsector carnico (mata-
deros, salas de despiece, secaderos
de jamon, fabricas de embutidos, etc.)
cobran especial relevancia las herra-
mientas de pesaje automatico con
basculas conectadas al ERP de ges-
tion, que permiten registrar directa-
mente en el sistema de informacion
el producto pesado. También desta-
ca la utilizacion de redes de senso-
res que permiten detectar las carac-
teristicas ambientales en las que se
desarrollan los procesos de transfor-
macion y su modificacién, a distancia
y de forma automatica (por ejemplo,
control del nivel de humedad en se-
caderos de jamon).

Otro sector destacado en relacion a
la utilizacion de las TIC es el vitivini-
cola. Los procesos vitivinicolas son
gestionados a través de sofisticadas
herramientas tecnolégicas de control
de produccién de la uva. Los siste-
mas de control basados en tecnolo-
gia satelital permiten controlar la ca-
lidad de la uva mediante una combi-
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consideradas de especial relevan-
cia.

En relacion a las tecnologias que los
empresarios del sector estan dis-
puestos a implantar a corto/medio
plazo destacan los dispositivos mé-
viles avanzados o smartphones (el
80,1% declara estar interesado en
su incorporacion) y los sistemas de
trazabilidad (el 86,2% de las empre-
sas pretenden incorporarlos).

Impacto de las TIC

La utilizaciéon de las TIC en el sec-
tor agroalimentario reporta grandes
beneficios a las empresas, aprecian-
dose importantes diferencias entre
las que hacen uso intensivo de
herramientas tecnoldgicas y las que
no han implantado soluciones TIC
en sus procesos de negocio.

El principal beneficio detectado por
las empresas del sector en la utili-
zacioén de las TIC es el aumento de
la eficiencia en los procesos criti-
cos, como la transformacién de los
productos alimenticios y la trazabili-
dad de los mismos. Esta eficiencia
permite un notable ahorro de cos-
tes, por el mejor aprovechamiento
de la materia prima y la reduccién
de las operaciones manuales, que
encarecen el proceso. Asimismo,
permiten reducir los tiempos de
transformacién. Por Gltimo, estas
herramientas facilitan la integracion
de las operaciones con las empre-
sas logisticas que se ocupan de la
distribucion de los productos, lo que
redunda en importantes ahorros e
incrementos de eficiencia.

Las redes sociales, utilizadas como
herramienta de marketing y ventas,
también estan ganando una impor-
tancia creciente en el sector.

Otra gran ventaja que los empresa-
rios del sector han experimentado
al utilizar las TIC en sus procesos
es la mejora en la toma de decisio-
nes. La posibilidad de recoger en
sistemas TIC toda la informacion re-
ferente al negocio permite contar
con una panoramica global del mis-

mo que facilita la toma de decisio-
nes en procesos como compras o
comercializaciéon. Las TIC, adicio-
nalmente, agilizan notablemente los
procesos de las empresas que se
dedican a la exportacién.

Sin embargo, el impacto de las ayu-
das publicas en la implantacién de

las TIC en el sector es limitado. Uni-
camente un 31,3% declara haber re-
cibido algun tipo de ayuda para in-
corporar soluciones TIC en sus pro-
cesos. Ademas, segun la encuesta,
de los que no han recibido ayudas,
el 78,5% habria implantado mas so-
luciones TIC si hubiera contado con
ellas, lo que da una idea de la im-
portancia que las TIC estan cobran-
do en el sector.

Debilidades, Amenazas,
Fortalezas y Oprotunidades
El informe ePyme 2011 de Fundetec
también lleva a cabo un analisis DA-
FO del sector de las TIC en agroali-
mentacion.

Asi, como debilidades y amenzas,
asegura que la dificultad para finan-
ciar las necesarias inversiones se
erige como la gran barrera, al pasar
del 29% de 2010 al 58,3% de 2011,
doblando su penetracion. Ademas,
la falta de informacién también ex-
perimenta un notable aumento, al
llegar hasta el 47,1% de las empre-
sas, 9,1 puntos mas que el afo an-
terior.

Por el contrario, la falta de capaci-
tacién y la falta de adaptacion de las
soluciones a las necesidades de las
empresas, aun manteniéndose co-
mo barreras relevantes, muestran
notables retrocesos. Sigue siendo
un factor relevante la falta de per-
sonal especificamente preparado y
dedicado a la implantacion de las
TIC en la empresa.

En cuanto a las fortalezas y oportu-
nidades para la implantacién de las
TIC en el sector, los cambios son
menos acusados. La adaptacion de
las tecnologias a las necesidades
sectoriales sigue siendo el factor
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za del consumidor en los alimentos.
Tal y como recoge la Plataforma
SINC, hace afnos era muy sencillo co-
nocer el origen de los alimentos que
consumiamos. Podiamos saber don-
de pastaban las vacas, quién mata-
ba el ganado que comprabamos, cé-
mo se fabricaba el queso o con qué
uvas se hacia el vino. Sin embargo,
el auge de las grandes superficies y
la exportacion de los productos impi-
de, en la actualidad, que los consu-
midores conozcan no solo el origen
de sus alimentos sino los procesos a
los que son sometidos desde la gran-
ja hasta la mesa, con la consecuen-
te merma de confianza del consumi-
dor en los alimentos que compra.

El proyecto RFID From Farm fo Fork
trata de recuperar esa confianza per-
dida en lo que comemos, emplean-
do sistemas de radiofrecuencia que
permitan crear una base de datos eu-
ropea a la que puedan acceder los
compradores a través de un teléfono
mévil con solo acercarlo al producto.
Para poner en marcha este sistema,
similar al cédigo de barras, los diez
organismos participantes en este pro-
yecto desarrollan varias experiencias
piloto en los cuatro paises implica-
dos. La Universidad de Vigo, junto
con la de Cartagena, representa a
Espafa, colaborando con grupos de
Italia, Reino Unido y Eslovenia en el
consorcio que se reunié recientemen-
te en el campus vigués para poner
en comun los resultados y avanzar
en las estrategias futuras.

Mientras el grupo de Sistemas de ra-
dio, dirigido por el profesor ifigo
Cuifas, tiene ya instaladas las ante-
nasy los sensores en la bodega Vifa
Costeira de Ribadavia, otros grupos
centran su estudio en empresas car-
nicas, piscifatorias o queserias. Para
compartir experiencias en esta reu-
nién organizada por el investigador
iRigo Cuifias, se dieron cita en la
Escuela de Ingenieria de
Telecomunicacion el coordinador del
proyecto, Robert Newman, de la
Universidad de Wolverhampton

(Reino Unido), y los representantes
de la Universidad de Ljubljana
(Eslovenia), de la Universidad de
Salento (ltalia), de la Universidad
Politécnica de Cartagena, asi como
miembros de empresas del consor-
cio e investigadores del proyecto.

Como explica el propio Cuifas, el ob-
jetivo final es crear una red a nivel
europeo a la que se puedan adherir
las empresas interesadas en garan-
tizar la calidad de sus productos. A
través de esta base, productores, fa-
bricantes, distribuidores y, sobre to-
do, consumidores podrian conocer
toda la informacion de los productos,

desde el origen hasta la temperatura
en la que se conservan, sistemas de
almacenamiento, tratamientos a los
que fueron sometidos, ingredientes,
aditivos, etc.

El uso de esta tecnologia RFID (iden-
tificacién por radiofrecuencia) permi-
te que los bodegueros, por ejemplo,
conozcan el origen de las uvas que
compran, la temperatura o humedad
a la que fueron sometidas o cualquier
tipo de dato que necesite para ga-
rantizar la calidad del producto final.
Hasta ahora, las primeras impresio-
nes de las empresas implicadas es-
tan siendo muy positivas, como com-
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articulos originales

Podemos decir que en las socieda-
des mas desarrolladas, con abundan-
cia de alimentos disponibles, la se-
guridad alimentaria se centra en ase-
gurar la inocuidad de los alimentos, y
el sector que opera directamente con
los alimentos, agricultores, fabrican-
tes, productores y manipuladores, es
el que tiene la principal responsabili-
dad (1,2,3).

La Organizacién de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) define la seguri-
dad alimentaria como la situacion en
la cual todas las personas tienen ac-
ceso real a suficientes alimentos, ino-
cuos y nutritivos, para satisfacer sus
necesidades alimentarias y sus pre-
ferencias con objeto de llevar una vi-
da activa y saludable (1).

Por tanto, y centrandonos en el obje-
tivo del presente articulo, la adecua-
da manipulacién de los alimentos,
desde que se producen hasta que se
consumen, incide directamente sobre
la salud de la poblacién. Esta, demos-
trada la relacién existente entre una
inadecuada manipulacién de los ali-
mentos y la produccion de enferme-
dades trasmitidas a través de éstos.
Las medidas mas eficaces en la pre-
vencion de estas enfermedades son
las higiénicas, ya que, en la mayoria
de los casos, es el manipulador el que
interviene como vehiculo de transmi-
sién, por actuaciones incorrectas, en
la contaminacién de los alimentos (4).
El profesional de la alimentacién, en
cualquiera de sus modalidades, es de-
cir, las personas que por su actividad
laboral tienen contacto directo con los
alimentos durante su preparacion, fa-
bricacién, transformacién, elabora-
cion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucioén, venta, sumi-
nistro y servicio, tiene ante si la res-
ponsabilidad de respetar y proteger
la salud de los consumidores por me-
dio de una manipulacién cuidadosa.

Antecedentes
Para intentar conseguir una manipu-
lacién cuidadosa por parte del profe-
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ctualidad en formacion de
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en higiene alimentaria y sistema
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las empresas alimentarias e
Inspeccion Sanitaria de la
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Summary

El profesional de la alimentacion
tiene ante si la responsabilidad de
respetar y proteger la salud de los
consumidores por medio de una
manipulacion cuidadosa. El presente
articulo plantea los aspectos mas sig-
nificativos de la transformacion legis-
lativa que ha sufrido cronoldgica-
mente Espafia en la formacién de
manipuladores, y se centra en los
actuales requisitos legislativos comu-
nitarios del Reglamento (CE) n°
852/2004 y el Reglamento (CE) n°
882/2004, que son de obligado cum-
plimiento en todos los estados miem-
bros, y que deben ser exigidos “in
situ” por la Inspeccion sanitaria ofi-
cial en las visitas de control a las
empresas alimentarias. A su vez,
este trabajo detalla los contenidos y
apartados minimos no contemplados
en la normativa comunitaria, que
deben justificar documentalmente
los establecimientos alimentarios, y
que han sido definidos por las CC.AA.
en un documento de consenso ela-
borado por la AESAN.

Palabras clave: manipulador de ali-
mentos, higiene alimentaria, progra-
mas de formacién, APPCC,
Reglamento (CE) n© 852/2004 y
Reglamento (CE) n° 882/2004.

The food safety professional is responsi-
ble for respecting and protecting the
health of consumers through a careful
handling of foodstuffs. This article sets
out the more significant aspects of the
legislative transformation which has
taken place in Spain, chronologically,
regarding the training of food handlers,
and focuses on the current EU legislati-
ve requirements of Regulation 852/2004
and Regulation 882/2004, to which all
EU Member States are bound, and
which must be required 'in situ' by the
official health inspector during inspec-
tions at companies involved in the food
industry. At the same time, this article
details the minimum contents and sec-
tions not taken into account by the EU
regulations, which must be justified in
writing by food establishments, and
which have been defined by the autono-
mous regions in a consensus document
produced by the AESAN (Spanish
Agency for Food Safety and Nutrition).

Key words: food handler, food hygie-
ne, training programs, HACCP (Hazard
Analysis  Critical Control Points),
Regulations (CE) n® 852/2004 and n©
882/2004.




articulos técnicos

La publicacién definitiva del
Reglamento 1924/2006 de declaracio-
nes nutricionales y de propiedades sa-
ludables en los alimentos, el 18 de ene-
ro de 2007 (1), fue especialmente bien-
venida por todos los agentes implica-
dos, dada la importante penetracién en
el mercado actual de alimentos que se
publicitan bajo propiedades nutriciona-
les o efectos beneficiosos para la sa-
lud.

Este reglamento establecio las normas
de juego para hacer operativo un tex-
to muy complejo y abrié un periodo,
de al menos inicialmente tres anos, de
prolijo trabajo para los distintos agen-
tes implicados: industria alimentaria,
Administraciones de los Estados
miembros, asociaciones de consumi-
dores, el organismo cientifico europeo
EFSA (European Food Safety
Authority), y la Comision europea co-
mo Autoridad comunitaria. Es decir,
quedaban muchas tareas pendientes
de realizar, tales como la ampliacion
del anexo de declaraciones nutricio-
nales, la elaboracién de los llamados
perfiles nutricionales, la revisién y au-
torizacion de declaraciones basadas
en ciencia consolidada, la evaluacién
y autorizacion de las declaraciones ba-
sadas en ciencia nueva, asi como de
las referidas a la reduccion de riesgo
de enfermedad y de las dirigidas es-
pecificamente a los nifios.

Antes de abordar el desarrollo de es-
te trabajo, creemos necesario hacer
hincapié en la manera en que debe
entenderse la aplicacion de esta nor-
mativa:

- El Reglamento 1924/2006 sobre de-
claraciones nutricionales y de propie-
dades es una norma que regula las
condiciones para hacer declaraciones
voluntarias sobre propiedades benéfi-
cas especificas para la salud humana
en los productos alimenticios.

- No es una legislacién que regule es-
pecificamente los alimentos funciona-
les, ya que éstos no constituyen una
categoria ni un grupo concreto de ali-
mentos sino que responden a un con-
cepto transversal. Los alimentos fun-
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| Reglamento (CE) n° 1924/2006

sobre declaraciones
nutricionales y de propiedades
saludables en los alimentos.
Experiencia de aplicacion en el
control oficial en la Comunidad de

Madrid

Dr. Felipe Vilas Herranz | Direccion General de Ordenacion e
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Maria de la Cruz Pérez | Consejeria de Sanidad. Comunidad de
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cién en el contenido de uno o varios
ingredientes alimentarios responsables
de “esa funcién” o efecto beneficioso
para la salud. Por ejemplo, el acido
DHA (docosahexaenoico) es un &cido
graso poliinsaturado de la familia de
los omega 3 que contribuye al mante-
nimiento de niveles normales de trigli-

cionales deben cumplir, como cual-
quier otro alimento, los reglamentos y
normativa de higiene, calidad y segu-
ridad alimentaria, asi como el etique-
tado obligatorio de los productos ali-
menticios.

- Lo que confiere el caracter funcional
a un alimento es la presencia o reduc-

Reglamento (CE) n© 1924 /2006 sobre
declaraciones nutricionales y de

propiedades saludables en los alimentos
— — —
Regula la manera de hacer menciones voluntarias sobre
propiedades benéficas especificas para la salud humana
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especial eventos

El presidente de Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva, José
Garcia Gémez, junto con Juan
Hernandez Albarracin, Director del
Instituto de Fomento de la Regién de
Murcia (INFO); Félix Faura, Rector
de la Universidad Politécnica de
Cartagena; y Nicolas Angel Bernal,
Teniente de Alcalde del
Ayuntamiento de Cartagena, fueron
los encargados de inaugurar las
Jornadas de Transferencia de
Tecnologia Alimentaria “Murcia Food
Brokerage Event 2011”, que se ce-
lebraron el pasado mes de octubre
en el Cuartel de Infanteria de la
Marina de Cartagena, una de las se-
des de la Universidad Politénica.

El Gobierno regional, a través del IN-
FO, en colaboraciéon con el Centro
Tecnoldgico Nacional de la Conserva
(CTNC) y con el apoyo del centro
tecnolégico valenciano AINIA, orga-
nizé la quinta ediciéon de este even-
to, de caracter bianual, dirigido a em-
presas e investigadores y conside-
rado uno de los hitos europeos mas
prestigiosos en materia de transfe-
rencia de tecnologia, con marcado
caracter internacional.

Se programaron casi 500 reuniones,
con una duracién de 30 minutos cada
una, para promover el contacto entre
varias empresas y satisfacer las de-
mandas y necesidades de las mismas
en materia de investigacion tecnolé-
gica. De esta forma, pudieron anali-
zar la tecnologia en cuestion y esta-
blecer acciones futuras para un posi-
ble acuerdo de transferencia interna-
cional de tecnologia. Este intercam-
bio se establecio, fundamentalmente,
en cuatro areas tematicas: calidad y
seguridad alimentaria; biotecnologia;
envases y tecnologia de conserva-
cion; y automatizacién y control de
procesos.

En el marco del evento, se celebraron
dos jornadas. Por un lado, la V edicién
del Simposium Internacional sobre
Tecnologias Alimentarias y, por otro, la
jornada sobre Prospectiva Tecnoldgica
en el sector de la alimentacion.
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V Simposium Internacional
sobre Tecnologias
Alimentarias

Francisco Serrano, de Premium
Ingredients, y Javier Cegarra, de
Cofrusa, fueron los moderadores del
bloque que dio comienzo al V
Simposium Internacional sobre
Tecnologias Alimentarias.

Innovaciones en tecnologias ali-
mentarias

La primera ponencia, a cargo de
Sven G. Bodell, de la empresa sue-
ca Food Radar Systems, traté sobre
“Deteccién en alimentos de cuerpos
extrafios de baja densidad”. La com-
pafnia esta investigando este nuevo
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a tecnologia alimentaria se dio
cita en Cartagena, en el marco
del Food Brokerage Event 2011

Con estas jornadas empresariales, se
pretende favorecer el establecimiento de
encuentros bilaterales donde empresas e
investigadores puedan llegar a acuerdos de
cooperacion tecnologica relacionados con las
ultimas innovaciones en su sector.

sistema, junto al Instituto Sueco de
Alimentacién y Biotecnologia (SIK)
para detectar cuerpos extrafos de
baja densidad, como plastico, ma-
dera, aluminio, etc., en productos se-
miliquidos o viscosos.

A continuaciéon, Ricardo Madrid
Rovira, responsable de Coca-Cola,
hablé sobre “Sostenibilidad e inno-
vacién en envases en la industria de
bebidas”. La compafia ha apostado
por diferentes requerimientos en
eco-disefio, como la reducciéon de
materiales, la restriccion de otros
mas contaminantes o la reduccion
del peso de los envases (un 31%
menos en latas, un 15% menos en
botellas, un 35% menos en PET y un
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innovaciones tecnoldgicas

Tetra Pak, especializado en el proce-
so y envasado de alimentos, recibié
el pasado 22 de marzo doce premios
Total Productive Maintenance (TPM™)
del Japan Institute of Plant
Maintenance (JIPM), durante la cere-
monia anual de entrega de premios
que tuvo lugar en Kyoto, Japén. El
JIPM reconoce a las empresas de to-
do el mundo que han realizado nota-
bles progresos usando la metodolo-
gia TPM, que asegura la mejora de la
productividad, calidad de producto, efi-
cacia de la planta, organizacién y ren-
dimiento medioambiental.

La planta de la empresa La Rioja en
Argentina, recibio el prestigioso Premio
Especial Advanced al Logro TPM, que
refleja el éxito obtenido desde que co-
menzaron a implementar la metodolo-
gia TPM en el afio 2000. Durante su
discurso de presentacién en la cere-
monia de los premios, Marcelo
Loiacono, Responsable de Produccién
de la fabrica de La Rioja sefnal6:
“Adoptamos la metodologia TPM ha-
ce 12 afnos. Desde entonces, hemos
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etra Pak, premiado por el
Japan Institute of Plant

Maintenance

cambiado una de las plantas de con-
version mas pequefas de Tetra Pak
en unas instalaciones que ofrecen a
los clientes los plazos de entrega mas
reducidos. Este logro no habria sido
posible sin el compromiso del equipo
de continuar mejorando el rendimien-
to operativo, suministrando productos
de la mas alta calidad, en el menor pla-
zo de tiempo y con el menor coste po-
sible”.

La planta de Tetra Pak en Beijing tam-
bién obtuvo un alto reconocimiento al
recibir el Premio Especial al Logro
TPM. La planta ha reducido significa-
tivamente los niveles de pérdidas de
capacidad e ineficacia y, al mismo
tiempo, ha creado para los operado-
res un mejor ambiente de trabajo.
Ademas, las opciones de materiales
de envasado disponibles para los
clientes se han ampliado y la calidad

del producto ha mejorado, aumentan-
do las oportunidades de visibilidad de
marca del cliente para ayudarles a po-
sicionarse y diferenciar sus productos
en un mercado cambiante y mas com-
petitivo. Con este excelente rendimien-
to también se han acortado los tiem-
pos de espera, se ha garantizado una
produccién continua y se han reduci-
do los tiempos de entrega, ayudando
a los clientes a ofrecer productos in-
novadores a los consumidores.

La planta de Tetra Pak en Espana tam-
bién se encuentra entre las galardo-
nadas con el Premio a la Consistencia.
Una de las claves para la consecucion
de este premio ha sido la continua lu-
cha por disminuir el desperdicio y au-
mentar la eficiencia de las maquinas,
asi como la elevada participacion e in-
volucracion de todo el personal para
conseguir los objetivos.

La nueva impresora de transferencia
térmica Videojet® 6250 proporciona lo
ultimo en productividad, eficiencia y uti-
lizacién del espacio gracias a su fiabi-
lidad, interfaz, integracion y disefio.
“Basada en el éxito, la dilatada expe-
riencia y su fiablidad probada en
Dataflex Plus hace de esta nueva im-
presora un equipo con las mejores
prestaciones”, aseguran sus respon-
sables. Se trata de un equipo facil de
integrar en la mayoria de las lineas de
produccién debido a sus reducidas di-
mensiones. Realiza una codificacion
eficiente y fiable mediante una solu-
cion de impresion compacta. Incluye
la mejor interfaz grafica de usuario de
su clase, provista de controles median-
te iconos, faciles de entender. Gracias
a sus puertos de comunicaciones Rs
232, Ethernet y USB, la comunicacién
con el sistema de gestién del usuario
final se realiza de una manera mucho
mas sencilla.
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‘ Nueva impresora de transferencia
térmica Videojet® 6250

La nueva impresora Videojet® 6250
ofrece una alta fiabilidad a través de
una codificacién sin errores. Incluye
software CLARINET®, que permite edi-
tar y guardar con seguridad parame-
tros de la codificadora con el fin de
garantizar el maximo tiempo de fun-
cionamiento. Gracias a la pantalla de
host machine, se puede controlar des-
de la interfaz del equipo la envasado-
ra de forma estandar para operar ple-
namente la impresora desde un ser-
vidor web.

En cuanto a su disefo, cabe destacar
que dispone de motores paso a paso
bidireccional, sin embrague, patenta-
do, altamente fiable con una tension
del ribbon éptima y constante, que eli-
mina las paradas no programadas por
mantenimiento. Como resultado, se

obtiene un menor coste de propiedad
gracias a diversas funciones de aho-
rro de tinta.
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Para muchas empresas con perso-
nal de gran movilidad, la impresion
de etiquetas y recibos puede reque-
rir bastante tiempo, especialmente
si los trabajadores deben desplazar-
se a una impresora fija ubicada en
una estacién de trabajo centralizada
siempre que tengan la necesidad de
imprimir. Sea cual sea su aplicacion
—almacén, tienda o furgoneta de re-
parto—, las impresoras méviles pue-
den aportar a las empresas un au-
mento de eficiencia y productividad,
gracias a los ahorros de tiempo ob-
tenidos de eliminar la necesidad de
ir y volver continuamente a impreso-
ras estaticas.

Fruto de los avances tecnolégicos en
ordenadores portatiles y comunica-
ciones inalambricas ha nacido una
nueva clase de impresoras portati-
les que ofrecen a los trabajadores
una serie de funciones, sin importar
el lugar donde estén. Es cierto que
ya se dispone desde hace muchos
afios de soluciones de impresion por-
tatil, pero las innovaciones en tama-
fo, peso, rendimiento de la bateria
y funciones de comunicacion inalam-
brica (como p. ej. Bluetooth y el es-
tandar 802.11b/g) han contribuido a
establecer la tecnologia en numero-
sos mercados verticales nuevos.
Sato, especialista en sistemas de
identificacion automatica y captura de
datos (AIDC) y en soluciones de im-
presién de cédigos de barras, etique-
tado y EPC/RFID, acaba de publicar
un libro blanco que da orientacién so-

‘ Portable Printing on the Move:
Libro Blanco de Sato

Refiriéndose al Libro Blanco, Brian
Lang, director gerente de Sato
International Europe, ha comentado
que “existe un enorme potencial para
soluciones de impresién portatiles
que permitan a empresas de cual-
quier sector mejorar la eficiencia y re-
ducir los costes. Por lo tanto, preve-
mos un fuerte crecimiento de la de-
manda de estas soluciones tecnolé-
gicas cada vez mas sofisticadas a ni-
vel mundial. Como lider mundial en

soluciones de impresioén y etiquetado
de alto rendimiento contamos con una
amplia gama de impresoras moviles,
lo cual refleja nuestro compromiso a
largo plazo de satisfacer las necesi-
dades especificas de los clientes en
todo el mundo. Este Libro Blanco ser-
vira de ayuda a cualquier empresa
que quiera implementar una solucién
de impresiéon moévil para alcanzar ni-
veles mas altos de eficiencia, flexibi-
lidad y rapidez en sus operaciones”.

WESTINGHOUSE
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» Sistema RID (Rotor Interference Detection) disponible como
opcion para valvulas rotativas

bre las mejores impresoras portatiles
y su implementacion en varios secto-
res. El Libro Blanco, titulado Portable
Printing on the Move, se puede des-
cargar desde la pagina web de Sato.
Contiene informacion detallada sobre
la utilidad de las impresoras portati-

les, teniendo especialmente en cuen- (EATFED Venta exclusiva en Espaiia por
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cion a la gama de opciones inalam-
bricas disponibles, incluyendo el uso
del Bluetooth para comunicaciones a
corta distancia.
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Alimentaria.- ;Qué servicios
ofrece AENOR en el sector
agroalimentario y cual es su
objetivo?

David Verano.- La Asociacion
Espafola de Normalizacién vy
Certificacion (AENOR) trabaja acti-
vamente en el sector agroalimenta-
rio, un sector al que considera estra-
tégico.

La oferta global de servicios de la
Entidad aplica a toda la cadena ali-
mentaria y va desde los productores
primarios, industria agroalimentaria,
distribuidores y restauraciéon basan-
dose en la normalizacién, certifica-
cion, inspeccién, formacién y ensa-
yos. Nuestro objetivo es convertirnos
en el proveedor integral de servicios.
En Espana, la industria agroalimen-
taria contribuye aproximadamente en
un 17% al PIB industrial, integrando
unas 32.000 empresas con una ca-
pacidad de exportacion de unos
13.000 millones de euros y siendo
Unicamente superada por el sector
automovilistico.

Se trata, por tanto, de un sector con
clara vocacién exportadora, muy ato-
mizado y donde la competitividad y
generacion de confianza son elemen-
tos clave.

David Verano |

Alimentaria.- (Cuantas normas
ha desarrollado AENOR en el
sector? ;Cuales son las nor-
mas mas novedosas?

David Verano.- En el campo de la
normalizacién, actualmente, méas de
200 organizaciones pertenecientes a
distintos sectores de la industria,
Administracién Publica —central y au-
tonémica—, laboratorios, universida-
des, etc., participan en los diversos
comités técnicos de normalizacién de
AENOR, como entidad legalmente
responsable del desarrollo de las nor-
mas técnicas, que vienen trabajando
en la elaboracién de normas espafo-
las para el sector alimentario. Desde
su creacion, estos comités han
desarrollado 370 normas y estan tra-
bajando en 70 proyectos de norma.
Entre las novedades en normalizacion
cabe destacar el nuevo proyecto de
Norma UNE de seguridad alimenta-
ria en procesos de Linea Fria en res-
tauracion Colectiva.

Alimentaria.- (Cuantos certifi-
cados ha emitido la entidad en
el sector?

David Verano.- AENOR, como enti-
dad de referencia en certificacién en
nuestro pais, ha emitido cerca de
3.500 certificados al sector agroali-
mentario, que apoyan la competitivi-
dad, calidad y seguridad de las orga-
nizaciones del sector, al tiempo que
contribuyen a generar confianza. La
entidad ofrece un amplio catalogo de
certificados que cubre las necesida-
des del sector, desde la Gestién de
la Calidad, hasta la Seguridad
Alimentaria, pasando por la Lista

€¢ La seguridad alimentaria ya

supone mas de un tercio de
lo todos los certificados de AENOR
al sector agroalimentario”

Gerente de Agroalimentaria de AENOR con
Alimentaria

Marco o los Productos aptos para
Celiacos. Los certificados de AENOR
son los mas valorados por toda la ca-
dena alimentaria, ya que saben que
detras de cada auditoria hay un tra-
bajo serio y riguroso.

Alimentaria.- Por tipos, {cua-
les son los principales certifi-
cados?

David Verano.- Por tipos, los mas
numerosos son los del Sistema de
Gestién de la Calidad segun la nor-
ma ISO 9001, con mas de 1.700 cer-
tificados y los del ambito de la
Seguridad Alimentaria, con mas de
1.250 reconocimientos. La
Seguridad Alimentaria ya supone
mas de un tercio de todos los certifi-
cados de AENOR al sector agroali-
mentario.

En el ambito concreto, de la
Seguridad Alimentaria, AENOR ha
desarrollado numerosos certificados,
como el del Sistema de Gestién de
Seguridad Alimentaria segun la nor-
ma ISO 22000, que constituye una
eficaz herramienta para la gestién de
la inocuidad de los alimentos y sien-
do la Unica que aplica a toda la ca-
dena alimentaria. Asimismo, en 2010
AENOR inici6 la certificacion FSSC,
basada en la norma ISO 22000, y que
cuenta con el reconocimiento de la
Global Food Safety Initiative(GFSI).
por otro lado, el certificado de Marca
N AENOR para Frutas y Hortalizas
es un distintivo de calidad que favo-
rece la produccién de frutas y horta-
lizas cumpliendo los requisitos de los
mercados mas exigentes en cuanto
a seguridad alimentaria (higiene, lim-
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de 24 de febrero de 2012

Objeto: Modifica el anexo Il del Reglamento (CE) N°
110/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a
la definicion, designacion, presentacién, etiquetado y pro-
teccion de la indicacién geografica de bebidas espirituosas.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 25/02/2012

de 8 de marzo de 2012

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) N2 889/2008, por el
que se establecen disposiciones de aplicacién del
Reglamento (CE) N2 834/2007 del Consejo, en lo que
respecta a las disposiciones de aplicacién referidas al vi-
no ecoldgico.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 09/03/2012

de 16 de marzo de 2012

Objeto: Modifica el anexo Il del Reglamento (CE) N®
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo
que se refiere a las condiciones de utilizacién y a los ni-
veles de uso del amarillo de quinoleina (E 104), el amari-
llo ocaso FCF/amarillo anaranjado S (E 110) y el ponce-
au 4R, rojo cochinilla A (E 124).

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 17/03/2012

Vigor: Entrara en vigor el vigésimo dia siguiente al de su
publicacion en el Diario Oficial de la Unién Europea.

de 21 de marzo de 2012

Objeto: Se establecen métodos de muestreo y de anali-
sis para el control oficial de los niveles de dioxinas, PCB
similares a las dioxinas y PCB no similares a las dioxinas
en determinados productos alimenticios y por el que se
deroga el Reglamento (CE) N¢ 1883/2006.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 23/03/2012

Vigor: Entrara en vigor el vigésimo dia siguiente al de su
publicacion en el Diario Oficial de la Unién Europea.
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de 5 de marzo de 2012

Objeto: Se deroga la Orden de 25 de julio de 2001, por
la que se establecen limites de determinados hidrocar-
buros aromaticos policiclicos en el aceite de orujo de oli-
va.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 10/03/2012

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cién en el Boletin Oficial del Estado.

Cataluna

de 21 de febrero de 2012

Objeto: Modificacién del Decreto 285/2006, por el que
se desarrolla la Ley 14/2003, de 13 de junio, de calidad
agroalimentaria.

Boletin: Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya.
Fecha: 23/02/2012

Andalucia

de 16 de febrero de 2012

Objeto: Se aprueba el Reglamento Especifico de
Produccién Integrada de Arroz.

Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.
Fecha: 27/02/2012

Vigor: El dia siguiente de su publicacion.

de 2 de marzo de 2012

Objeto: Se emite decisién favorable en relacion con la
solicitud de modificacién del pliego de condiciones de la
Indicacion Geografica Protegida «Jamén de Trevélez».
Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Fecha: 13/03/2012
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No pierda el tiempo...

Servicio de actualizacion “on line”
de legislacion Alimentaria

® Base de datos Consolidada con las legislaciones ® Imprescindible para cualquier profesional
Europea, Espaiiola y Autondmicas relacionado con la industria alimentaria.
permanentemente actualizada.

® Nuevo Buscador mas potente, sencillo e intuitivo. @ Contratacion opcional por sectores alimentarios.

@ Solicite, totalmente gratis, C/ General Alvarez de Castro -28010 Madrid

un periodo de prueba lc g Eli men to ri Q)  Tetefono: +34 91446 96 50 Telefax: +34 01503 37 44

: i ami . E-mail: legislacion@eypasa.com
sin restriccione .
e 58 http:/Awvww.legalimentaria.es


http://www.legalimentaria.es/

agenda

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
contactos con esta zona geografica. Se divide en cuatro
secciones: Djazagri (maquinaria y equipamiento),
Ingredientes, procesado de alimentos y packaging,
Panaderia, pasteleria y food service, y productos alimenta-
rios y bebidas.
Informacion:
Tel.: +33 (0)1 76 77 15 28
E-mail: sandrine.quesnot@comexposium.com
http://www.djazagro.com/en.html

u
Bioplastics
Fecha: 25-26 abril
Lugar: Minneapolis (Estados Unidos)
Asunto: Espacio dedicado a los productores y a las em-
presas con alto poder de exposicién 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
citas 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 equipamiento y de las tecnologias de la alimentacion
SET.
Informacion:
Nathalie Dugue
Tel.: +331 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
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erias y Congresos

XV Hispack & XIII Bta
Fecha: 15-18 mayo
Lugar: Barcelona
Asunto: Hispack (Salén Internacional del Embalaje) y
Barcelona Tecnologias de la Alimentaciéon —Bta— vuelven a
celebrarse simultaneamente, consolidando de nuevo su
presencia en la UE como una de las principales platafor-
mas comerciales para la industria alimentaria. Mas de 3.000
firmas estaran presentes, procedentes del sector de la ma-
quinaria 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

Q
Simposio FIL sobre la Tecnologia de
Maduracion de los quesos
Fecha: 21-24 mayo
Lugar: Wisconsin (Estados Unidos)
Asunto: La Federacién Internacional Lactea presentara
las novedades en la investigacién y otros avances relacio-
nados con el sector.
Informacion:
E-mail: rani@cdrt.wisc.edu; dwboyke@cdr.wisc.edu
http://www.idfcheeseus2012.com

Q
Vitafoods Europe
Fecha: 22-24 mayo
Lugar: Ginebra (Suiza)
Asunto: Vitafoods Europe es una cita para todos aquellos
interesados en la nutricéutica, los alimentos y las bebidas
funcionales y alimentos dietéticos, entre otros temas. Las
exposiciones de los expertos ofreceran informacién util y
fomentar el intercambio de conocimientos. Mas de 500 em-
presas lideres participaran en una completa programacion
que descubrira las novedades del sector.
Informacion:
Jayne Kennedy
Tel.: +44 (0)20 894 95 388
Fax: +44 (0)20 894 25 002
www.vitafoods.eu.com

Q
I Congreso Internacional de Seguridad
Alimentaria ACOFESAL
Fecha: 28-29 junio
Lugar: Madrid
Asunto: ACOFESAL, Asociacién de Consultores vy
Formadores de Espafa en Seguridad Alimentaria, organi-
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INVESTIGACION, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

¢Necesita distribuidor? A/”/VC/O S
. Quiere un socio? .

¢;Busca personal? —

¢ Quiere comprar o vender maquinaria?
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.,b a““

Inserte su anuncio aqui y N
miles de profes:onales lo Ieeran |

Contacte con
Natalia de las Heras
Tfno. 914469659


http://www.eypasa.com/alimentaria/index.php

1. Accesorios y mobiliario 2. Aditivos

Accesorios y mobiliario / ' Productos para la
Aditivos Y2y ) Industria Alimentaria
Analisis enolégicos ‘ B

Automatizacion de procesos

Compresores

Control de calidad

Envase y embalaje

Financiacion y ayudas

© ® N o U B L NR

Ingredientes

. FABRICANTE
10. Maquinaria de procesos DE ACCESORIOS
. . , Y MOBILIARIO
11. Servicios consultoria PARA LA
. . o= INDUSTRIA
12. Servicios graficos ALIMENTARIA
13. Servicios informaticos Mesas de trabajo // bandejas // carros
o . // moldes // recubrimientos en nuestras
14. Vision artificial instalaciones para todo tipo de
procesos: alta temperatura y
congelacion.

Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con: L
Departamento de Publicidad 20100 Lezo { Culplizcoa

Tel.: +34 914 469 659 Tel.943 34 13 33 / Fax, 943 34 04 63
publicidad@revistaalimentaria.es e-mail: jorge@lezosl.com

Todo disponible en inoxidable

Panreac Quimica S.L.U.
Tel.: (+34) 902 438 439
Fax: (+34) 937 489 494

e-mail: iberia@panreac.com

www.panreac.com

5. Compresores

E N O LO G 0 ’ ; . Atlas Copco, S.AEE. ﬂlm—ﬂlpaﬂ

i Tfo.: 91 627 91 00
sistema com P !e to E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com
creado por y para el

endlogo

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)

Evite m .
todac minacion

por aceite

Somos especialistas en:

v Control y monitorizacion de plantas

v Gestion eficiente de energia

v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de calidad, integracitn planta

en ERP 2 Los primeros compresores de aire
Bi{)S!,’S[Cn]S v Instrumentacion, comunicaciones y RFID & certificados por TOV como
et e TR tE v Motores, servas y variadores = “exentos de aceite” (IS0 8573-1 CLASE 0)
BioSystems S.A. Contacte con nosotros:
Costa Brava 30, 08030 Barcelona Manuel Cadenas
Tel, 93 311 00 00 alimentacionybebidas.es@siemens.com

enclogy@biosystems.es - www.enology.es » ww.biosystems.es Tel.: 91514 45 48 atlascopoo.es



http://www.panreac.es/
http://www.biosystems.es/
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

bioser.com

En Bioser, S.A.

N i

- deteccion de patogenos
- serotipado de microorganismos
- deteccion de alérgenos, micotoxinas
y OGMs
-d 5N ¢ siduos de
ant y drogas veterinarias
iene de superficies
ratura
rial general y equipamiento
boratorio
» seminarios y formacion

Las mejores marcas, el mejor servicio

Eaniversario

6. Control de calidad

WLVISTA D TECNOLOGIA 1 HIGIENT DD LOS ALIMEN TS

@limentorio

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

EyPASA

¢s CRISON

Lideres en electroquimica,

Especialistas en;

v pH/redox

v Conductividad
uf Oxigeno Disuelto
v Titracion:

* - pH/Acidez Total
- Cloruros

-50,
.«

CRISON ISNTRUMENTS, S5.A.
Tel. +34 935 409 320, info@crison.es

www.crisoninstruments.com

A

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

@ infohanna.es

testo 270 )

o lﬁo
-
o

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados

conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad * Velocidad
* Presion = Emisiones
* Temperatura » Medidor calidad

* Analizadores de

aceite de cocinar
productos de la

* pH en carne

combustion
+ Calidad del aire * Luz/Sonido
interior (CO:) . pm

Instrumantos testo S.A. -
08348 Cabrils (Barcelona) - Tel: 8

www.testo.es - infodt

Insrmume oF Coamscacion

SISTEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

BRC
I1SO 22000
FSSC 22000
GLOBAL G.A.P.

CALIDAD PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
TRAZABILIDAD

DOP/ ETG

IGP JAMON SERRANO

PLIEGOS PARTICULARES

PROD. AGROALIMENTARIO

B 517.997.706
www.ocacert.com
comercial@ocacert.com


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

6. Control de calidad

OVERTEL

Especialistas en implantacion
de Sistemas de Gestion ERP y
soluciones Sectoriales

RPS- Meat:

Sistema integrado para el Sector Carnico:
- Recepcion de animal

- Sala Despiece

= Produccion inversa

- Trazabilidad y Calidad

- Distribucion

FROPORCIONANDO LA G
EXIGIDA POR LOS GLIENTES

. g ¢ s ®La dnjca vacuna qus ha probado su ;l' i franta I £
Food safety: -t :l ok.:: Inux':ul on c:;dﬁ:’lﬂn.. comaercinlen \
s * eficiancin profuctiva v cal 'm’ & | ThaSH
Calidad y Seguridad Alimentaria integrada il | e L SR pria

.. La o ion praferida muchos consumidoras ﬂ--
Gitnr In Caatracion Har tar

con los principales referenciales: 1SO ST Cairacton fotes, Meforands A%/ oi Bioncs

22000:2005, BRC, IFS. Via de
OXOID S.A.
part of

ThermoFisher 79
968 321 073 SCIENTIFIC www.oxoid.com

www.overtel.com
6. Control de calidad 7. Envase y embalaje 8. Financiacion y ayudas

soluciones .
de embalaje .-
alimentacon

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

Thermo

SCIENTIFIC

Optimizamos las ayudas a fondo
perdido para sus inversiones.

S W

20 i/ Oficina 1B

a - Valencia

349 - 610 643 471
www.curielconsultores.com
) antero Embaiaje ;::3 i operaciones@curielconsultores.§om

ﬁmmﬁgwh_
)“

3

 34@§
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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.tecnicarton.com/tecnicarton/jsp/web/home/
http://www.curielconsultores.com/

9. Ingredientes

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

Investigacion Daesarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA S.A
Ana Maria del Valle s/n

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com
web: www.anvisa.com

9. Ingredientes

disproquima

Al servicio de la industria de la alimentacién,

-ADITIVOS E INGREDIENTES -

* AZUCARES

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
* MINERALES

* CONSERVANTES

* VITAMINAS

* AMINOACIDOS

* PRODUCTOS ECOLOGICOS

* ¥ UN LARGO ETC....

e B

BRENNTAG s
4

SPECIALTIES

A
INGREDIENTES

A SU GUSTO

1 Almidones, glucosas y

1 Proteinas y deri

1 Edulcorantes natura

1 Harinas, copos, sem

§ Aromas, saborizantes y

1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 68006 Barcelona, Espana

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

Al reconocer nuestros sabores. .

/7
{ iCudles |
| tu sabor? |

...tenemos el placer de. repahr
una buena experiencia.

‘U muindo camblante noa obliga & Crods para sornnde.
sifisfacer y fideiizar n pObied cadd ez mis mugente.
Mwm«hmuwrh
y descanotidos.

i 1 S v iy

Creamos aromas sin limites...

it

“W"W M & health

Trabajamos para mejorar la calidad de los

alimentos vy la salud de los consumidores.
Creemos que una estrecha colaboracion
con nuestros clientes es la forma natural
para crear soluciones innovadoras:

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
naturales

¥ Cultives para quesa, leches
fermentadas, vino y productos carmnicos

¥ Test de deteccion de antibidticos

¥ Cultivos probidticos con efectos

beneficiosos para la salud,

documentados

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

‘
EXBERRY®

color realmente natural

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT |bt"rl('! L.

GINT o200



http://www.anvisa.com/index/index.asp
http://www.brenntag.es/es/
http://www.chr-hansen.es/
http://www.disproquima.com/
http://www.gnt-group.com/

9. Ingredientes

> INGREDIENTES para el sector LActeo.

= Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbiologicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

> Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

)

laboratoriosArroyo

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

LAFFORT,

Zymaflore=
on erganiQ

OMRI" &

MANNOsfRe” & SUPERSTART

OMRI™

OMRIT*

AR

BIQLEES

ilutristart
3 OrgaﬂiQ

BIQAROM

ORI

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

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

LAFFORT
LAFFORT Espafia - Txirrita Maleo 12 -A};ldc- 245 -
20100 - RENTERIA (Guiptzcoa) - Telf: (+34) 943 3

68 - Fax: (+34) 943 344 281 - wwwi.laffort.com

UN MUNDO
DE SOLUCIONES
NATURALES
PARA ANADIR
VALOR A TUS VINOS

. LALLEMAND

Lallemand BioS.1.
)10, Madrid.
91 441 1540

Zurbano, 71, Oficina 6
Thno: +34 441 5053. Fa

www.lallemandwine.com

L/
4. ! the nature network®

i
Martin Bauer Group

—
EXpertise

in Teas, Extracts and Botanicals

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

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

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

Ny
Tereos

Almidon, jarabes de glucosa,
de fructosa-glucosa, polioles,
proteinas vegetales.



http://www.laboratoriosarroyo.com/
http://www.laffort.com/
http://www.lallemandwine.com/spip.php?lang=es
http://www.martin-bauer-group.com/en/martin-bauer-group.html
http://www.vitaenaturals.com/

10. Maquinaria de procesos

[(3®Hiperbaric

11GH PRESSURE PROCESSING

%

P e

12. Servicios graficos

@554 19 94
lucimagﬂn@Iucims&ﬁgIl|lm
®q
@
lucmagen

MAQUETACION DISENO

GRUPO
( LLEA

desde 1874 ol

o de la da p

uesira experiencia
avala su futuro

Mas de 100 anos disefando y fabricando equipos para
la industna de procesos avalan nuesira expenencia,

Laboratornio de ensayos para el estudio de su producto
y el desarrolio del proceso de tabnicacion.

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

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

Equipo de asistencia lécnica permanente los 365 dias
al ano, para aquellas empresas que producen
ininterrumpidamente.

(78
. Moligt, 53 F 1. Pakou Nord
el 0E401 Granoliers
— el &34 902 374 000 F. 434 §02 375 000
'S wew limal com lleaiiisal.com

13. Servicios informaticos

11. Servicios consultoria

Consultoria de

Industrias Alimentarias

MADRID
General Alvarez de Castro, 41
Tel. y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCELONA

Munner, 10

Tel. y Fax: + 34 932 052 550
Danzz

www.cesif.es
Y e
R !

&Qué nos hace
 diferentes ?

Soluciones en entornos
Apple/Windows

Proveedor de Soluciones Globales, siendo
parte activa para darles las mejores
soluciones en cada momento.

Partner técnicamente importante para
todos aquellos clientes que tengan
necesidad de integracion de redes en
entornos Apple/Windows,

@ Consultoria y Proyectos
@ Venta s Instalagion

@ Mantenimiento

@ Formacian

@ Internet

- @mac place

Maoin Adviser Computer
P*de lo Esperanza,] ® Entreplanta B » 28005 Madrid
Tel.: 91-473 97 20 = Fax: 91-473 06 24

lluminacion
Opticas
Camaras
Frame Grabbers
Sistemas de
Vision

Software

- b

= -."' en =N
wh
A2

“‘s' CB'///

\_/ S0 ASESOR DX VISION ARTIFCIAL
ofe

www.infaimon.com
infaimon@infaimon.com



http://www.hiperbaric.com/
http://www.lleal.com/
http://www.cesif.es/
http://www.infaimon.com/

mUI E MILAN e 25-27 SEPTEMBER 2012

fieramilanocity
INTERNATIONAL

THE INTERNATIONAL NUTRACEUTICAL, COSMECEUTICAL,
"FUNCTIONAL FOODS & DRINKS" AND "HEALTH" INGREDIENTS TRADE EXHIBITION

e 4,300 VISITORS
e 180 EXHIBITORS

* 30 CONFERENCE SESSIONS
* 160 SPEAKERS

- i - # * > -
ORGANIZED BY CO-LOCATED WITH IN COOPERATION WITH
ARTENERGY FuDD_INE
PUBLISHING THE FOOD INGREDIENTS EVENT
via Mtonlu‘:'iramsch osvesd (M) Haly INTERNATIONAL FIERA MILANO
Tel: +39-02-66306866 - Fax: +39-02-66305510 The International Trade Exhibition and Conference
E-mal: info@nuce.pro for Food & Beverage Ingredients


http://www.nuce.pro/en_nce/index_nce.asp
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LA REFERENCIA EN
BOMBAS HIGIENICAS

Las bombas BORNEMANN SLH de
doble tornillo son de flujo dnico y
autoaspirantes. Dos husillos de
transporte sin contacto
entrelazados uno dentro de otro
forman camaras cerradas con la
carcasa de labomba, que se mueven
hacia el espacio de presion segun
el sentido de rotacion. El bombeo
axial permite un proceso de
bombeo suave con pulsaciones
bajas. De esta forma se protege el

Bt BARCELONA TECNOLOGIAS
a- DE LA nLIHENTACIﬂN

15-18 May 2012

producto bombeado y se conserva
el tamario, la apariencia y las
propiedades del mismo.

Elprincipio 2 en 1 permite bombear
y limpiar con una bomba: gracias a
al amplio rango de velocidades
hasta un max. de 3600 rpm, las
fases de proceso asi como los ciclos
de limpiezay CIP, se pueden llevar a
cabo con solo una bomba.

E |

TEC

]

J =
o [ T T P—
i' Fumps

Bornemann

-~

Joh. Heinr. Bornemann GmbH
Gran Via de les Corts Catalanes 583,
52 planta.

08011 - Barcelona

Tel. 93 4451783

Fax. 93 3063499
www.bornemann.com

Joh. Heinr, Bornemann GmbH
IndustriestralBe 2

31683 Obernkirchen

Alemania

Visitenos en Bta. 2012
RECINTO GRAN VIA PAVELLON 5 NIVEL 0 STAND B240


http://www.bornemann.com/



