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Estimado lector:

En el presente número, además de las secciones
habituales, incluimos los monográficos dedicados a los sectores de
panadería y confitería. Relacionado con ellos, también ofrecemos un
reportaje especial sobre Stevia: el nuevo edulcorante natural aprobado para
el sector agroalimentario, a raíz de que a finales del año pasado, la Comisión
Europea diera por fin luz verde al uso de los glicósidos de esteviol como
edulcorante en la Unión Europea.

Asimismo, ofrecemos un amplio reportaje sobre la feria Alimentaria 2012,
que se ha consolidado como salón de referencia para el sector agroalimentario y
en el que se congregaron 142.000 profesionales y cerca de 4.000 empresas
expositoras, unas cifras que cobran especial relevancia en el contexto de crisis y
constatan la fortaleza de la industria alimentaria como motor de recuperación para
la economía española.

Incluimos también una entrevista a Luis Mª Gallego, Presidente de
Acofesal, en la que nos habla tanto de la asociación como del congreso que han
organizado y que se celebrará en Madrid el próximo mes de junio. En ella, Gallego
analiza en profundidad el momento actual de la seguridad alimentaria.

Por último, quiero decirle que, siguiendo nuestra intención de ofrecer
información por todos los canales a nuestro alcance, hemos abierto un perfil de
empresa en la red profesional Linkedin. Si quiere verlo, nuestra dirección en la red
es: http://www.linkedin.com/company/2541119 

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com,
nuestra página en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria y
nuestro Twitter https://twitter.com/RevistaAlimenta le ofrece cualquier información
complementaria que desee.
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Las exportaciones en el sector de ali-
mentación y bebidas crecieron duran-
te 2011 un 12%, dejando un saldo po-
sitivo en la balanza comercial de
1.077 millones de euros. El año pa-
sado, el valor de las exportaciones al-
canzó los 19.421 millones de euros,
frente a los 18.344 millones que
España importó del exterior. Estos
son algunos de los datos presenta-
dos por el Director de Asuntos
Económicos e Internacionalización
de la Federación de Industrias de la
Alimentación y Bebidas (FIAB),
Jaime Palafox, durante un encuen-
tro informativo con los medios de co-
municación.
Durante su comparecencia, el repre-
sentante de FIAB concretó que las
exportaciones representan el 24% de
la facturación del sector en España
e indicó que “en cinco años, este por-
centaje ha crecido seis puntos (del
18% hasta el 24%), y nuestro objeti-
vo es que en el horizonte 2020 su-
pongan el 40%, mostrando así el po-
tencial del sector de la alimentación
y bebidas como seña de identidad de
la marca España y de nuestra cultu-
ra en el exterior”.
Recordó, además, que la balanza co-
mercial de alimentación y bebidas de-
jó de ser deficitaria en 2009, y desde
entonces ha encadenado tres años
seguidos de saldo positivo. Palafox
comentó también que “en los últimos
10 años, las exportaciones han au-
mentado un 76%, reflejando el inten-
so trabajo llevado a cabo por las em-
presas, instituciones y autoridades
públicas en pos de la internacionali-
zación de nuestro sector”. En este
sentido, subrayó también que el cre-
cimiento del 12% alcanzado en 2011
es el aumento más elevado registra-
do en los últimos cinco años. Sin du-
da, se trata de unos datos positivos
para el conjunto de la economía es-
pañola.
En relación al total de exportaciones
españolas, el Director de Asuntos
Económicos e Internacionalización
explicó que “esos 19.421 millones de

euros representan casi el 15% de las
exportaciones del país en 2011”.
Según Palafox, el crecimiento regis-
trado en los últimos años ha conver-
tido a las exportaciones “en la mayor
vía de crecimiento de la industria es-
pañola de alimentación y bebidas”.
Ha destacado, además, que la evolu-
ción en este capítulo permite a
España “ofrecer importantes oportu-
nidades de internacionalización para
las pymes”, y ha subrayado que el
sector “contribuye de forma notable
al objetivo del Gobierno de diversifi-
car los mercados en los que están
presentes las exportaciones de nues-
tro país”, tras lo que ha indicado que,
para mantener e impulsar los buenos
datos conseguidos “debe potenciar-
se el trabajo conjunto y coordinado
entre las diferentes administraciones,
instituciones y empresas”.

Comparativa con otros com-
petidores europeos
En los últimos cinco años, en
España, las exportaciones han au-
mentado un 38%, y en la última dé-
cada se ha detectado a una subida
del 76%. En comparación con los pa-
íses de nuestro entorno, Francia aún
se sitúa por encima de nuestro país
con unas exportaciones que alcan-
zan los 40.227 millones de euros. Sin
embargo, Palafox ha destacado que
“si España mantiene el actual ritmo
de crecimiento, las exportaciones de
nuestra industria superarán a las ita-
lianas en un plazo de cinco años”. Ha
indicado, además, que “si conside-
ráramos a todo el sector agroalimen-
tario, España ya ha superado a Italia
en este capítulo”.
La Unión Europea sigue siendo la re-
gión que acapara la mayor parte de
las exportaciones españolas, con un
valor de 13.824 millones de euros.

Además, en 2011 se alcanzó un cre-
cimiento del 8%, lo que ha permitido
ganar cuota de mercado a otros paí-
ses. Sin embargo, Palafox explicó
que “paralelamente al aumento de las
exportaciones a la UE, también se
han incrementado de forma notable
hacia otras regiones, por lo que el pe-
so de las exportaciones europeas
han pasado de representar un 76%
del total a un 71% en los últimos cin-
co años”.
Concretamente, Palafox ha subraya-
do que “las exportaciones a África y
Asia se han doblado en el último lus-
tro, y Latinoamérica también ha ex-
perimentado un notable crecimiento.
Asia, por ejemplo, ha pasado de re-
presentar el 5% en 2006 al 9% en
2011. Por el contrario, el crecimiento
en América del Norte es más lento,
a pesar de que EE.UU. sigue siendo
el segundo destino de nuestras ex-
portaciones por detrás de la UE”.

Clasificación por productos
Dentro de los productos que lideran
esta clasificación destaca el aumen-
to de las exportaciones de la carne
porcina y los jugos, legumbres y hor-
talizas, que crecieron un 20,8% y un
26,9%, respectivamente, en el últi-
mo año.
Palafox también comentó cuáles son
los productos más demandados en
cada uno de los mercados. En el ca-
so de la Unión Europea y China, los
tres principales fueron la carne porci-
na, el vino y el aceite. El listado de
productos importado por Rusia está
encabezado también por la carne
porcina y el vino, aunque en tercer lu-
gar destacan las aceitunas. Entre las
exportaciones hacia Estados Unidos
sobresalen, especialmente, el vino,
las aceitunas y los aceite españoles,
por este orden. 

Las exportaciones del sector de
alimentación y bebidas

crecieron un 12% en 2011
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Laboratorio Echevarne obtenido la acreditación para la
determinación de gluten en productos alimenticios, así
como la autorización como laboratorio de análisis de
FACE (Federación de Asociaciones de Celíacos de
España) para su marca de garantía.  La FACE es una
entidad federativa inscrita en el Registro de
Federaciones del Ministerio de Sanidad y Consumo,
cuya función principal es garantizar el bienestar y ca-
lidad de vida de aquellas personas que padecen la
enfermedad celíaca.  Laboratorio Echevarne, tras ob-
tener la acreditación de la FACE, pone a disposición
de las empresas fabricantes los recursos para garan-
tizar que sus productos han cumplido con los requisi-
tos establecidos y que son aptos para el consumo por
personas celíacas.
Los niveles máximos de gluten en los alimentos están
controlados a través de laboratorios acreditados para
este parámetro por ENAC o cualquier otro organismo
miembro de la European Cooperation for Acreditation,
por la Norma 17025 (UNE-EN ISO) y autorizados por
FACE. También están controlados mediante los siste-
mas de Análisis de Peligros y Puntos de Control
Críticos (APPCC), certificados por una tercera parte,
en cumplimiento de la norma UNE-EN 45011:98 para
el alcance de la Marca de Garantía “Controlado por FA-
CE”. La Marca de Garantía puede utilizarse por aque-
llas empresas fabricantes de productos alimenticios es-
pecíficos para personas celíacas o aquellos que, sin
ser específicos para personas celíacas, puedan ser
consumidos por éstas, siempre que quede garantiza-
da la ausencia de contaminación por gluten en el pro-
ducto alimenticio. 
El pasado 1 de enero de 2012, entró en vigor el
Reglamento (CE) Nº 41/2009 de la Comisión de 20
de enero de 2009 sobre la composición y etiquetado
de los productos alimenticios apropiados para perso-
nas con intolerancia al gluten.
Todos los productos alimenticios destinados a perso-
nas intolerantes al gluten, constituidos por uno o más
ingredientes procedentes del trigo, el centeno, la ave-
na y la cebada o sus variedades híbridas, que se ha-
yan tratado para eliminar el gluten, no contendrán un
nivel de gluten que supere los 100 mg/kg en los alimen-
tos que se venden al consumidor. El etiquetado, la pu-
blicidad y la presentación de estos productos llevarán
la mención “muy bajo en gluten”, o bien la mención “sin
gluten” cuando el contenido no supere los 20 mg/kg en
el alimento que se vende al consumidor.

Laboratorio Echevarne,
acreditado para la

determinación de gluten
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DuPont Nutrición y Salud ha creado
una nueva voz para la industria de la
panadería y repostería con el lanza-
miento de un recurso de conocimien-
tos online específico. Bakery
Performance comparte los conoci-
mientos prácticos más recientes y re-
levantes para el mercado de la pana-
dería y repostería en Europa y Oriente
Medio.
Al evitar, con toda intención, la promo-
ción de productos en esta plataforma,
el equipo editorial de DuPont ha crea-
do una herramienta online centrada
completamente en los retos prácticos
de la industria de la panadería y repos-
tería frente a las tendencias actuales. 
El objetivo inicial de este recurso de
conocimientos son las masas. En una
serie de artículos, especialistas del
centro de aplicaciones de panadería y
repostería de DuPont ofrecen conse-

jos de elaboración, explicaciones de
ingredientes y actualizaciones sobre
soluciones que están siendo probadas
actualmente para abordar diversos
problemas.

Enzimas PowerFresh®

Además, DuPont Nutrición y Salud si-
túa el pan industrial en un nuevo nivel
de frescura con el lanzamiento de la
más amplia gama de enzimas antien-
durecimiento del mercado europeo.
Siendo la frescura la máxima priori-
dad para los consumidores, las enzi-
mas aportan a las panificadoras un
completo conjunto de oportunidades
para potenciar la fidelidad del consu-
midor a su marca. Las enzimas para

panadería PowerFresh®, que forman
parte de la gama de ingredientes de
DuPont™ Danisco®, se basan en las
innovadoras enzimas G4 y G+ y han
logrado una expansión considerable
en el mercado norteamericano. Ahora,
también las panificadoras europeas
pueden disfrutar de todas las ventajas
de PowerFresh® y de la gama Maxlife
de mezclas de α-amilasas maltogéni-
cas. Esta completa gama contra el en-
durecimiento se adapta a todas las ne-
cesidades de las panificadoras a la ho-
ra de elaborar productos de pan blan-
co, integral o especial, tales como el
brioche o el panettone. Ambas están
disponibles en polvo y en comprimidos
de fácil dosificación.

DuPont Danisco presenta
soluciones para panificación
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El pasado día 29 de febrero, con la colaboración
del CRESCA (Centre de Recerca en Seguretat i
Control Alimentari) y en las instalaciones del
Campus de Terrassa de la UPC, ITEL (Instituto
Técnico Español de Limpiezas) llevó a cabo el cur-
so “Aplicaciones del ozono en la industria vitiviní-
cola”, donde presentó a los participantes las nove-
dades que han ido apareciendo en el mercado en
lo que a métodos, uso del ozono y equipos de ozo-
nización y limpieza se refiere, comparándolas con
las tecnologías habituales.
En el marco de las nuevas tecnologías sobre mé-
todos de higienización y limpieza, se presentó a los
participantes las posibles soluciones para la susti-
tución del uso del azufre y sus derivados en forma
de óxidos de azufre (dióxido de azufre, SO2) como
agentes biocidas para la higienización de las
barricas, según los requisitos de la Directiva
Europea de Biocidas 98-8-EC y de la Decisión de
la Comisión 2010/72/EU publicada en 2010.
También se abordó el uso del ozono en el trata-
miento de la contaminación bacteriana producida
por las Brettanomyces spp y los anisoles, además
de las ventajas que el uso del gas ozono y de las
aguas ozonizadas aportan en el aspecto de la re-
cuperación y conservación de las barricas de roble.
Otro de los aspectos que también se trató fue el uso
de nuevas tecnologías tanto a nivel de utensilios
como de productos y métodos de trabajo, resal-
tando las vertientes más ecológicas, como el
ahorro de agua y el ahorro de energía. Asimismo,
se mostraron las ventajas en la reducción de los re-
siduos procedentes de las operaciones de limpie-
za y de la disminución de la toxicidad y/o grado de
contaminación, obteniendo residuos biodegrada-
bles o inocuos con el medio ambiente.
Por otro lado, se resaltó el hecho que los equipos
actuales y las nuevas tecnologías son compatibles.
De hecho, en muchos casos, es relativamente fá-
cil la adaptación de los equipos existentes a la tec-
nología del uso de las aguas ozonizadas, así co-
mo de las aguas ionizadas o electrolizadas, facili-
tando el manejo por parte de los operarios que los
utilizan.
Finalmente, la reducción de los costes y las venta-
jas económicas que estas nuevas tecnologías apor-
tan fueron expuestas y comentadas con todos los
participantes.

a . i n f o r m a

Aplicaciones del
ozono en la

industria vitivinícola
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El jurado de los Premios Estrategia
NAOS se reunió el pasado día 28 de
marzo en la sede de la Agencia
Española de Seguridad Alimentaria y
Nutrición (AESAN) para fallar los gana-
dores de la quinta edición de estos pre-
mios. En este año 2011, se han presen-
tado 106 solicitudes, de las cuales el ju-
rado evaluó las 32 solicitudes finalis-
tas seleccionadas previamente por la
AESAN, tras una evaluación atendien-
do a los criterios relacionados en la
Resolución de la convocatoria.
Los proyectos ganadores han sido:
• Premio Estrategia NAOS a la
Promoción de una Alimentación
Saludable en el Ámbito Familiar y
Comunitario, al “Plan Integral para el fo-
mento de la alimentación saludable y la
actividad física en el municipio de
Murcia 2008-2012. Estrategias de
desarrollo de la dimensión familiar y co-
munitaria”, presentado por los Servicios
Municipales de Salud de la Concejalía
de Bienestar Social y Sanidad del
Ayuntamiento de Murcia.
• Premio Estrategia NAOS a la
Promoción de la Práctica de la
Actividad Física en el Ámbito Familiar
y Comunitario, al “Programa Municipal
Intergeneracional - Promoción de la
Salud en el desarrollo de actividades
de ejercicio físico en los espacios de
ocio de las playas del municipio de
Valencia”, presentado por
Ayuntamiento de Valencia.
• Premio Estrategia NAOS a la Promo-
ción de una Alimentación Saludable en
el Ámbito Escolar, al “Proyecto partici-
pativo de Educación para la Salud fren-
te a la Obesidad Infantil y Juvenil en
Extremadura”, presentado por la
Sección de Educación para la Salud.
Dirección General de Salud Pública.
Servicio Extremeño de Salud. 
• Premio Estrategia NAOS a la
Promoción de la Práctica de la

Actividad Física en el Ámbito Escolar,
al proyecto “Escuelas Deportivas DA-
NONE”, presentado por DANONE.
• Premio Estrategia NAOS en el Ámbi-
to Sanitario, al proyecto “Pérdida de pe-
so en niños/as con sobrepeso y obesi-
dad como consecuencia de una inter-
vención basada en Actividad Física
Vigorosa (AFV): Efectos sobre la com-
posición corporal, el apetito y la activi-
dad física espontánea”, presentado por
la Universidad de Castilla-La Mancha.
• Premio Estrategia NAOS a la
Iniciativa Empresarial, al  proyecto
“CAPSA, pensando en tu salud”, pre-
sentado por Corporación Alimentaria
Peñasanta S.A. (CAPSA).
• Premio Estrategia NAOS de Especial
Reconocimiento, al Doctor D. Manuel,
Serrano Ríos, por su dilatada y recono-
cida trayectoria profesional en el cam-
po de la nutrición y el estudio de la obe-
sidad.
Además, este año como novedad se
han concedido accésits a los siguien-
tes proyectos:
• Modalidad Alimentación Saludable
en el Ámbito Familiar y Comunitario:  1º
accésit,  al  proyecto “Escuela de
Alimentación Fundación Alimerka.
Bueno para comer, bueno para pen-
sar”, presentado por Fundación
Alimerka;  2º accésit, al “Programa de
fomento de una alimentación saludable
y control del sobrepeso y obesidad en
población adulta y joven del municipio
de Tineo”, presentado por el
Ayuntamiento de Tineo (Asturias).
• Modalidad Actividad Física en el Ám-
bito Familiar y Comunitario: 1º accésit,
al  proyecto “Catálogo de espacios de-
portivos de Utebo”, presentado por el

Área de Deportes del Ayuntamiento de
Utebo (Zaragoza); 2º accésit, al  pro-
yecto “Escaleras es Salud”, presenta-
do por el Distrito Sanitario Bahía de
Cádiz-La Janda.
• Modalidad Alimentación Saludable
en el Ámbito Escolar: 1º accésit,  al
proyecto “En nuestra escuela come-
mos más fruta. Plan de consumo de
fruta en las escuelas”, presentado por
Department d´Agricultura, Pesca,
Alimentació i Medi Natural, Generalitat
de Cataluña; 2º accésit, al  proyecto
“Trastornos alimentarios con teatro de
sombras. Grupo Talía”, presentado por
Instituto de Educación Secundaria
Carlos Casares (Galicia).
• Modalidad Actividad Física en el Ám-
bito Escolar: 1º accésit,  al  proyecto
“Grupo de trabajo de promoción de la
Salud y Actividad Física”, presentado
por Grupo de trabajo de promoción de
la Salud y Actividad Física, Jerez de los
Caballeros (Extremadura); 2º accésit,
al  proyecto “Aula en Bici - Pedalea en
tu Escuela”, presentado por Proyecto
Educativo Aula en Bici. Huesca.
• Modalidad Ámbito Sanitario: 1º accé-
sit, al “Programa integral de ayuda en
Exceso de Peso y Sedentarismo.
Unidad – Escuela de Estilos de Vida
Saludables”, presentado por Centro de
Salud Valdepasillas (Badajoz); 2º accé-
sit, al “Programa DRACHS - Programa
Dinamizador para la reorientación, ad-
quisición y consolidación de hábitos sa-
ludables”, presentado por Hospital
Universitario Mútua Terrassa.
• Modalidad Iniciativa Empresarial: 1º
accésit,  al  “Programa de Potenciación
de la Nutrición (NEP)”, presentado por
Unilever España; 2º accésit, al  proyec-
to “Reducción del contenido de sal en
productos de la marca Eroski”, presen-
tado por Grupo Eroski.
El Premio Estrategia NAOS en el Ám-
bito Laboral ha quedado desierto por
no haberse presentado ninguno.

V Edición de los premios
Estrategia NAOS
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Alimentaria.- Háblenos de ACO-
FESAL. ¿Qué es? ¿Cuándo se
creó y quiénes la componen?
¿Cuántos asociados tienen y
cuáles son sus objetivos?
Luis Mª Gallego.- Acofesal es la
Asociación de consultores y formado-
res de España en Seguridad
Alimentaria. Se creó en abril de 2004
con un grupo de empresas relaciona-
das con la prestación de servicios de
consultoría y formación en industria ali-
mentaria.
Los asociados cumplen el perfil de ser
empresas individuales, PYMES o gran-
des empresas, cuyo interés primordial
sea la gestión, conocimiento e investi-
gación en materias relacionadas con la
seguridad alimentaria. Nosotros deci-
mos que tenemos cuatro patas: empre-
sas de formación; empresas de consul-
toría; laboratorios de análisis; y empre-
sas de auditoría-certificación.
En la actualidad, somos casi 130 aso-
ciados compuestos por empresas de
toda la geografía nacional tanto en la
península, como Baleares y Canarias.
Contamos con tres asociaciones terri-
toriales que, por orden de creación, son
las siguientes: Acofesal Madrid,
Acofesal Andalucía y Acofesal Galicia.
Tienen una óptima y ventajosa comu-
nicación y apoyo de la Asociación na-
cional.
Como objetivos fundamentales de
nuestra Asociación podemos destacar
los siguientes:
• Nuestra Visión siempre va dirigida a
establecer los requisitos necesarios pa-
ra garantizar al consumidor final la ino-
cuidad alimentaria utilizando todas
nuestras cualidades para ejercer un en-
cuentro entre entidades y conseguir ser

el interlocutor con la Administración pú-

blica, para ello, buscamos ser referen-
te nacional e internacional en
Seguridad Alimentaria.
• Nuestra Misión, evidentemente, pa-
sa por ejercer de punto de comunica-
ción y desarrollo profesional para los di-
versos agentes involucrados en la se-
guridad alimentaria y, entre ellos, des-
tacamos nuestros contactos con enti-
dades públicas, Universidades,
Centros tecnológicos y empresas ali-
mentarias, tanto a nivel nacional como
internacional.
• Los valores que queremos dar a
nuestra asociación son, por supuesto,
transparencia en la consecución de ob-
jetivos, integridad en nuestros retos
profesionales y pro-actividad para la
consecución de metas. 

Alimentaria.- ¿Cuáles son las
claves del Plan estratégico de
este año?
L.M.G.- Las líneas estratégicas de la
Asociación se pueden resumir en 6
puntos: Consolidación de la infraestruc-
tura de Acofesal; Recursos
Financieros; Aumento de Asociados;
Comercialización de servicios;
Colaboración con las administraciones;
Actividades concretas.
En el último punto, el de las actividades
concretas en seguridad alimentaria,
destacan: las Jornadas de divulgación
de la Asociación y de sus servicios (jun-
to con otro tipo de jornadas); la partici-
pación en eventos de Administraciones
y otras Asociaciones; la colaboración
con otras Asociaciones y/o entidades
europeas, a través de proyectos y/o
convenios; la internacionalización de la
Asociación en América Latina, median-
te acuerdos con asociaciones y entida-

des de allí; la presencia en ferias nacio-

nales e internacionales (a través de
convenios con otras Asociaciones o
con empresas); la dinamización de la
web; la aparición de Acofesal en los
medios de comunicación; la generación
de un listado de recomendaciones mi-
crobiológicas para uso “oficioso” por las
empresas alimentarias y laboratorios;
la promoción de estudios analíticos en
materia de seguridad alimentaria, en
colaboración con el sector y con las
Agencias de cada CC.AA. y la Nacional
(AESAN); la promoción de encuentros
on line con empresas del sector (tipo
networking); la promoción de encuen-
tros entre empresas del sector para in-
tercambiar servicios (no ver al asocia-
do como competencia, sino como cola-
borador); el envío actualizado a
Asociados de legislación alimentaria; la
promoción de foros de debate en
Internet, a través de redes sociales y la
participación en los ya creados en nom-
bre de la Asociación; y la creación de
una plataforma de difusión de docu-
mentación en temas relacionados con
la seguridad alimentaria para asocia-
dos, con las cuatro vertientes:
Formación, Consultaría, Laboratorio y
Certificación. Además, se promueve la
creación de un comité científico de apo-
yo al asociado en materia de seguridad
alimentaria, con las cuatro vertientes
mencionadas, así como la publicación
de una Revista-Boletín Resumen
anual/semestral, etc. 

Alimentaria.- ¿Cómo surge la
idea de organizar el Congreso
Internacional de Seguridad
Alimentaria ACOFESAL 2012?
L.M.G.- Dado que llevamos muchos
años vinculados al sector de la seguri-

“En España, durante la última
década, hemos dados pasos

de gigante en aspectos generales
relativos a la seguridad alimentaria”

Entrevista a Luis Mª Gallego, Presidente de Acofesal



28

m o n o g r á f i c o p a n i f i c a c i ó n
Mayo 433

2012Alimentaria

La producción de harina de trigo blan-
do en España ronda los 3,2 millones
de toneladas, de los que el 96% se
destina al mercado interior y el restan-
te 4% se vende en el exterior, según
fuentes de Mercasa. La importación
de materia prima para la elaboración
de harinas es muy importante, en tor-
no a unos 3,6 millones de toneladas
de trigo. Durante las últimas dos dé-
cadas se ha registrado un crecimien-
to sostenido de la producción de ha-
rinas, ya que, a inicios de los años 90,
la producción apenas llegaba a los
1,8 millones de toneladas. El 75% de
la harina producida en España se
destina a las industrias panificadoras,
aunque cada vez crecen las deman-
das de otros sectores empresariales,
como los de bollería, galletas, platos
preparados, etc.
Por lo que se refiere a la producción
de sémola de trigo duro, se llega has-
ta unas 333.000 toneladas, a partir de
medio millón de toneladas de trigo du-
ro. El destino prioritario, en torno al
85% del total, de esta sémola son las
industrias elaboradoras de pastas ali-
menticias. El otro 15% se destina a
la exportación, fundamentalmente ha-
cia otros países europeos (10% del
total).

Encuesta de calidad de los tri-
gos españoles
La entrada en vigor de la nueva nor-
ma de calidad del trigo, obliga a cla-
sificar los trigos duros en función de
los parámetros de proteína, peso es-
pecífico, vitrosidad e IGC. Las mues-
tras han sido clasificadas de forma in-
dividual en cada grupo, cumpliendo
con todos los criterios establecidos
por el Real decreto, tal y como reco-
gen fuentes de AETC (Asociación
Española de Técnicos Cerealistas).
El Índice General de Calidad, IGC, se
calcula según la formula publicada
por la Unión Europea en 2005 para
asignar a determinadas variedades la
prima por calidad de 40 eu-
ros/tonelada IGC = (IProt x
40%)+(ISDS o IGIndex x 30%) +

(IAmar x 20%) + (IPEsp x 10%). Es un
valor relativo a la media de los datos
de las cuatro variedades considera-
das como testigos, Amilcar, Avispa,
Gallareta y Simeto.
Las dos regiones tradicionales de tri-
go duro, sur y noreste, presentan va-
lores medios de cosecha de buena
calidad (Grupo 2, en el sur, y Grupo 1,
en el noreste), aunque en la zona sur
un porcentaje elevado de las mues-
tras han sido clasificadas en el grupo
4 debido a un bajo contenido en pro-
teínas y/o una baja vitrosidad, motiva-
das por las dificultades para la fertili-
zación nitrogenada en un invierno
anormalmente lluvioso.
Las muestras obtenidas en las otras
dos zonas (centro: 3 y noroeste: 1) se
han clasificado en los grupos 3 y 4.
La zona sur representa dos terceras
partes de la cosecha de trigo duro en
España. El parámetro más determi-
nante para la clasificación de las
muestras ha sido la proteína (aproxi-
madamente el 45% ha sido asignado
por su contenido protéico). Las varie-
dades más muestreadas han sido
Amilcar, con 25 muestras, y Avispa,
con 17, ambas con valores medios de
calidad que corresponden al Grupo 3.
Las dos variedades que más crecen

en porcentaje de certificación en es-
ta zona son Don Ricardo y Carpio,
que presentan una buena calidad me-
dia (Grupo 2 y Grupo 1, respectiva-
mente).
El parámetro más determinante para
la clasificación de las muestras en la
zona noreste ha sido el peso especí-
fico (más del 30% de las muestras
han sido clasificadas según este pa-
rámetro). Cerca de la mitad de las
muestras han sido identificadas como
mezclas. Las variedades más mues-
treadas han sido Claudio y Simeto,
ambas con 5 muestras. Los valores
medios de porcentaje proteína
(13,9%), Peso Específico (80,8 kg/hl)
y Vitrosidad (85 %) pueden conside-
rarse como excelentes y correspon-
den al Grupo 1.

Nueva variedad de trigo
La investigación en el sector para lo-
grar productos mejorados comienza
en las propias materias primas. Un
grupo de científicos australianos  de
la Universidad de Adelaida ha logra-
do una nueva variedad de trigo mu-
cho más resistente a la salinidad  y
cuyo rendimiento es un 25% mayor.
Para ello, han cruzado una variedad
popular y comercial de trigo con una

La mejora de la vida útil y la
búsqueda de nuevas gamas

saludables marcan la investigación
del sector de panificación y bollería
El sector de panificación, pastelería y galletas

se ha ido adaptando a los nuevos hábitos de

vida y a las preferencias actuales

del consumidor, a través de la apuesta por las

nuevas tecnologías y el lanzamiento de

nuevos productos con mejoras en su perfil

nutricional.
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básicos en la dieta, por su importan-
te aporte de carbohidratos de absor-
ción lenta, fibra, vitaminas –como las
del grupo B– y minerales. En la ac-
tualidad, la industria alimentaria rea-
liza un gran esfuerzo de desarrollo de
productos a base de cereales, adap-
tados a diferentes usos y tipos de
consumidores.
Entre ellos, destacan por su frecuen-
te consumo, los cereales de desayu-
no, elaborados a partir de granos o
harinas de cereales mezclados con
azúcares y otros ingredientes diver-
sos (grasas, cacao,...) y sometidos a
extrusión u otros procesos tecnoló-
gicos que aplican altas temperaturas.
Este tipo de productos complejos a
base de cereales contiene casi siem-
pre vitaminas y minerales adiciona-
dos por el fabricante para enrique-
cer su valor nutritivo y compensar las
posibles pérdidas que pudieran haber
ocurrido durante los procesos de ela-
boración (especialmente en las vita-
minas más sensibles al calor). Este
aspecto, que a veces va asociado a
beneficios funcionales, suele estar
enormemente destacado en el eti-
quetado y la publicidad del producto.
En este sentido, las últimas disposi-
ciones legislativas en materia de eti-
quetado y publicidad de productos ali-
menticios obligan al fabricante a indi-
car de forma exacta y veraz el aporte
vitamínico (así como de otros nutrien-
tes). Dicho contenido debería ser en-
tendido no únicamente como el apor-
te adicionado externamente, sino co-
mo el contenido total, incluyendo tam-
bién las vitaminas presentes de forma
natural en el producto.
Para cumplir con los requisitos ante-
riormente mencionados, la industria
alimentaria necesita disponer de téc-
nicas analíticas que puedan cuantifi-
car los niveles vitamínicos de forma
fiable en este tipo de productos. Pero,
al mismo tiempo, la necesidad de
realizar de forma rutinaria un gran nú-
mero de análisis requiere que la me-
todología analítica sea sencilla y pue-
da realizarse con un equipamiento bá-

sico y versátil, al alcance de peque-
ñas y medianas empresas.
En el caso del análisis de vitaminas
del grupo B en alimentos, no es fácil
de llevar a la práctica, por la gran di-
versidad de componentes presentes
que suelen interferir con las determi-
naciones, siendo necesarios comple-
jos procesos de purificación. En el ca-
so de los cereales, las dificultades
son aún mayores debido a la alta pre-
sencia de almidón capaz de gelificar
por el calor aplicado en los procedi-
mientos de extracción y purificación.
La alternativa es el empleo de equi-
pos analíticos de alta sensibilidad y

especificidad, que no siempre están
disponibles en los laboratorios de
control de calidad de muchas indus-
trias, lo que hace que algunas compa-
ñías, se vean obligadas a solicitar di-
chos análisis a otras empresas, con el
consiguiente coste económico asocia-
do, entre otras limitaciones.
El nuevo estudio ha sido realizado por
los miembros del grupo de investiga-
ción ALIMNOVA de la UCM, liderado
por la doctora M. Cámara. Estos in-
vestigadores llevan más de 20 años
trabajando en el desarrollo de meto-
dologías analíticas válidas para su
aplicación al conocimiento de la com-

m o n o g r á f i c o p a n i f i c a c i ó n
Mayo 433

2012Alimentaria

http://www.aetc.es/


neficios nutricionales de este alimento y su papel en
la Dieta Mediterránea. Para Lluís Serra, Presidente
de la Fundación Dieta Mediterránea, “los españoles
nos estamos alejando de los patrones de consumo
más saludables, en los que el pan es un pilar básico”.
Precisamente, la base de la Dieta Mediterránea está
destinada a aquellos alimentos de origen vegetal que
aportan nutrientes clave y agentes protectores y que,
al mismo tiempo, permiten realizar una dieta baja en
calorías, fácil y accesible. La variedad de nutrientes
en forma de hidratos de carbono, proteínas, ácidos
grasos esenciales, vitaminas y minerales, hacen del
pan un alimento que debe formar parte de toda ali-
mentación saludable.
A pesar de ello, afirman fuentes de la Fundación, ha
sido acompañado de la inmerecida fama de que en-
gorda y desterrado de manera injustificada en die-
tas de adelgazamiento. Un estudio elaborado en
2011 por la Unidad de Nutrición Clínica del Hospital
Universitario de la Paz no observó diferencias en
la evolución del peso corporal entre las mujeres que
hicieron dieta con pan y las que la hicieron sin pan.
De hecho, el consumo de pan facilitaba la adhe-
rencia al tratamiento, por lo que no se justifica su
exclusión en dietas hipocalóricas. Esta opinión la
comparten los Dres. Lluís Serra Majem e
Inmaculada Bautista Castaño, del Grupo de
Investigación en Nutrición de la Universidad de Las
Palmas de Gran Canaria, tras una revisión biblio-
gráfica de los estudios científicos publicados en
los últimos 30 años.  Según las conclusiones, no
existe ningún fundamento para excluir o reducir el
pan en la alimentación habitual, ni en personas del-
gadas ni en aquellas que sufren sobrepeso u obe-
sidad. Un último estudio dirigido por la Dra. Rosa
M. Ortega, Catedrática de Nutrición de la
Universidad Complutense de Madrid, pone de ma-
nifiesto que el consumo de pan en niños tiene efec-
tos mucho más positivos de lo que generalmente se
piensa. Tras analizar a 500 escolares españoles, se
demostró que los niños que consumen más pan pre-
sentan un menor porcentaje de sobrepeso y obesi-
dad, una ingesta más adecuada de nutrientes y tie-
nen dietas más equilibradas y registran mejores in-
dicadores de riesgo cardiovascular que los que co-
men menos pan.

Pastelería industrial
En cuanto a las cifras sobre el mercado español de
bollería y pastelería industrial presentan sensibles di-
ferencias según las fuentes consultadas, pero pue-
de estimarse que apenas han registrado variaciones
en cuanto a los volúmenes comercializados, alrede-
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El sector español de chicles y cara-
melos experimentó durante el último
ejercicio computado una sensible re-
ducción después de muchos años de
crecimientos sostenidos, según fuen-
tes de Mercasa. Así, la facturación
global (mercado interior y exportacio-
nes) se situó en algo menos de 717,8
millones de euros, lo que supuso una
reducción interanual del 2,7%.
Atendiendo a su volumen se comer-
cializaron un total de 219.920 tonela-
das, un 1,5% menos que en el año
anterior. El mercado interno es el que
tuvo unos comportamientos más ne-
gativos, ya que se contrajo en un
6,9% en volumen, quedando en
106.750 toneladas, por un valor por
debajo de 502,5 millones de euros.
Estos datos generales contrastan con
el buen comportamiento de las ventas
de productos de confitería en la distri-
bución comercializada. En este canal,
las ventas crecieron en un 10,2% en
volumen y en un 1,1% en valor.
El mercado español de chicles y ca-
ramelos tiene como principal oferta
la constituida por los chicles sin azú-
car, ya que suponen el 38% del total
en valor. A continuación, aparecen los
caramelos infantiles (33%), los cara-
melos para adultos (26%), mientras
que el 3% es el porcentaje de los chi-
cles con azúcar.
Por presentaciones, resultan los cara-
melos de goma los más demandados,
ya que acaparan el 55,3% de toda la
producción en volumen y el 42,9% en
valor. Le siguen en importancia los
caramelos duros y rellenos, con cuo-
tas respectivas del 25% y del 36,3%,
el extracto de regaliz (14,8% y
13,9%), la goma de mascar (4,8% y
6,7%) y los caramelos balsámicos
(0,2% en volumen y valor). En el ca-
so del libreservicio, la primera oferta
es la constituida por los caramelos de
goma, con ventas superiores a los
42,3 millones de euros. A continua-
ción, se sitúan los caramelos infanti-
les (28,8 millones de euros), los bal-
sámicos y mentolados (24,3 millones
de euros), los caramelos surtidos

(20,7 millones de euros) y los carame-
los vitaminados y de frutas (15,3 mi-
llones de euros).
Los principales productores europeos
de chicles y caramelos son, por ese or-
den, Alemania y Reino Unido, mientras
que España aparece en tercer lugar.
Otras fuentes, sitúan a nuestro país en
quinta posición de este ranking.
Durante 2010, se produjo la deslocali-
zación de cuatro importantes factorías
productoras de productos de confite-
ría que pertenecían a otras tantas com-
pañías multinacionales, lo que, según
Mercasa, provocará una sensible dis-
minución de la producción española.
En España, el consumo de chicles se
sitúa en torno a los 7 euros por perso-
na y año (incluyendo los consumos
adultos, mucho más importantes, y
los infantiles). Dentro de Europa, los
mayores consumos se registran en
Noruega, con 25,2 euros per cápita.
También superan los niveles registra-
dos en España los de los griegos
(13,8 euros por persona y año), los
franceses (12,4 euros), los italianos
(12,1 euros) y los habitantes del
Reino Unido (9,2%). Tan solo los con-
sumos de Portugal se encuentran por

debajo de los de nuestro país, con
apenas 4,3 euros. En el caso de los
caramelos, los consumos en España
tienden a situarse en una posición in-
termedia.
Así, en nuestro país se registra un
consumo promedio de 17,3 euros per
cápita, muy por debajo de los de
Noruega (71 euros) y Reino Unido
(37,1 euros), y bastante cercano al de
Italia (18 euros). Por debajo de
España, aparecen Francia (15,1 eu-
ros), Portugal (12,7 euros) y Grecia
(4,3 euros). El perfil del consumidor
español de dulces y caramelos ha
cambiado mucho en los últimos tiem-
pos. Los mayores consumos se regis-
tran en los hogares con hijos adultos,
entre parejas sin hijos y entre amas
de casa a partir de 44 años.

Confitería de chocolate
Por su parte, el mercado español de
chocolates y derivados del cacao se
mantuvo prácticamente estable du-
rante el último ejercicio computado,
llegando hasta cerca de las 254.700
toneladas.
Atendiendo a los datos de la encues-
ta industrial del INE, la principal par-

Nuevos formatos, sabores
exóticos y una apuesta por la

sostenibilidad marcan las
tendencias del sector de confitería
El sector de confitería atraviesa un momento

difícil, con cifras de ventas estancadas o,

incluso, a la baja en determinados

segmentos. Con una asociación reiventada

para dar un impulso al sector, la industria

apuesta por nuevos y exóticos sabores, así

como renovados formatos para ir recuperando

terreno.
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el énfasis en los productos de “etique-
ta limpia” y los consumidores deman-
dan aquellos que afirman ser “puros”
o “verdaderamente naturales”.
2. Sostenibilidad. Todo el mundo
apuesta por la sostenibilidad y por al-
gún tipo de reclamo ético. Ya no se
trata de una elección sino que los
consumidores lo consideran como
una garantía de que la empresa está
haciendo las cosas bien. Por ello, par-
te de la industria apuesta por emba-
lajes con etiquetas que certifican un
menor uso de energía o de agua en la
producción, o la utilización de un
packaging en cuyo proceso se talan
menos árboles.
3. Interés en el lugar de producción.
Los consumidores quieren saber de
dónde proceden los alimentos que
consumen. Por ello, la industria del
chocolate comenzó a comunicar el

origen específico de sus productos
hace tiempo, pero ahora lo hace más
visible en el packaging, sobre todo te-
niendo en cuenta que hay un crecien-
te interés por los productos “regiona-
les” y “tradicionales”.
4. Productos premium. La demanda
de productos premium es una tenden-
cia muy importante y lo va a ser aún
más en el futuro.
5. Los “seniors” reclaman atención.
Los estudios afirman que el número
de personas mayores de 60 años se
va a triplicar de aquí a 2050, por lo
que los fabricantes deben focalizar
sus esfuerzos en este nicho de mer-
cado, a través de productos nutricio-
nalmente más adecuados para ellos.
6. Los “40” son los nuevos “20”. Los
analistas aseguran que las personas
que se encuentran en torno a los 40
años buscan vías para mantenerse

más jóvenes durante más tiempo, y
añaden que el consumo de chocola-
te negro, por su alto contenido en an-
tioxidantes, ofrece un modo saludable
de lograrlo. Para este target de con-
sumidores se apuesta por porciones
pequeñas pero con productos de muy
alta calidad.
7. “Basado en ciencia”. Se incremen-
tan los productos que portan la alega-
ción “científicamente probado”, ya
que estimula el consumo, especial-
mente en los productos dirigidos al
target infantil.
8. La fuerza de las medidas legislati-
vas. Los cambios legislativos se con-
vierten en nuevas oportunidades
abiertas para los fabricantes frente a
ciertos tipos de productos.
9. Nichos de mercado no medibles.
Existe margen para las pequeñas em-
presas que les permita hacerse con
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oxidativo inducido por el tóxico en es-
te tejido.
Según las conclusiones de los inves-
tigadores, el efecto protector del ca-
cao pudo evitar la activación de diver-
sas vías celulares de señalización im-
plicadas en la proliferación celular y,
por tanto, en la posterior neoplasia y
formación de tumores. Finalmente, los
animales que tomaron la dieta enri-
quecida en cacao mostraron un au-
mento de la apoptosis o muerte celu-
lar programada como un mecanismo
de quimioprevención frente a la pro-
gresión de la carcinogénesis.
Aunque son necesarias más investi-
gaciones que permitan definir qué
compuestos bioactivos del cacao son
los responsables de los efectos obser-
vados, los autores concluyen que una
dieta enriquecida en cacao parece ser
capaz de disminuir el estrés oxidativo
inducido y de proteger así en los es-
tadios iniciales del cáncer de colon al
reducir la formación de lesiones neo-
plásicas premalignas.
El cacao, uno de los productos que
forma parte del chocolate, es uno de
los alimentos más rico en compuestos
fenólicos, sobre todo en flavonoides
como las procianidinas, catequinas y
epicatequinas, que poseen numero-
sas actividades biológicas beneficio-
sas para prevenir la aparición de en-

fermedades cardiovasculares y el cán-
cer, principalmente el colorrectal.
De hecho, en comparación con otros
alimentos con alto contenido en fla-
vonoides, el cacao presenta una gran
cantidad de procianidinas con una li-
mitada biodisponibilidad, por lo que es
precisamente en el intestino donde se
encuentran en mayores concentracio-
nes y donde desempeñan la función
de neutralizar numerosos oxidantes.

Comer chocolate no engorda
Los beneficios del chocolate no ter-
minan ahí. Un nuevo estudio elabora-
do por la Universidad de San Diego y
que se ha publicado en la revista aca-
démica Archives of Internal Medicine
relaciona el consumo regular de cho-
colate regular con un menor índice de
masa corporal. 
El estudio, en el que participaron unas
1.000 personas en Estados Unidos,
vigiló la dieta, la ingesta de calorías
y el índice de masa corporal (IMC) de
los participantes, que es considera-
do una herramienta para medir la
obesidad. Aquellos que comieron cho-
colate un par de veces a la semana
terminaron siendo más delgados, en
promedio, que los que solo lo comí-
an de vez en cuando. El vínculo se
mantuvo, incluso, cuando otros facto-
res, como la cantidad de ejercicio, se

tomaron en cuenta. Los científicos
consideran que pesar de que el cho-
colate contiene un gran número de
calorías, también posee ingredientes
que pueden favorecer la pérdida de
peso en lugar de sintetizar los ácidos
grasos. 

Tan bueno como el ejercicio
No es el primer estudio que se lleva a
cabo sobre este tema. El año pasa-
do, los científicos de la Universidad de
Wayne State, en Detroit,  descubrie-
ron que que un compuesto que contie-
ne el chocolate amargo puede ofre-
cer beneficios para la salud similares
a los que provoca el ejercicio físico.
El estudio, llevado a cabo en ratones,
mostró que la epicatequina, una sus-
tancia antioxidante que se encuentra
en grandes cantidades en el cacao y
el chocolate negro, parece estimular
la misma respuesta en las células que
una sesión de ejercicio físico.
El ejercicio aeróbico, como correr o
andar en bicicleta, incrementa el nú-
mero de mitocondrias en las células
musculares. El estudio afirma que la
epicatequina produce la misma res-
puesta, particularmente en el corazón
y músculo cardiaco, tal y como ase-
guran los científicos, cuyo trabajo ha
sido publicado en el Journal of
Physiology.
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El número de visitantes se ha incre-
mentado un 1,4%, a pesar de que el
certamen ha tenido un día menos de
duración y ha coincidido con la huelga
general del 29 de marzo. La asisten-
cia de profesionales internacionales
también ha batido todos los records,
con 40.000 visitantes procedentes de
60 países, un 11% más que en la an-
terior edición de Alimentaria.
El salón revalida así su condición de
certamen español de referencia para
el sector agroalimentario y su posición
entre las tres ferias alimentarias más
importantes del mundo. En palabras
de su Presidente, Josep Lluís Bonet,
“Alimentaria 2012 ha destacado tanto
por la cantidad como por la calidad de
los profesionales asistentes al evento,
lo que supone la confirmación de la
fortaleza de un sector como el alimen-
tario, que está plantando cara a la cri-
sis con datos positivos y que tiene una
gran trascendencia económica en el
presente y en el futuro del país”. De
hecho, esta ha sido una de las cons-
tantes de la XIX edición de
Alimentaria, la reivindicación de mayor
visibilidad y reconocimiento de un mo-
tor económico como la industria ali-
mentaria, solo superada por la turísti-
ca en aportación al PIB nacional (un
7,6%), con una producción por encima
de los 80.700 millones de euros y un
incremento del 11% en las exportacio-
nes durante 2011, según datos de la
Federación Española de Industrias de
Alimentación y Bebidas (FIAB).
Por su parte, José Antonio Valls,
Director de Alimentaria y Director
General Adjunto de Alimentaria
Exhibitions, empresa organizadora de
la feria, ha destacado que el alimenta-
rio es un sector “que vertebra la eco-
nomía y el progreso, totalmente com-
prometido con la salud, la sostenibili-
dad, el empleo, la economía, la cohe-
sión social, la cultura, la innovación, el
mundo rural y la marca España”. “El
sector se ha volcado con la feria pro-
yectando una imagen impecable y con
enormes ganas de salir adelante”, ha
añadido Valls.

El compromiso de la
industria de alimen-
tación y bebidas
Jesús Serafín Pérez, pre-
sidente de FIAB, manifes-
tó el compromiso de la in-
dustria de alimentación y
bebidas con la regenera-
ción del país durante su
discurso en el almuerzo
inaugural de la feria, que
estuvo presidido por el
Ministro de Agricultura,
Alimentación y Medio
Ambiente, Miguel Arias Cañete.
Este compromiso se fundamenta en
tres pilares esenciales para la socie-
dad española. El primero se enmarca
en el ámbito económico, al ser uno de
los motores de la economía nacional.
En este sentido, Serafín aseguró que
la industria alimentaria se comprome-
te a centrar sus empeños en fortalecer
la internacionalización a través de es-
trategias comunes que unan la ali-
mentación, la gastronomía y el turis-
mo, como los grandes valores de un
modelo a potenciar en nuestro país.

En la misma línea, Jesús Serafín des-
tacó que la innovación y el rol esencial
que las marcas juegan en su desarro-
llo serán “un eje estratégico de la ac-
ción de la industria coordinada con las
Administraciones, de forma que poda-
mos impulsar nuestra plena participa-
ción en las ventajas de la economía
del conocimiento”.
El segundo pilar social es el social.
Según el Presidente de FIAB, la indus-
tria alimentaria quiere dejar patente su
compromiso con la promoción de una
alimentación equilibrada y la recupe-

Alimentaria 2012 se consolida
como salón de referencia para

el sector agroalimentario

Alimentaria 2012 cerraba sus puertas el

pasado 29 de marzo, tras cuatro días de

intensa actividad ferial. El salón congregó a

142.000 profesionales y cerca de 4.000

empresas expositoras, unas cifras que cobran

especial relevancia en el contexto de crisis y

constatan la fortaleza de la industria

alimentaria como motor de recuperación para

la economía española.
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Origen y distribución 
El teff [Eragrostis tef (Zucc.) Trotter]
es el principal cereal cultivado en
Etiopía, donde representa el 28% de
la superficie y el 19% de la producción
total de cereales (6). Se cree que fue
domesticado en el norte de este país
entre los años 4000 y 1000 aC (7),
donde se encuentra su centro de ori-
gen y diversificación (8). En la actua-
lidad, aporta las 2/3 partes de la nu-
trición a la población etíope (9,10).
Esto se puede deber a varios motivos:
• La resistencia que presenta ante la
sequía (11, 12,13). 
• Las reducidas dimensiones de su
semilla, que la hacen especialmente
válida para formas de vida seminóma-
da, al permitir que un puñado de se-
millas sea suficiente para sembrar un
campo entero (14).
• La rápida maduración del grano (8).
• Su capacidad de adaptación a dife-
rentes sistemas de cultivo y bajo ries-
go de enfermedades y plagas (15).
• Su alto rendimiento en harina (16).
• La importancia de su paja como fo-
rraje para el ganado y como agluti-
nante en las paredes de las casas lo-
cales (1,15). También se cultiva en tie-
rras altas de Eritrea y en el norte de
Kenia (17).
A menor escala, se cultiva en
Sudáfrica, Yemen y, fuera del conti-
nente africano, en Inglaterra, Estados
Unidos, Canadá, América del Sur,
Australia y Países Bajos (11,18,19).
En España, la empresa neerlandesa
Health and Performance Food
International BV introdujo su cultivo
en Palencia en el año 2008. Dicha
empresa ha suscrito un convenio con
la organización de investigación agrí-
cola etíope, por el cual se comprome-
te a pagar por la utilización de las va-
riedades de teff cedidas diez euros
por hectárea de cultivo en todo el
mundo, y un cinco por ciento de los
beneficios de la venta de productos
elaborados con Eragrain (14).
Eragrain® es el nombre con el que han
registrado los resultados del estudio
del cultivo y mejora del teff llevados
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Resumen Summary

En los últimos años se ha constata-

do, en algunos países, una tendencia

simultánea a la  disminución del con-

sumo de pan blanco y el incremento

de panes integrales y étnicos (1,2).

Al mismo tiempo, la industria panifi-

cadora se plantea el reto de satisfa-

cer las necesidades de grupos pobla-

cionales especiales, como pueden

ser, entre otras, las personas que

padecen intolerancia al gluten y los

deportistas y, a la vez, elaborar

panes con un perfil sensorial más

complejo, puesto que las modernas

tecnologías de panificación tienden a

producir panes menos aromáticos

(3,4).

Teniendo en cuenta estos aspectos, y

considerando que el teff es un cereal

con unas características nutricionales

y sensoriales únicas, en esta revisión

se pretende hacer hincapié sobre los

aspectos fundamentales de un cereal

apenas conocido en nuestro país

hace unos años, pero que está

cobrando cada vez más interés por

parte de consumidores y elaborado-

res como alternativa al desarrollo de

nuevos productos.

Además de su popularidad como

grano, algunas líneas han manifesta-

do un interesante comportamiento

forrajero, por lo que en Estados

Unidos se plantea ya su uso en rota-

ción con la alfalfa para alimentación

caballar (5).

Over the last years a simultaneous ten-

dency to the diminution of white bread

consumption and an increase of integral

and ethnic breads has been stated in

some countries (1,2). At the same time,

the baking industry considers the cha-

llenge to satisfy the needs of special

population groups, among others, the

people who suffer gluten intolerance

and sportsmen and in addition to make

breads with a complex sensory profi-

le,hence the modern technologies of

baking tend to produce less aromatic

breads (3,4).

By taking into account these aspects

and considering that teff is a cereal with

unique nutritional and sensorial charac-

teristics, in this revision it has been

highlighted on the fundamental aspects

of this cereal hardly known in our

country for years, but acquiring more

and more interest on the part of the

manufacturers and consumers as anal-

ternative to develop new products.

Besides the popularity as a grain, some

research lines have indicated an interes-

ting forage quality, reason why in the

United States considered in rotation

with the alfalfa for equine feeding (5).

El teff [Eragrostis tef (Zucc.)
Trotter]: nuevas posibilidades

para un cereal antiguo
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Danfoss ha presentado el nuevo con-
vertidor de refrigeración VLT® FC 103,
un equipo diseñado y desarrollado pa-
ra ser utilizado en el control de cual-
quier accionamiento en aplicaciones
de refrigeración. Independientemente
de si se quieren regular compresores,
bombas o ventiladores, el convertidor
de refrigeración VLT® FC 103 permite
ahorrar energía y prolongar la vida útil
de sus componentes.
“Además, aporta muchas ventajas a
todas las piezas motorizadas en las
aplicaciones de refrigeración, permi-
tiendo que el usuario final se benefi-
cie de una manera sencilla”, han ase-
gurado los responsables de la compa-
ñía.
El convertidor de refrigeración VLT®

FC 103 abarca un intervalo de poten-
cia entre 1,1 y 250 kW y dispone de
diversas clases de protección para
poder adaptarse a las necesidades de

las distintas aplicaciones: bombas,
ventiladores y compresores. Todas
las aplicaciones y magnitudes de la
potencia se pueden controlar y pro-
gramar mediante una interfaz de
usuario común.
Para poder configurar el convertidor
del modo más lógico y eficiente, el
texto y el lenguaje utilizados deben
corresponderse con el que los inge-
nieros e instaladores especializados
utilizan en los sistemas de refrigera-
ción. El “menú del asistente de confi-
guración” integrado se encarga de
guiar y ayudar al usuario durante el
proceso de configuración del conver-
tidor de una manera clara y estructu-
rada, destacando las siguientes fun-
ciones:

• Control multi-
compresor.
•  Ve n t i l a d o r
multi-condensa-
dor y evapora-
dor.
• Bombas de
multi-condensa-
dor y evapora-
dor.
“Sin excepción,
los componen-
tes Danfoss uti-
lizados en esta solución son altamen-
te eficientes y cumplen los requeri-
mientos actuales de los usuarios y las
últimas normativas UE sobre motores
y eficiencia de motor”, han manifesta-
do fuentes de la compañía.

Nuevo convertidor Danfoss de
refrigeración VLT® FC 103

El desarrollo experimentado por  las im-
presoras “offset” en estos últimos 10
años ha sido dramático. El tiempo de
intercambio de trabajos completos se
ha reducido de 1 hora o 1 hora y me-
dia a menos de 3 minutos. Y, así, el
tiempo de producción para una tirada
corta “offset on demand”, en la actuali-
dad, se lleva a cabo en 5-10 minutos. 
Los tiempos de intercambio de pallets,
tanto de reposición de vacíos como de
retirada de completos no han cambia-
do a lo largo de los años. Así, un ope-
rario continúa empleando  de 2 a 3 mi-

nutos en el intercambio de un pallet.
Dependiendo de la longitud de la tira-
da, el tiempo usado por operario por
pallet, considerando las imprentas nue-
vas y más automatizadas, representa
el 50% del total de tiempo de produc-
ción.
Ahora ASTI presenta un AGV para el
intercambio automático tanto en la ali-
mentación de pallets vacíos como pa-
ra la recogida de producto final de las
imprentas offset y otros equipos de pro-
ducción del mundo de la imprenta, ta-
les como cortadoras y plegadoras. El
tiempo de intercambio de pallets se re-
duce  escasamente a un minuto y los
pallets se pueden cambiar paralela-
mente en la alimentación y en la en-
trega de manera automática, durante el
tiempo de intercambio de platos (alre-
dedor de un minuto con intercambio si-
multáneo de platos). La capacidad de
producción de imprenta y operarios ex-

perimenta una mejora considerable
(para trabajos reales de tirada corta
con imprentas controlada por un hom-
bre, de hasta el 50%)
El tiempo medio de un operario para
mover un pallet  a lo largo del flujo de
producción es de 20-30 minutos. Así,
imprimir 16-24 pallets por turno impli-
ca tener un operario a tiempo comple-
to solo para tareas de transporte de pa-
llets. “El AGV de ASTI, por supuesto,
puede usarse para transportar pallets
del almacén de papel a la imprentas
pero también para mover pallets de las
imprentas “offset” a las cortadoras de
papel u otro equipo de producción en
imprenta. Automatizando el transporte
interno de pallets con AGVs liberamos
al operario de tareas donde no aporta
valor añadido para emplear ese tiempo
en tareas más productivas y estimulan-
tes”, aseguran responsables de la com-
pañía.

ASTI presenta el primer AGV
como solución al intercambio

de pallets en “offset press” 



Tecnicarton ha participado en la reciente edición de
la feria Alimentaria 2012, donde ha presentado las
principales soluciones de embalaje para este sector,
así como una nueva línea de negocio, una tienda on-
line especializada en la comercialización y asesora-
miento de embalajes para productos de venta online.
La oferta de embalaje que ha propuesto Tecnicarton
para el sector de alimentación se apoya en las dife-
rentes fases de la cadena de suministro; por un lado
en los procesos de expedición y venta, y por otro en
los procesos de suministro de los productores y en-
vasadores: embalaje para el suministro de materia pri-
ma y productos auxiliares, contenedores para los mo-
vimientos intraplanta y procesos de reembalado.
Para los suministros de materia prima de productos
auxiliares, ha presentado el Tecnipet y el Octo-Tecnic.
El Tecnipet es un embalaje diseñado para el trans-
porte y almacenamiento de preformas de PET. Se tra-
ta de un contenedor cuadrado realizado en cartón
Cuádruple®, cuya principal ventaja competitiva es su
gran capacidad de apilamiento y la seguridad que ofre-
ce en el almacén. Además, este contenedor permite
ser reutilizado varias veces y ser apilado a tres altu-
ras. Al ser cuadrado, permite cargar un 10% más de
preformas por contenedor.
Otro contenedor para el suministro de materia prima,
es el Octo-Tecnic, un embalaje de ocho lados con ta-
pa y fondo, diseñado para el suministro de tapones de
plástico para bebidas. Su principal ventaja es el sis-
tema de descarga inferior  por medio de una compuer-
ta de cartón ondulado.
En lo que se refiere a movimientos internos de mer-
cancía, Tecnicarton ha presentado varias soluciones
a granel, tanto en forma octogonal como cuadrangu-
lar, destacando el Chill-Tainer, un contenedor diseña-
do para el almacenamiento de productos congela-
dos. El Chill-tainer es un embalaje realizado en cartón
Quíntuple®,  capaz de soportar más de 10.000 Kgs
de apilamiento.
Otro gran protagonista en esta área es el Tecni-Fruit,
un contenedor  que puede ser cuadrado u octogonal
y fabricado con las calidades de cartón más altas:
Cuádruple, Quíntuple, Séxtuple. En la feria se mostra-
ron ejemplos de contenedores con sandías, naran-
jas, almendras, etc.
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Tecnicarton
presentó sus

novedades en
Alimentaria 2012
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Overtel presenta Olanet, una  herra-
mienta MES que puede definirse co-
mo un sistema modular que aporta
a la empresa fabricante, informa-
ción útil en tiempo real, permitien-
do así la toma de decisiones en el
momento oportuno. 
Olanet permite conocer en todo mo-
mento el estado de todos y cada
uno de los elementos de los proce-
sos de fabricación, proporcionando
información del estado de cada má-
quina del número exacto de unida-
des fabricadas, de las incidencias
producidas de la marcha de la pro-
ducción, de los paros, etc. Pone a
nuestra disposición toda esta infor-
mación de una manera muy fácil,
sin restarnos tiempo de nuestro tra-
bajo diario, proporcionando seguri-
dad, calidad y datos para la toma de
decisiones. 
Olanet facilita el retorno de inver-
sión (ROI), ya que con su aplica-
ción, como media:

• Se reducen, en un 15%, los tiem-
pos medios de fabricación.
• Se reducen, en un 75%, las impre-
siones en papel, con un ahorro de
gasto de papel, tiempo…
• Se reduce, en cerca del 27%, el le-
ad time.
• Se reduce, en un 18%, el defectivo.
• Es más difícil valorar la disposición
en tiempo real de la información.
Este sistema MES cuenta con diver-
sos módulos:
• Módulo de seguimiento de opera-
rios, bonos y órdenes de trabajo. 
• Módulo de señales de máquina. 
• Módulo de calidad. 
• Módulo de trazabilidad. 
• Módulo de gestión documental. 
• Módulo de planificación. 
• Módulo de gestión de manteni-
miento. 
• Módulo de avisos.
• Módulo de monitorización e infor-
mes en tiempo real.
• Módulo de conexión con el ERP. 
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Overtel presenta Olanet para
conocer y controlar en tiempo

real los procesos de fabricación

Las empresas que quieran trabajar con el ERP Microsoft Dynamics NAV
desde el iPad ya pueden hacerlo gracias a Iris-Ekamat, empresa que lleva
tiempo trabajando en el desarrollo de la aplicación Microsoft Dynamics NAV
para los dispositivos de la marca Apple. Iris-Ekamat ha desarrollado dos apli-
caciones (apps) de Microsoft Dynamics NAV para iPad que ya se encuen-
tran disponibles a la App Store para descargar gratuitamente: SalesForce
para Dynamics y AccSchedules para Dynamics NAV. 
La App Sales-Force (Fuerza de Ventas) es una solución de gestión comer-
cial que cubre todas las necesidades operativas de la red de ventas de cual-
quier empresa. Gracias a ella, las organizaciones podrán ofrecer un servicio
mejor y más rápidamente sus clientes, aumentando la calidad y satisfacción.
Con la App AccSchedule (Esquemas de cuentas), se pueden crear plantillas,
aplicar filtros y tener navegabilidad por día, semana, mes, trimestre o año.
La aplicación permite tener un control absoluto del negocio en cualquier lu-
gar y en cualquier momento, de manera integrada con Microsoft Dynamics
NAV. 

Iris Ekamat presenta las apps de
Microsoft Dynamics NAV para iPad

http://www.solids.es/
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Linpac Packaging, empresa especia-
lizada en envasado y embalaje de ali-
mentos con múltiples materiales, ha
lanzado un trío de films de alta cali-
dad para el sector de los alimentos
proteínicos como parte de su estrate-
gia innovadora de ideas frescas.
Los films LINtop Star de tapa para
uso en aplicaciones de envasado en
atmósfera modificada apuntan a la fu-
tura fabricación por parte de la em-
presa de una “nueva generación” de
films de tapa que se arruga de alta
protección. Han sido diseñados para
utilizarse en combinación con las
bandejas de EPS de envasado en at-
mósfera modificada LINfresh y de
PET/PE Rfresh/Fresh de LINPAC, así
como con todas las bandejas están-
dar de EPS de alta protección y rígi-
das.
Los films, todos ellos producidos en
la fábrica de Linpac Packaging en
Pontivy (Francia), están disponibles
con un material de sellado de PE o
PP y la excelente barrera de protec-
ción contra oxígeno amplía la vida útil
de los productos, ayudando tanto a
los minoristas como a los consumido-
res a reducir los desperdicios de ali-
mentos y el deterioro, una preocupa-
ción en aumento en el mercado a me-
dida que los precios de los alimen-
tos suben.
“Nuestra estrategia innovadora de
ideas frescas trata de garantizar que
Linpac Packaging desarrolle produc-
tos que, tanto nuestros clientes como
los clientes de éstos, demandan,
ofreciéndoles una gama más amplia
de soluciones de envasado para dife-
rentes aplicaciones”, comenta Erwan
Cadoret, jefe de productos de films
de protección en Linpac Packaging.
“El lanzamiento de estos films supo-
ne un paso adelante en la fabricación
y el suministro de una nueva gene-
ración de films finos de tapa de alta
protección en línea con las tenden-
cias actuales del mercado”, añade.
La gama LINtop Star HB, compuesta
por LINtop Star PE HB, LINtop Star
PE CXI y LINtop Star PE CXO, cuen-

ta con un calibre menor y ha sido di-
señada con un excelente sistema óp-
tico, arrugado controlado y propieda-
des antivaho superiores que propor-
cionan, tanto una presentación de
producto como una protección de al-
ta calidad para atraer a los minoris-
tas.
Los rollos de mayor longitud, que se
traducen en un tiempo de inactividad
de máquina un 33% menor, así co-
mo en mayores rendimientos de má-

quina, constituirán una atractiva ca-
racterística de los films para los en-
vasadores y empaquetadores. Han
sido diseñados para trabajar con los
selladores de bandeja tanto manua-
les como automáticos de alta veloci-
dad, de las líneas de termoformado
pequeñas a las completamente equi-
padas, y para proporcionar un sello
de protección contra la contamina-
ción para asegurar un envasado se-
guro y sin riesgos.

Linpac Packaging presenta su
nuevo trío de films

http://www.dmnwestinghouse.com/
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La Federación de Asociaciones de
Celíacos de España (FACE) estima
que, actualmente, 1 de cada 100 ciu-
dadanos españoles es enfermo celía-
co. Los datos son difíciles de determi-
nar, debido a que solo un 10% de los
enfermos están diagnosticados. En
los últimos años, se ha visto un in-
cremento considerable, debido a que
la eficacia de los medios de detección
ha mejorado considerablemente, así
como el conocimiento de la enferme-
dad por parte de los servicios de aten-
ción primaria que han dado lugar a
detectar de una forma más precoz la
enfermedad.
Según el informe epidemiológico ela-
borado por los especialistas F.
Casellas, J. López Vivancos y J. R.
Malagelada (Servicio de Aparato
Digestivo. Hospital Universitario Vall
d’Hebrón. Servicio de Medicina
Interna. Hospital General de
Cataluña. Barcelona), referente a la
dieta de la enfermedad celíaca en el
adulto, la celiaquía se presenta a
cualquier edad, lo hace de forma va-
riada y responde bien a la exclusión
del gluten de la dieta haciéndose im-
prescindible que los pacientes estén
informados y sepan con seguridad
qué alimentos y productos manufac-
turados pueden consumir.
La fuente de información de la que dis-
ponen los enfermos se basa, funda-
mentalmente, en las declaraciones de
los fabricantes a través del etiqueta-
do de los productos alimenticios. Con
objeto de evitar que dichas declaracio-
nes no sean engañosas para el con-
sumidor, en enero de 2009 entró en vi-
gor el Reglamento (CE) Nº 41/2009 de
la Comisión, sobre la composición y
etiquetado de productos alimenticios
apropiados para personas intolerantes
al gluten. Esta normativa establece y
define las condiciones que deben
cumplir los productos alimenticios pa-
ra poder utilizar las menciones “conte-
nido muy reducido de gluten” o “exen-
to de gluten” cuando el contenido de
gluten no exced,e respectivamente,
de 100 mg/kg y de 20 mg/kg.

Legalmente, las menciones indicadas
pueden utilizarse, siempre y cuando
el contenido en gluten en producto
final no supere las cifras indicadas;
no obstante, no se contemplan me-
didas de autocontrol específicas que
incluyan acciones preventivas frente
al posible riesgo de contaminaciones
cruzadas durante las diferentes eta-
pas de manufacturación de los pro-
ductos.
En este sentido, la Federación
Española de Celíacos de España
(FACE) ha desarrollado un protocolo

aplicable a los operadores de produc-
tos alimenticios susceptibles de ser
consumidos por los celíacos. El pro-
tocolo contempla requisitos de auto-
control por parte de los operadores
implicados para minimizar los riesgos
de contaminación y disminuye la to-
lerancia de presencia de gluten en
producto final a 10 mg/kg. Aquellos
productos que cumplen con los requi-
sitos son reconocidos con la Licencia
de uso de la marca “Controlado por
FACE”, con objeto de diferenciar los
productos en el etiquetado y facilitar

Controles de calidad para unos
alimentos libres de gluten

Carlos Ponce Técnico Responsable de Producto del
Servicio de Seguridad Alimentaria de
AENOR
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Reglamento (UE) Nº 277/2012 de la Comisión
de 28 de marzo de 2012
Objeto: Se modifican los anexos I y II de la Directiva
2002/32/CE del Parlamento Europeo en lo relativo a los con-
tenidos máximos y los límites de intervención respecto a
las dioxinas y los policlorobifenilos.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 29/03/2012

❒

Reglamento (UE) Nº 278/2012 de la Comisión
de 28 de marzo de 2012
Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) Nº 152/2009 en lo
que respecta a la determinación de los contenidos de dioxi-
nas y bifenilos policlorados.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 29/03/2012

❒

Reglamento de Ejecución (UE) Nº
307/2012 de la Comisión
de 11 de abril de 2012
Objeto: Se establecen normas de desarrollo para la aplica-
ción del artículo 8 del Reglamento (CE) Nº 1925/2006 del
Parlamento Europeo y del Consejo, sobre la adición de vi-
taminas y minerales y de otras sustancias determinadas a
los alimentos.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 12/04/2012

❒

Reglamento de Ejecución (UE) Nº
315/2012 de la Comisión
de 12 de abril de 2012
Objeto: Modifica el Reglamento (CE) Nº 606/2009, que fija
determinadas disposiciones de aplicación del Reglamento
(CE) Nº 479/2008 del Consejo en lo relativo a las categorí-
as de productos vitícolas, las prácticas enológicas y las
restricciones aplicables.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 13/04/2012

❒

Reglamento de Ejecución (UE) Nº
357/2012 de la Comisión
de 24 de abril de 2012
Objeto: Modifica el el Reglamento de Ejecución (UE) nº
29/2012 sobre las normas de comercialización del aceite
de oliva.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 25/04/2012

❒

Real Decreto 661/2012
de 13 de abril de 2012
Objeto: Se establece la norma de calidad para la elabo-
ración y la comercialización de los vinagres.
Boletín: Boletín Oficial del Estado.
Fecha: 26/04/2012
Vigor: Entrará en vigor el día siguiente al de su publica-
ción en el Boletín Oficial del Estado.

❒

Galicia ❒
Ley 2/2012
de 28 de marzo de 2012
Objeto: Ley gallega de protección general de las perso-
nas consumidoras y usuarias.
Boletín: Diario Oficial de Galicia.
Fecha: 11/04/2012
Vigor: Entrará en vigor a los veinte días naturales de su
publicación en el Diario Oficial de Galicia.

❒

Andalucía ❒
Orden
de 20 de marzo de 2012
Objeto: Se aprueba el Reglamento Específico de
Producción Integrada de Almendro.
Boletín: Boletín Oficial de la Junta de Andalucía.
Fecha: 29/03/2012
Vigor: El día siguiente de su publicación en el Boletín
Oficial de la Junta de Andalucía.

❒

Castilla-La Mancha ❒
Resolución de la Consejería de Agricultura
de 12 de marzo de 2012
Objeto: Se emite decisión favorable en relación con la so-
licitud de protección de la Denominación de Origen Pago
del Vicario.
Boletín: Diario Oficial de Castilla-La Mancha.
Fecha: 27/03/2012

❒

Europea Nacional y 
Autonómica
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Emilia López Solanilla y Francisco
García Olmedo presentan este libro
que está destinado a servir de texto
básico en cursos de introducción a
los fundamentos de la nutrición hu-
mana, cuyo objetivo sea la forma-
ción en industrias agroalimentarias
o en Tecnología de los Alimentos,
ámbitos en los que resulta esencial
unos conocimientos científicos de
las necesidades nutricionales del ser
humano en un contexto no médico.
Lo que recoge el libro es el resulta-
do de la larga experiencia de los au-
tores en ese tipo de enseñanza.
Esta obra nace de las cenizas de
otra anterior, titulada “Entre el placer
y la necesidad. Claves para una die-

ta inteligente”
( c o l e c c i ó n
D r a k o n t o s ,
Editorial Crítica),
publicado por
Francisco García
Olmedo hace
una década. De
dicho libro se ha
reutilizado todo
el material tex-
tual que ha resul-
tado apropiado,
aunque no se
trata de una se-
gunda edición
por varias razo-
nes. En primer
lugar, el libro de
2001 estaba destinado a un público
general y pretendía también servir
de texto, gracias a unos extensos
apédices específicamente dedica-
dos a los alumnos. “Después de
usarlo como texto durante diez años,
hemos concluido que lo mejor es
reorientarlo estrictamente a un fin di-
dáctico, plasmando lo aprendido en
la mencionada experiencia”, asegu-
ran sus autores.
En segundo lugar, los cambios intro-
ducidos han sido radicales, afectan-
do al tono literario –se ha optado por
una titulación factual en lugar de me-
tafórica– y se ha descargado el tex-
to del material anecdótico, a favor de
una mayor claridad.
Además, se han añadido nuevos
contenidos relacionados con cues-
tiones emergentes y se ha integrado
al texto principal buena parte de lo

que aparecía en forma de anexos.
Algunos de ellos se han suprimido
porque contenían información que
ahora es de fácil acceso en la red.
Un aspecto esencial ha sido la ac-
tualización y revisión de contenidos
de una materia que ha estado en
constante ebullición durante la últi-
ma década. Finalmente, los capítu-
los del libro se han reorganizado.
Tras un esbozo de la historia de la
nutrición humana y de la ciencia que
la estudia, se presenta una visión
panorámica que sintetiza el conte-
nido del libro y, posteriormente, se
van tratando en detalle las distintas
facetas del conjunto: tipos de nu-
trientes y su metabolismo, grupos de
alimentos o seguridad alimentaria.
El volumen finaliza con una breve re-
flexión sobre los retos agroalimenta-
rios en el año 2050.

Autores: Emilia López Solanilla y
Francisco García Olmedo
Edición: 2011

Nº páginas: 221
ISBN: 978-84-939196-4-1
Precio: 13,9 euros

UPM Press
www.upmpress.es

Fundamentos de la
Nutrición Humana
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Salón Internacional de la Logística y la
Manutención (SIL) 2012
Fecha: 5-7 junio 
Lugar: Barcelona
Asunto: El eslogan de la 14ª edición del SIL, “Logística = a
rentabilidad”, pone de manifiesto la importancia del Salón
que, año tras año, aporta un gran volumen de negocio a
las empresas participantes. 
Información: Meeting y Salones, S.A.U.
Tel.: +34 93 263 81 50
Fax: +34 93 263 81 28
E-mail: sil@el-consorci.com
www.silbcn.com

❑

I Congreso Internacional de Seguridad
Alimentaria ACOFESAL
Fecha: 28-29 junio
Lugar: Madrid
Asunto: ACOFESAL, Asociación de Consultores y
Formadores de España en Seguridad Alimentaria, organi-
za este Congreso en el que se darán cita científicos relevan-
tes en el ámbito de la seguridad alimentaria,
Administraciones, empresas privadas, universidades, cen-
trales de compra, marcas de distribución, industria alimen-
taria, centros de  investigación, centros de formación, labo-
ratorios y certificadoras, para debatir sobre los aspectos de
interés para el sector. Se expondrán trabajos, proyectos
científicos, etc., relacionados con la seguridad alimentaria
y se otorgará un Premio especial al mejor trabajo.
Información: 
E-mail: congreso2012@acofesal.org 
www.acofesal.org 

❑

Biospain 2012
Fecha: 19-21 septiembre 
Lugar: Bilbao
Asunto: Foro para el intercambio de conocimiento, ideas y
experiencias entre todos los actores del sector bio, que se ha
convertido en la gran plataforma de presentación de la bio-
tecnología española a nivel internacional, permitiendo satis-
facer las necesidades comerciales, académicas e informati-
vas del sector. BioSpain integra una exposición industrial y
conferencias y una plataforma de negocio, con las jornadas
paralelas de transferencia de tecnología. Se estructura en
una feria comercial, un evento de partnering, un foro de in-
versores, sesiones plenarias y conferencias con ponentes
nacionales e internacionales, el congreso científico de la
Sociedad Española de Biotecnología y un foro de empleo.
Información: 
Tel.: + 34 912109374/10
E-mail: lcecilia@asebio.com
www.asebio.com

❑

NUCE International 2012
Fecha: 25-27 septiembre
Lugar: Milán (Italia)
Asunto: La tercera edición de NUCE International, el salón
internacional de la industria nutracéutica, la cosmecéutica,
los alimentos y bebidas funcionales y los ingredientes salu-
dables, se celebrará de forma simultánea y en colabora-
ción con Food-Ing International, la nueva exposición y con-
ferencia dedicada a los ingredientes  para todos los secto-
res de la industria alimentaria y de bebidas.
Información: 
Tel.: +39 0266306866
Fax: +39 0266305510
E-mail: info@nuce.pro
http://www.nuce.pro/

❑

IBA 2012
Fecha: 16-21 septiembre 
Lugar: Munich (Alemania)
Asunto: IBA concentra toda la innovación del mundo de la
panificación y ofrece una panorámica completa de las nove-
dades del mercado. En ella, se dan cita las empresas de ma-
yor éxito de la industria de la panadería y la pastelería, des-
de el obrador artesanal hasta la panificadora industrial.
Ofrece, asimismo, unas condiciones óptimas de negocio pa-
ra empresas de hostelería, restauración y catering, cafete-
rías y tiendas de alimentación.  
Información: 
Tel.: +49 (089) 949 55-153
Fax: +49 (089) 949 55-159
E-mail: iba@ghm.de
www.iba.de

❑

Bioindustry 2012
Fecha: 11-13 octubre 
Lugar: San Petersburgo (Rusia)
Asunto: El Ministerio de Educación y Ciencia de Rusia y
ExpoForum JSC, portavoces de los patrocinadores, convo-
can esta feria sobre organismos vivos y  su reproducción,
funcionalidad y recursos. Los temas principales serán la bio-
tecnología y sus usos en la agricultura y la industria ali-
mentaria, biotecnología en el medio ambiente y en medios
marinos en la hidrosfera, y en la protección sanitaria.
Información: 
Tel.: +7 812 240 4040
E-mail: bio@expoforum.ru 
www.bioindustry.ru

❑

Ferias y Congresos
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