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EDITA:

Estimado lector:

En el presente numero, ademés de las secciones
habituales, incluimos el monografico dedicado a los sectores de las
bebidas. Tal y como recogemos en él, las innovaciones en sabores,
colores, formatos, presentaciones y tecnologias son los retos mas
importantes del sector de bebidas.

Cinco megatendencias marcan el mercado mundial de bebidas en 2012: la
volatilidad y el incremento de los costes de los productos basicos no tiene
precedentes; la demanda y, por tanto, el crecimiento de los mercados emergentes,
que esta siendo dirigido por una ola de nuevos consumidores en los mercados de
Brasil, Rusia, India y China; la bifurcacién o “escisién” de la demanda de los
consumidores que optan o bien productos de precios muy bajos y asequibles, o bien
por productos super-premium de precios elevados; un abastecimiento estratégico;
y, por ultimo, una convergencia creciente entre los diferentes segmentos que
incrementa la escala y mejora la eficiencia de la cadena de suministro.

También es destacable que les ofrecemos un resumen de la sexta edicién
de Anuga FoodTec que cerr6 sus puertas el pasado 30 de marzo tras cuatro dias
de intensa actividad, registrando los mejores resultados obtenidos hasta la fecha,
con mas de 42.000 visitantes (lo que significa un 25% mas que en la anterior
edicion), procedentes de 131 paises. El disefio higiénico, la automatizacion y el
respeto por los recursos naturales han sido los focos de mayor interés en esta
ocasion.

Y, por ultimo, hemos asistido al acto de clausura del proyecto CENIT
PRONAOQS vy les contamos los principales resultados. Asimismo, analizamos el
Informe Econdmico FIAB 2011, en el que leemos que la alimentacién y bebidas se
afianzan como sector estratégico para la economia nacional
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| director general de FIAB
presidira el Comité de
Alimentacion y Agricultura del BIAC

El Director General de la Federacion
Espafola de Industrias de la
Alimentaciéon y Bebidas (FIAB),
Horacio Gonzalez Aleman, ha sido
nombrado presidente del Comité de
Alimentacién y Agricultura del BIAC
(Business and Industry Advisory
Committee), organismo que asesora
a los paises miembros de la
Organizacion para la Cooperacion y
el Desarrollo Econémico (OCDE).
El BIAC, que representa a la indus-
tria y al empresariado de los paises
miembros de la OCDE, actia como
o6rgano consultivo en aquellas are-
as en las que la Organizacién
desarrolla sus trabajos.

La OCDE, con sede en Paris, esta
formada por 34 estados, y en ella se
integran las economias mas avanza-

das del mundo, junto a varios paises
emergentes.

ElI Comité de Alimentacién vy
Agricultura, que encabezara a partir
de ahora Gonzalez Aleman, centra
sus actividades en cuestiones tales
como la cadena agroalimentaria, la
alimentacion y la salud, las relacio-
nes comerciales y la sostenibilidad
en el sector agroalimentario.

La candidatura del director general
de FIAB habia sido propuesta por la
Confederacion Espafola de
Organizaciones Empresariales
(CEOE), representante espafol en
el BIAC, y contaba con el respaldo
de la patronal europea,
FoodDrinkEurope, y con el de la ma-
yoria de las federaciones nacionales
del sector.

La Organizacion Interprofesional
Lactea (INLAC) se reuni6 el pasado 12
de junio en Asamblea General, con el
objetivo de seguir dando vida a la OIA
(Organizacion Interprofesional
Agroalimentaria), convirtiéndola en una
organizacion solida y con
competencias  importantes, que
cumplan con el objetivo de encontrar,
dia a dia, un escenario de estabilidad
para el sector lacteo espafiol.

Durante la reunion mantenida,
representantes de toda la cadena
agroalimentaria lactea, como ASAJA,
CA, COAG, FeNIL y UPA, trataron
aspectos relevantes para la estabilidad
del sector lacteo, tales como el nuevo
convenio de colaboracién entre INLAC
y el Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente para la
aplicaciéon del paquete lacteo; la
extensién de norma y la situacion de
los contratos tipos homologados de
suministros de leche de vaca, oveja y
cabra.
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unta General de
CONFECARNE

La Confederacién de Organizaciones
empresariales del Sector Carnico de
Espana (CONFECARNE) celebrd, re-
cientemente, su primera Junta General
del presente afio, en la que se anali-
zaron las principales cuestiones de in-
terés para el sector, como la futura
Norma de Calidad para los elaborados
carnicos, que ultima el Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Medio
Ambiente (MAGRAMA); el proyecto de
Ley de mejora del funcionamiento de
la Cadena Alimentaria; y la transforma-
cion de la Especialidad Tradicional
Garantizada (ETG) Jamoén Serrano en
una Indicacion Geografica Protegida
(IGP). Asimismo, trasladé al responsa-
ble ministerial su interés por el
desarrollo de la futura Ley de mejora
del funcionamiento de la cadena ali-
mentaria, una de las prioridades del
Ministerio para esta legislatura.

NLAC elige nuevo Presidente en
su Asamblea General

En el marco del encuentro, se procedid
a la constitucién de los 6rganos de
gobierno y consulta de INLAC,
destacando como novedad la creacion
de tres comités consultivos, uno por
cada tipo de leche: vaca, oveja y cabra.
José Luis Antura Alvarez, de
Cooperativas Agroalimentarias
Espafolas, relevara a Roman Santalla
como presidente de INLAC. La
organizacion tiene un sistema rotatorio
de cargos con periodicidad bianual.
Santalla habia sido elegido presidente
el dia 8 de abril del ano 2010, como
representante de la Unién de
Pequefos Agricultores.

José Luis Antufia Alvarez ejercera
como Presidente de INLAC durante
los proximos dos afos,
compaginando este cargo con los de
Director General en FEIRACO

SOC.COOP y Presidente del Cluster
Alimentario de Galicia. “El buen
entendimiento al que han llegado
durante los Ultimos afios el sector
productor y la industria lactea ha
permitido  alcanzar  importantes
acuerdos y avances. Queremos
continuar esta linea y dar continuidad
al excelente trabajo realizado por la
Junta Directiva anterior y todo el
equipo técnico de INLAC. Durante los
préximos meses seguiremos
trabajando para todo el sector lacteo,
teniendo muy presente la inminente
extension de norma y la integracion
en INLAC de los tres tipos de leche”.
La Junta Directiva quedara compuesta
ademas por Ramén Artime, como
Vicepresidente, Roman Santalla, como
Secretario, y Luis Calabozo, como
Tesorero.



g

.\(\g Cl_\l

, 6\ 69’('06\ o

& N
O NG

The Global Food Marketplace

CONNECTIONS

World innovalions
Paris. 2l1-25 Oclubre. 20I2

Paris Nord VIIIEDmeﬁ- Francia
www.sialparis.com

[s]'&¢[e] 5U

t=a7 SlAl
Promosalons Espana # :'r‘_:_l '|\

=]

a s CTof

COMEGaQ-OSIM Tel. 932 17 85 96 - ——GROUP—
Email : promo@promosalons.es . A www.sial-group.com
Email : promo@promosalor s | wwwisial-group.com



http://www.sialparis.com/

alimentari

infor

Organizado por CESIF y Eypasa, el
pasado 25 de mayo se llevé a cabo la
Primera reunién del grupo de trabajo
de antiguos alumnos del Master en
Tecnologia, Control y Seguridad
Alimentaria de CESIF.

El master, que este afo celebra su
edicion ndmero 17, cuenta con un
nutrido grupo de antiguos alumnos
que ocupan puestos de distinta
responsabilidad en todos los sectores
de la industria agroalimentaria.

Desde hace unos meses, un grupo en
Linkedin de estos profesionales, con
casi un total de 200 miembros, ha
llevado a cabo debates sobre diversos
temas de interés para la industria.
Llevados por el afan de realizar
nuevas acciones mas alla de los
debates virtuales, la direccion del
Master, encabezada por Francisco
Domingo Zaragozd, y la direccion de
Eypasa, liderada por Alfonso Lépez de
la Carrera, convocaron la primera
reunién del grupo de trabajo.

Este grupo nace con la vocacion de
ser un equipo de alto rendimiento que
proporcione un valor afadido a todo el
colectivo al que pertenece.

Entre sus misiones estan:

« Ser un foro de discusién de todos los
temas que afectan a la industria.

» Ofrecer un lugar para la exposicion
de nuevos proyectos de negocio.

« Actuar de consultoria para cualquier
cuestién que sus miembros necesiten
exponer.

» Ser un espacio para el intercambio
de informacién e ideas de desarrollo.
» Constituir un lugar de formacién
continuada para los profesionales.

* Disponer de una bolsa de empleo.

* Trabajar en la busqueda de socios,
clientes o proveedores.

A lo largo de la reunién, se iniciaron
diversos contactos entre varios
miembros encaminados a una
posterior colaboracion comercial entre
las empresas en las que trabajan.
Asimismo, se hizo una oferta de
empleo concreta y se inici6 otra
colaboracion para una posible
subcontratacion de servicios.

s

Por su parte, Luis Romero Mendoza,
Director Comercial en Laboratorios

Labocor S.L. y Vicepresidente,
Coordinador Comisién de
Laboratorios en ACOFESAL, present6
el 1o Congreso Internacional en
Seguridad Alimentaria organizado por
ACOFESAL y que se celebra en estos
dias en Madrid.

También se ha establecido un sistema
interno de formacién, mediante el
cual, los miembros que se ofrecen
para ello imparten conferencias para
el grupo sobre diferentes temas de
interés. Entre los proyectos de
formacién que se ofrecieron destacan:
« Uso de herramientas 2.0, que
expondra Alvaro Aguado-Mufioz
Olmedilla, Consultor SAP en Ingeneria
del Software Avanzado, S.A. (INSA)
para IBM Global Services.

« La importancia del Coaching, a cargo
de Cristina Guardiola Portellano.

» Proceso de disefio y desarrollo de un
nuevo producto, por José Antonio del
Castillo Martinez, R&D and SQA
Division Manager en Grupo Vips.

« Organizacion y funcionamiento de un
laboratorio, por Pablo Agramunt
Castellanos Director Comercial en
AGL Pharma & Food.

Esta formacion sera gratuita por parte
de los ponentes y Unicamente se
abonaran los gastos por la
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rimera reunion del grupo de

trabajo de antiguos alumnos
del Master en Tecnologia, Control
y Seguridad Alimentaria de CESIF

organizacion de la  jornada
“desplazamientos si los hay, servicios
de catering y alojamientos si las
formaciones son fuera del lugar de
residencia”.

Durante el debate que surgié en la
reunién, se pudieron escuchar ideas
muy interesantes, como la expuesta
por Alvaro Aguado-Mufoz, que se
puede condensar en la frase: “El
producto espafiol es bueno”. De la
misma forma piensa José Antonio del
Castillo, pero él da un paso mas y

manifiesta que “hay que tener
visibilidad”.
La reunién finalizé con el firme

proposito de seguir creando nuevas
formas de comunicacion y
colaboracion en estos duros tiempos
en los que las alianzas son
fundamentales para el crecimiento.
Los asistentes a la reunién fueron:
Pablo Andres Agramunt Castellanos,
Alvaro Aguado-Mufioz  Olmedilla,
Inmaculada Alcaide Loépez, Jessica
Cardoso Ramallete, José Antonio del
Castillo Martinez, Ana Belén Ferreira
Solis, Ana Carla Garcia, Elisa Garcia
Sanchez, Néstor Gonzalez Benito,
Cristina Guardiola Portellano, Helena
Herranz Tomas, Silvia Pefa, Susana
del Rio Isusi, Ana Romeralo
Rodriguez, Ana Isabel Salamanca
Montero, Luis Romero Mendoza,
Tania Tkachenko (Yantselevych) y
Marta Valls Oyarzun.
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ycoRed duplica la
produccion de color
rojo natural

LycoRed ha anunciado que la produccién de Tomat-
O-Red?®, el unico color rojo natural basado en licopeno
aprobado por el FDA y la Comunidad Europea, se ha
duplicado durante el pasado mes. “La conciencia de
los consumidores sobre el color rojo vegetariano y
natural ha llegado a influenciar las decisiones sobre la
producciéon de alimentos tanto de minoristas como
productores de alimentos. A pesar de que los lacteos
y las bebidas son las aplicaciones principales, debido
a la poderosa tendencia hacia porductos vegetarianos
y naturales, se espera que también se expanda a los
sectores de panaderia, confiteria y cosméticos”, han
comentado fuentes de la organizacion.

“Nos complace ofrecer un color rojo natural, de
procedencia vegetal y sin aditivos”, ha asegurado
Morris Zelkha, presidente de LycoRed. “Esto es muy
importante, dadas las recientes demandas publicas
para sustituir el uso del extracto de cochinilla extraido
de escarabajos”, afiadi6. Zelkha ha informado que,
con la creciente demanda e interés en Tomat-O-Red®,
los niveles de produccion aumentan a diario y la
compafia esta respondiendo a una gran cantidad de
preguntas e inquietudes por parte de mayoristas y
fabricantes de alimentos y bebidas. “Estamos
preparados para asistir a procesadores de todos los
tamanos, y de ayudarles a aprovechar los atributos y
beneficios del producto”, agregé.

Se espera un crecimiento aun mayor del mercado
global del licopeno en los préximos afos, tanto como
aditivo de color, como en forma de suplemento
nutricional. Se estima que el mercado mundial del
licopeno pueda llegar a los 84 millones de ddlares en
2018 (frente a los 66 millones de délares de 2010),
segun un informe del grupo de analisis independiente
BBC Research. LycoRed utiliza un proceso patentado
para producir Tomat-O-Red®, un compuesto de
licopeno rico en antioxidantes. Ademés de proceder
de fuentes vegetales, Tomat-O-Red® es kosher,
certificado por halal y categorizado como GRAS
(reconocido generalmente como seguro).
Tomat-O-Red® se presenta en diferentes tonos de
rojo, tiene larga vida util y se mantiene estable bajo
una variedad de condiciones de elaboracién de
alimentos, incluyendo altas temperaturas, luz
ultravioleta y pH bajo. El color aditivo es apto para
multiples aplicaciones de alimentos y bebidas,
incluyendo leche, yogurt, helado, surimi, goma de
mascar y los productos de confiteria, entre otros.
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Panreac presenta Aquametric, su
gama de reactivos de Karl Fischer sin
piridina para la determinacién
volumétrica y culombimétrica de agua.
El ensayo de Karl Fischer se lleva a
cabo para la determinaciéon del
contenido de agua en muestras
solidas, liquidas y, en determinadas
circunstancias, en gases. Esta prueba
tiene un uso tanto industrial como en
laboratorios de control de calidad y es
util para diferentes campos de
aplicacion.

Existen dos técnicas para la
determinacion KF de agua: la técnica
Volumétrica (para muestras con un
contenido de agua mayor de 1 mg) y la
técnica Culombimétrica (para muestras
con un contenido de agua menor de 1

mg).
En la técnica Volumétrica, la cantidad
de agua se determina

volumétricamente siguiendo el método
disenado por Karl Fischer, basado en
una reaccion tipo RedOx (Yodo-
Yoduro), sensible a niveles muy bajos
de humedad. La reaccion de Karl
Fischer es:

lz + SOz + 2H:-0 (color marrén) - 2HI

+ H=SO: (color amarillo palido)

En presencia de una base (Imidazol,
piridina...) y disolvente KF universal
(metanol).

quametric: los reactivos Karl
Fischer sin piridina de Panreac

La cantidad de yodo consumido
durante la valoracién es proporcional a
la cantidad de agua presente en la
muestra.

En la técnica Culombimétrica, se
necesita una célula con dos electrodos:
el electrodo indicador y el electrodo
generador. Si el electrodo indicador
detecta humedad, el electrodo
generador transmite una microcorriente
eléctrica que provoca que el yoduro se
oxide a yodo (generacion in situ). Este,
a su vez, se va consumiendo a
expensas de la reaccion de Karl
Fischer para neutralizar la humedad.
La cantidad de agua se determina
culombimétricamente gracias a un
sistema que permite medir la cantidad
de corriente generada durante la
valoraciéon. La reaccion que tenemos
es:

- > L+ HO - I-

El yodo formado reacciona
inmediatamente con el H-0O en relacién
1:1. Debido a que la corriente de
valoracién es baja, solo se pueden
determinar cantidades de agua del
rango de pg. Por esta razoén, la
culombimetria se usa para determinar

el agua en muestras con bajas
concentraciones.

Aquametric es una solucién completa
para todo tipo de laboratorios que
efectlen estas determinaciones, ya
que, ademas, incluye patrones de
agua, medios de trabajo y disolventes
secos para solubilizacién de muestras
en aplicaciones especiales.

El uso de Aquametric proporciona
mayor seguridad al no contener piridina
ninguno de los reactivos; mayor
productividad al obtener puntos finales
rapidos, claros y reproducibles; mayor
exactitud y mayor estabilidad del factor.
Todos los reactivos de esta gama estan
fabricados por Panreac bajo un sistema
de aseguramiento de calidad ISO
9001:2008.

ALOTRO

s un problema, hay unas horas de diferencia.
no ewta el problema, tan solo lo oculta.

www.fesbal.org



http://www.fesbal.org/

a. inform

434
2012

Alimentaria

naliza Calidad

presenta las |l
Jornadas de Seguridad
Alimentaria

Continuando con su politica de difusion de
informacion, participacién y acercamiento entre los
distintos sectores involucrados en la seguridad
alimentaria, el Grupo Analiza Calidad vuelve a reunir
a estos sectores en las Il Jornadas de Seguridad
Alimentaria.

En esta ocasién, contaran con la participacion de
centros de investigacion, industria alimentaria,
universidades, Administracion Publica y asociaciones.
Su celebracién esta prevista para el 20 de septiembre
en Madrid; el 18 de octubre en Burgos; el 15 de
noviembre en Barcelona; y en el mes de diciembre en
Valencia.

Entre los ponentes confirmados se encuentran
personalidades de reconocido prestigio en el ambito
de la seguridad alimentaria, como el Dr. Adolfo
Martinez-Rodriguez  (Dpto.  Biotecnologia y
Microbiologia de los Alimentos de CIAL —AUM-CSIC—,
Instituto de Investigacion en Ciencias de la
Alimentacién), Juan Julian Garcia Gémez (Vocal
Asesor de AESAN —Agencia Espafnola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion—); José Juan Santos (Director
del Grupo Santos, Innovaconcept; Grupo Analiza
Calidad, Seccion Laboratorio de analisis); Jordi Rovira
(Vicerrector de investigacion de la Universidad de
Burgos); José Antonio Miranda (Jefe del Servicio de
Higiene de Alimentos, Consejeria de Sanidad de la
Junta de Castilla y Ledn); Pedro Pozuelo (Servicios
de higiene y seguridad alimentaria en industria);
Rubén Garcia (Especialista ICP-MS en Agilent
Technologies); Judith Furque (Inspectora de
certificacion de Garantiza Calidad); José Juan
Rodriguez  (Profesor titular de Nutricion vy
Bromatologia y Director del grupo Biorisc de la UAB);
el Dr. Esteban Abad (Laboratorio de Dioxinas, Instituto
de Diagnostico Ambiental y Estudios del Agua,
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas);
José Manuel Gil (Agrofood OCA Instituto de
Certificacion, S.L.U. OCA - CERT); el Dr. José
Antonio Mufioz (Doctor en Ciencias Quimicas por la
Universidad Auténoma de Barcelona y Especialista de
aplicaciones en cromatografia -HPLC, GC,GC-MS—
de Thermo Fisher Scientific en Espafa); Rebeca
Egido Castafio (Responsable de auditorias de calidad
en Auditar Calidad Consultores, Grupo Analiza
Calidad).
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El pasado 30 de mayo se celebrd una
Jornada organizada por AESAN, sobre
el Reglamento de Informacion al
Consumidor. Pilar Farjas, Presidenta
de AESAN, manifesté en el acto de in-
auguracién que uno de los grandes ob-
jetivos de la normativa comun europea
es poner en marcha las acciones nece-
sarias para completar y modernizar la
legislacion alimentaria en el marco de
la Uniodn, con el fin de garantizar una
mejor aplicacion de la misma y aportar
mas transparencia a los consumidores.
El pasado 22 de noviembre, se publi-
c6 en el Diario Oficial de la Unién
Europea el Reglamento (UE) n®
1169/2011, sobre la informacién ali-
mentaria al consumidor, cuyo principal
objetivo es garantizar el derecho de los
consumidores a una informaciéon com-
pleta y veraz en relacion con los ali-
mentos que compran y consumen, ase-
gurando la proteccién de su salud y de
sus intereses econémicos, permitién-
doles tomar decisiones informadas y
utilizar los alimentos de forma segura.
La propuesta originaria de este
Reglamento fue presentada por la
Comisién Europea en enero de 2008.
El largo tiempo transcurrido desde la
presentacién de la propuesta hasta su
publicacién da una idea de las dificul-
tades y los retos que planteaba la con-
solidacion y actualizacién de las nor-
mas vigentes en materia de etiquetado,
cuyas exigencias databan, en ocasio-
nes, del afo 1978, y que pretende ser
la base para garantizar el mas alto ni-
vel de proteccion de los consumidores,
asegurando al mismo tiempo el funcio-
namiento correcto del mercado interior.
Estos retos no finalizan sin embargo
con la publicacion del Reglamento,
siendo ahora cuando, tanto los secto-
res productivos como las administracio-
nes publicas, se enfrentan a los desafi-
0s que supone la puesta en marcha de
las nuevas exigencias en materia de in-
formacién alimentaria.
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‘ Jornada sobre el reglamento de
informacion al consumidor

En la Jornada han participado como
ponentes representantes de la
Administracién, Industria, Consumido-
res y de la Comision Europea. La prin-
cipal intencién de la misma ha sido di-
fundir las principales novedades sobre
el etiquetado de los alimentos deriva-
das de la adopcion del Reglamento
(UE) N? 1169/2011, sobre la informa-
cién alimentaria facilitada al consumi-
dor, planteandose como objetivos:

« Identificar los aspectos novedosos de
la norma, tanto en lo relativo al etique-
tado general como en lo relacionado
con la informacion nutricional.

» Conocer la opinion de los consumido-
res, los fabricantes y la distribucion en
relacién con el nuevo texto legal.

« Identificar aquellos aspectos sujetos
a un desarrollo posterior.

A la Jornada han asistido mas de 300
profesionales de todos los sectores
productivos, muchos de ellos pertene-
cientes a las distintas administraciones
publicas.

Al final de la misma, Angela Lépez de
Sa, Directora Ejecutiva de AESAN, ex-
puso de manera concreta las conclu-
siones de la Jornada, agradeciendo la
asistencia a los presentes y animando-
les a seguir trabajando en el desarro-
llo de la implantacién del reglamento.

Conclusiones

« El reglamento 1169/2011 nace con la
finalidad de racionalizar y modernizar
las disposiciones sobre informacion ali-
mentaria, y tiene como objetivo simpli-
ficar la normativa y reducir las cargas
administrativas, al tiempo que estable-
ce la obligacién de etiquetar los alimen-
tos de forma clara, comprensible y le-
gible, para garantizar el derecho de los
consumidores a una informaciéon com-
pletay veraz.

» Resultan todavia necesarios trabajos

7 GOBIERNO
DE ESPANA

MINISTERIO
DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES
E IGUALDAD

agencia
espanola de
sequridad
alimentaria y
nutricién

adicionales por parte de
la Comisiéon que garan-
ticen el establecimiento
de condiciones unifor-

mes para la aplicacion de los aspec-
tos mas complejos del Reglamento.

« Las etiquetas de los alimentos deben
ser claras y comprensibles para ayudar
a los consumidores a tomar elecciones
informadas. Una etiqueta legible resul-
ta esencial para garantizar los anterio-
res requisitos.

* La informacion alimentaria debe ga-
rantizar satisfacer tres tipos de dere-
chos de los consumidores: a la informa-
cién, a la salud, la proteccion de sus in-
tereses econémicos.

» Dada la importancia de la informacién
sobre la presencia de alérgenos y sus-
tancias que causan intolerancias, dicha
informacién debe facilitarse también en
los alimentos sin envasar. La imple-
mentacion de esta obligacién, tanto por
el comercio minorista como por la res-
tauracion, constituye uno de los gran-
des retos de este Reglamento.

« El conocimiento de los principios ba-
sicos sobre nutricién, y la informacion
nutricional pueden ayudar al consumi-
dor a tomar decisiones informadas en
relacién con su dieta

« Dicha informacién debe ser sencilla
y facil de comprender, a lo que puede
ayudar la repeticion de ciertos elemen-
tos en el campo visual principal o cara
frontal.

* Los operadores econémicos, y en es-
pecial las pequehas empresas, deben
contar con orientaciones claras y perio-
dos transitorios amplios que les permi-
tan integrar las nuevas exigencias en
las estrategias de la empresa.

*La mejora de la competitividad de la
industria y la distribucion alimentaria
europea va a depender de un correcto
desarrollo y aplicacién del Reglamento.
*Resulta imprescindible la colaboracion
entre las administraciones publicas y
los operadores econdmicos para ga-
rantizar una interpretacion homogénea
de los nuevos requisitos que satisfagan
las demandas de los consumidores en
relacion con etiquetas cada vez mas
claras y fiables.
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“Sin embargo, en este contexto de de-
bilitamiento, la industria de alimenta-
cion y bebidas logré mantener sus ven-
tas netas en 2011, con un crecimiento
del 1,77%, en gran medida gracias al
importante impulso que las empresas
del sector estan haciendo en el exte-
rior. Ademas, en términos de empleo,
el sector también ha logrado mantener
la ocupacion, empleando a 446.300
personas. De esta forma, el sector de
alimentacion y bebidas sigue la linea
mantenida desde el inicio de la crisis
y se afianza como sector estratégico
para la economia nacional; pero el
analisis econdmico tambien nos de-
muestra un potencial extraordinario si
sabemos orientarlo correctamente y
las politicas publicas puestas en mar-
cha empiezan a rendir sus frutos. Este
debe, pues, ser nuestro empeino”, ase-
gura Gonzalez Aleman.

El Informe Econémico FIAB 2011 lle-
va a cabo un completo andlisis de la
situaciéon econdémica actual, tanto a ni-
vel mundial, como espafnol; y analiza
en detalle el comportamiento del sec-
tor de alimentacion y bebidas.

Contexto mundial

Tal y como recoge el Informe, la eco-
nomia mundial, a excepcién de unos
pocos paises emergentes, sigue ins-
talada en bajas tasas de crecimiento,
tras haber tocado fondo en el afo
2009. La recuperacion que parecia
apuntarse a comienzos del afio 2011
se fue desvaneciendo en los ultimos
trimestres, entrando en recesién algu-
nos paises.

Alas dificultades que se venian arras-
trando desde el afio 2008, se sumaron
tres acontecimientos en 2011 que
agravaron la situacion: el incremento
del precio del petréleo (y el de algunas
materias primas, en particular las de
origen agrario, por los usos de la tie-
rra para otras producciones distintas
de las de alimentos), el terremoto de
Japon (que afect6 a la produccion de
enrgia y a la produccion industrial del
pais, lo que provocé la ruptura de al-
gunas cadenas de distribucién para

entidad.

otros paises) y la crisis de la deuda so-
berana en la Zona Euro.

La produccién industrial registré tasas
positivas de crecimiento en Estados
Unidos (2,9%) y en Alemania (1,5%),
pero en la Zona Euro, en su conjunto,
el crecimiento fue negativo (—2%). Por
su parte, los precios se mantuvieron
moderados, aunque ligeramente por
encima del objetivo del 2%.

El Informe FIAB destaca que la con-
traccién no ha llegado a muchos pai-
ses emergentes, aunque es cierto que
el crecimiento en ellos ha sido mas ba-
jo que en afios anteriores. El PIB de
China creci6 un 9,7% y el de India un
7,1%. En América Latina, Argentina y
China crecieron, respectivamente, un
8,5y 6,1%, mientras que Brasil (3%)
y Venezuela (2,3%) registraron las ta-
sas mas bajas.

Situacion en Espana
En cuanto a la economia espafola,
tras dos afios de crecimiento negati-

nforme Economico FIAB 2011:
alimentacion y bebidas se
afianzan como sector estratégico

para la economia nacional
“La Gran Contraccion es, posiblemente, la

denominacion mas precisa de la situacion que
atraviesa gran parte de la economia mundial
desde el ano 2008, cuando ésta se resintio de
sus propios excesos”. Con estas palabras
resume Horacio Gonzalez Aleman, Director
General de la Federacion de Industrias de
Alimentacion y Bebidas (FIAB), el momento
economico actual en el Informe Economico
2011, que ha publicado recientemente la

vo, en el afio 2011 experiment6 un
crecimiento del 0,7% Aunque durante
los dos primeros trimestres las previ-
siones eran mejores, después de ve-
rano la economia moderé su paso pa-
ra, en el Gltimo trimestres, volver a ex-
perimentar tasas negativas.

La caida se debi6, fundamentalmete,
a la baja demanda nacional, segun el
Informe FIAB, tanto por parte del con-
sumo privado como del publico. La
caida de este ultimo buscaba cumplir
con los compromisos de estabilidad
asumidos con la Unién Europea, aun-
que finalmente no se cumplieron, al-
canzando el déficit publico una cuan-
tia equivalente al 8,5% del PIB (el
compromiso era del 6%).

El sector exterior, como ocurrié en
anos anteriores, viene efectuando una
aportacion positiva al crecimiento. En
2011, las exportaciones aumentaron
un 10,4% y la balanza comercial con
la UE presenté un saldo ligeramente
positivo para Espana.
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monografico bebidas

Independientemente del segmento de
bebidas de que se trate, cada una de
estas grandes tendencias se espera
que tenga un impacto significativo en
la industria, tanto en 2012 como mas
alla, segun recoge un informe de
Rabobank International titulado “Best
of Times, Worst of Times”, en el que
ofrece una mirada global a la indus-
tria de bebidas para este afo.

Las cinco tendencias son:

« Volatilidad: la volatilidad y el incre-
mento de los costes de los productos
basicos no tiene precedentes. Ya sea
impulsado por el cambio climatico, por
los cambios en los valores y gestién
de los terrenos agricolas o por las in-
versiones especultaivas, el caso es
que los precios finales del azlcar, el
café o los citricos se estan incremen-
tando mucho.

« Crecimiento de los mercados emer-
gentes: este crecimiento esta siendo
dirigido por una ola de nuevos con-
sumidores en los mercados BRIC
(Brasil, Rusia, India y China). Los
compradores tienen una mayor renta
disponible y buscan, cada vez mas,
productos y marcas que se ajusten a
un estilo de vida mas alto.

« Bifurcacién o “escision” de la de-
manda de los consumidores: asisti-
mos a un fenémeno de “escision” que
esta creciendo en todos los segmen-
tos de bebidas (aunque en algunos
mas que en otros, como veremos).
Asi, los consumidores de bebidas de
los mercados desarrollados se decan-
tan por uno de los dos extremos del
espectro de valor, o bien productos de
precios muy bajos y asequibles, o
bien productos super-premium de
precios elevados.

» Abastecimiento estratégico: las com-
pafias globales de bebidas tienen la
necesidad de construir y administrar
una mejor relacién coste-efectiva de
su cadena de suministro y apuestan
por ello.

» Convergencia creciente entre los di-

nnovar en sabores, colores,
formatos, presentaciones y
tecnologias, retos mas importantes
del sector de bebidas
Cinco megatendencias marcan el mercado
mundial de bebidas en 2012: volatilidad,
demanda de los mercados emergentes,

distribucion y busqueda de fuentes
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bifurcacion del valor, convergencia en la

sostenibles. Las empresas de bebidas que
cuenten con la vision y los recursos para
adelantarse a estas tendencias seran las que
brillen con luz propia en este ano 2012.

distribuidores de cerve-
zas adquieren distribui-
dores de vinos y licores;
y los cerveceros ad-
quieren marcas de be-
bidas refrescantes. Esta
convergencia incremen-
ta la escala y mejora la
eficiencia de la cadena
de suministro.

Segun el informe de
Rabobank, cada una de
estas megatendencias
implica tanto oportuni-
dades como riesgos pa-
ra las empresas. El re-
to para los lideres em-
presariales sera com-
prender hacia doénde
conducen estas tenden-
cias, y ser capaces de
desarrollar un plan es-
tratégico que aproveche
la oportunidad de mer-
cado.

ferentes segmentos: las principales  No todos los segmentos de bebidas bidas refrescantes y carbonatadas
empresas de bebidas refrescantes se  van a sentir del mismo modo estas  son menos vulnerables a la volatilidad
dirigen hacia el mercado lacteo; los  megatendencias. Por ejemplo, lasbe-  de los costes de las materias primas
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monografico bebidas

La industria de las bebidas refrescan-
tes juega un papel relevante en la
economia espafola. Los 4.551 millo-
nes de litros fabricados en 2010, de
los que mas de cuatro quintas partes
eran bebidas con gas, pueden valo-
rarse en casi 6.000 millones de eu-
ros de facturacion, tal y como recoge
el Informe Socioeconémico del sector
de Bebidas Refrescantes publicado el
pasado mes de noviembre por la aso-
ciaciéon que representa a esta indus-
tria, ANFABRA. Este informe ha con-
tado con la colaboracién de la
Facultad de Ciencias Econdmicas y
Empresariales de la Universidad de
Zaragoza y analiza la industria del
sector de refrescos en el tejido eco-
némico de nuestro pais.

La industria de los refrescos se sitda
como uno de los motores de la eco-
nomia espanola, tanto por los pues-
tos de trabajo que genera como por
su facturacion y la generacion de ri-
queza en otros sectores. Prueba de
ello, asegura el informe, es que cada
afio genera mas de 61.000 empleos,
directos e indirectos, en Espafa.
Existen alrededor de 70 fabricas de
caracteristicas muy diversas. Dentro
de este abanico se incluyen grandes
marcas con plantas que emplean a
mas de 1.000 personas, con capaci-
dad para fabricar 15 millones de bo-
tellas de refrescos al dia, hasta pe-
quefnas empresas familiares con me-
nos de 5 trabajadores, que venden
sus bebidas gaseosas por su provin-
cia y alrededores.

Geograficamente, el sector tiene un
peso especial en Catalufa,
Andalucia, Madrid y Comunidad
Valenciana, donde se acumulan las
dos terceras partes de la facturacion.
La produccién de bebidas refrescan-
tes ha perdido peso relativo en la in-
dustria de la alimentacion y bebidas
en los ultimos afos, por las caidas
tanto en los volumenes fabricados co-
mo en los precios, debido a la rece-
sibn econdmica general. En cuanto a
volimenes, el mercado se contrajo
pasando de los 4.797 millones de li-

30

Imagen: ANFABRA

tros de 2007 a los 4.556 en 2010. La
reduccion afecté mas a las bebidas
con gas que a las bebidas sin gas.

Por lo que se refiere a los precios,
crecen menos que los de la industria
de la alimentacién, el sector industrial
en su conjunto o el IPC general, ya
que se adaptan a las caracteristicas
de la demanda y a la competencia en
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ebidas refrescantes: cambian

los habitos de consumo pero se
mantienen como uno de los
motores de la economia
La industria espanola de bebidas refrescantes
es uno de los sectores referentes en cuanto a
innovacion y lanzamiento de nuevos
productos. Por ello, los departamentos de
|+D+i son uno de los pilares del sector, cuyo
objetivo, segun ANFABRA (Asociacion de
Bebidas Refrescantes), es ofrecer los ultimos
avances para diversificar la oferta de
refrescos para todos los gustos.

el mercado espafiol. Baste sefialar
que los precios de agua mineral, re-
frescos y zumos cayeron un 2,3% en
2010, tasa que contrast6 con el 0,8%
que crecieron los precios de los ali-
mentos, el 5,3% que lo hicieron los
productos industriales o el 3% que se
incremento el IPC general. El sector
se esta abriendo a la competencia in-
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En segundo y tercer lugar, en cuanto
a volumenes de produccion, se sitian
las bebidas de naranja y limén con
gas, con una participacion relativa del
11% y del 7%, respectivamente, en di-
cho ejercicio. Las gaseosas represen-
tan el 5,5% por ciento del mercado,
seguidas de las bebidas para depor-
tistas o isoténicas, las primeras de las
bebidas refrescantes sin gas. Otros
refrescos importantes son los de di-
versas frutas, té, lima-limén y ténicas,
todos ellos con un peso en la produc-
cion total de entre el 2 'y el 4%. Vamos
a ver estos datos con mas detalle.

Las ventas del sector de las bebidas
refrescantes espafol descendieron
cerca del 2% en el ultimo afo, lo que
rompe la ligera recuperacion alcanza-
da en el anterior. Como viene
ocurriendo en los dltimos tiempos, la
caida ha sido mas acusa en hostele-

ria, con un descenso de ventas cer-
cano al 6%. Las ventas siguen lide-
radas por los refrescos de cola, que
copan en torno al 50% del mercado,
seguido de la naranja y el limén.
Segun los datos de la consultora
Nielsen, a julio de 2011, los refrescos
de cola light y las bebidas energéticas
son las que mas han subido (4,6% y
10%, respectivamente).

Las bebidas para deportistas también
crecen, al igual que en periodos ante-
riores, aunque de forma algo mas
contenida, alcanzando un incremento
cercano al 3%. La tonica y la lima-li-
moén también experimentan alzas en
torno a un 1 porcentual. En el lado
opuesto, algunas de las categorias
que mas habian despuntado en pasa-
dos ejercicios, como las que mezclan
distintas frutas o las de té, han des-
cendido considerablemente sus ven-

tas (-35%, las de frutas y -4% las de
té).

El envase mas empleado en el cém-
puto de ventas registradas en 2011
es el plastico PET (56%), seguido de
las latas (26%) y el vidrio (13%).
Estos dos ultimos acumulan descen-
so0s, mientras que el PET ha aumen-
tado en los afos anteriores. Estas
tendencias estan directamente rela-
cionadas con el sostenimiento de las
ventas en el canal de distribucién y
del consumo en el hogar, donde los
envases de PET tienen mas presen-
cia. En cambio, envases como el vi-
drio, con fuerte presencia en hostele-
ria, han caido.

Los cambios de habitos influ-
yven en las ventas

Uno de los fenédmenos que se ha ob-
servado en el sector, a raiz de la cri-
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distancia, con un importante incre-
mento de ventas en valor del 19%.
En el segmento de bebidas con base
leche, Pascual Bifrutas se sitta lider,
con ganancias de un +6% respecto
al afo pasado, y seguido por la mar-
ca de distribuidor.

En resumen, se trata, por tanto, de un
mercado marcado por los altibajos,
que esta incrementando su cuota es-
pecialmente gracias al segmento de
bebidas refrescantes funcionales, y
que esta ampliando su oferta en el
mercado.

Sensitum, la bebida de los es-
tados de animo

Un ejemplo de estas bebidas funcio-
nales lanzadas al mercado es
Sensitum, cuyos responsables la han
presentado como “la bebida de los es-
tados de animo”. Se trata de tres va-
riedades de bebidas refrescantes:
energizante, relajante y excitante. En
su campafa de marketing, la compa-
fifa insta a los consumidores a elegir
cada una de ellas en funciéon de su es-
tado de animo:

« “; Te sientes cansado, fatigado, sin
fuerzas para hacer nada? Es el mo-
mento de tomar una Sensitum
Energizante, que revitaliza el estado
de animo, recupera la energia, activa
el estado fisico, aumenta la capacidad
de concentracién”, aseguran. La be-
bida cuenta con una potente compo-
sicion para afrontar situaciones de es-
fuerzo fisico extremo y estimular el
metabolismo. Es una bebida sin gas
que contiene proteinas, azucar, cafe-
ina, taurina, vitaminas y minerales,
elaborada con extractos naturales de
frutas, té verde y lima-limén.

« “¢ Estas al limite, eres victima del es-
trés y necesitas relajarte y respirar
tranquilidad? Ponte comodo y prepa-
rate una Sensitum Relajante, la bebi-
da de extractos naturales con propie-
dades antiestrés”. Se trata de una be-
bida sin gas, con extractos 100% na-
turales de plantas aromaticas con pro-
piedades relajantes: melisa, pasiflora,
camomila y manzana, sin colorantes

ni conservantes. “Es un refresco an-
tiestrés, que relaja el organismo, ali-
via el nerviosismo vy la tensién, y fa-
vorece la digestién”, aseguran sus
responsables.

« “¢ Estas cansado de la rutina y nece-
sitas experimentar nuevas sensacio-
nes? Prepara un ambiente especial y
témate una Sensitum Excitante en
buena compaifia, la bebida que esti-
mula los sentidos y proporciona un
universo de nuevas sensaciones”. Se
trata de una bebida premium sin gas,
que nace de la unién de extractos
100% naturales seleccionados y otros
con propiedades de estimulacion de

las sensaciones, como gengibre, car-
damomo y canela, ademas de café.
“Es una bebida para ocasiones de
disfrute personal y en buena compa-
fia, ya que tonifica y estimula el cuer-
po y los sentidos”, aseguran sus res-
ponsables.

Aspectos nutricionales

Uno de los retos a los que se enfren-
ta el sector de bebidas refrescantes
es la superacion de la “mala prensa”
que tienen algunos de sus productos,
debido al alto contenido calérico.
Desde la industria insisten en que un
consumo moderado de este tipo de

enioy taste. |
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Alimentaria.- (Cuales han si-
do los datos de produccion y
ventas del sector de bebidas
refrescantes en el ano 2011?
Ana Escudero.- Los ultimos datos
de produccion de ANFABRA indican
que la fabricacién de bebidas refres-
cantes en Espafa supera los 4.600
millones litros. Estas cifras estan
muy relacionadas con los datos de
consumo, ya que los refrescos que
bebemos se fabrican aqui, por lo que
este sector inyecta a la economia es-
pafola un total de 12.000 millones de
euros anuales. Ademas, se generan
61.000 empleos directos e indirectos,
sin contar otros muchos relacionados
con el mundo de la hosteria, sector
clave para las bebidas refrescantes.
El cierre del afio en cuanto a ventas
ha sido ligeramente superior a 2010,
pero contindan las caidas en hoste-
leria, canal clave para el sector de
las bebidas refrescantes, al que se
destina el 30% de la produccion.
Bares, restaurantes y cafeterias son
unos de los lugares preferidos por
los espafoles para beber refrescos.
No olvidemos que en Espafia es con-
sumo de refrescos esta muy vincu-
lado a los momentos de ocio y a las
relaciones sociales. Ahora salimos
menos, y optamos por beber nuestro
refresco favorito en casa, por eso
han crecido las ventas en distribu-
cion.

Alimentaria.- ¢Cual ha sido el
comportamiento de cada ca-
tegoria de bebidas?

A.E.- El refresco de cola, seguido del
de naranjay el limén son los mas de-
mandados y copan cerca del 50% de
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Entrevista a Ana Escudero, Secretaria General de ANFABRA

actual”

g0, aunque destaca la fidelidad a los
sabores clasicos, proporcionalmente
crecen mas otros sabores con me-
nos tradicién como las bebidas re-
frescantes de té o las bebidas para
deportistas. Esta es una tendencia
que se viene observando en los ulti-
mos afos. También, el crecimiento
superior al 10% de la ténica, moti-
vado fundamentalmente por la mo-
da de los combinados y cécteles, con
0 sin alcohol.

Alimentaria.- ;Y el del consu-
mo? ;Como es este consumo,
comparado con el del resto de
Europa?

A.E.- En Espafa tenemos un consu-
mo muy social, vinculado a momen-
tos de ocio y a las relaciones socia-
les. Es una diferencia muy significa-
tiva con otros paises de Europa, es-
pecialmente los nérdicos. Aqui pre-
ferimos beber los refrescos fuera de
casa, en establecimientos de hoste-
leria, y en compafiia de amigos y fa-
miliares. El verano y los fines de se-
mana son momentos de consumo
importantes, ya que se une el calor
y el aumento de la necesidad de hi-
dratacion con la disponibilidad de
mas tiempo libre para las relaciones
sociales.

Alimentaria.- (Como han evo-
lucionado los patrones de
consumo de estos productos
a lo largo de los ainos?

A.E.- El interés por el aspecto fisico
y por cuidar la linea ha aumentado
significativamente en la sociedad en
los Gltimos afios y, con ello, la de-
manda de refrescos sin calorias. En

(d ¢ La apuesta por la diversidad de
productos es clave para
enfrentarse al contexto economico

marcado la uUltima década ha sido el
constante incremento de refrescos
light, con cerca de cero calorias.
También han crecido mucho en ofer-
tay en demanda las bebidas sin gas,
entre las que destacan las de té y las
de deportistas. En la actualidad, las
bebidas light, suponen el 30% de la
produccién en Espafa y las bebidas
sin gas el 20%.

Alimentaria.- (¢Cuales son las
tendencias actuales que mar-
can el mercado?

A.E.- La tendencia es ofrecer una
gran diversidad de productos para
que cada consumidor pueda elegir la
bebida refrescante que mas se adap-
te a sus gustos y necesidades en ca-
da momento. Esto es consecuencia
de la apuesta por la investigacion,
que permite lanzar una media de 80
propuestas al ano, incluyendo nue-
vos sabores, presentaciones, enva-
ses, etc.

En cuanto a sabores y categorias de
producto, prevemos que los refrescos
light, las bebidas sin gas, las de de-
portistas, las de té sigan impulsando
el mercado en los préximos afos.

Alimentaria.- En un contexto
de crisis, como el actual,
ccuales son las “formulas” de
evolucion y desarrollo de es-
te sector?

A.E.- La apuesta por la diversidad de
productos es la clave para enfrentar-
se al contexto econémico actual, pa-
ra que cada consumidor pueda en-
contrar el refresco mas adecuado a
sus gustos y necesidades en cada
momento.
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cuando reacciona la enzima. Esta hace que solo se
produzca esa diferencia de respuesta con los poli-
fenoles, no con otros antioxidantes.

Por otra parte, el biosensor puede ser empleado en
la monitorizacién continua de los polifenoles duran-
te los procesos de produccion y almacenamiento de
la cerveza. Esto resulta fundamental, dado que es-
tos compuestos dictaminan la estabilidad de las be-
beidas durante esas fases. “La alta selectividad del
biosensor, junto con su bajo coste, permite adaptar-
lo d un amplio rango de muestras agroalimentarias”,
asegura Naranjo Rodriguez.

Los investigadores introducen en su biosensor un
método propio en la elaboracién del electrodo: la uti-
lizacién de la tecnologia sonogel para la fabricacion
del material conductor. Esta se basa en el empleo de
ultrasonidos de alta potencia, sobre la mezcla, en
presencia de un catalizador para impulsar la reac-
cién que lleva a la formacién del material base. “Esto
hace que la reaccién se desarrolle en una superfi-
cie muy pequefia, es decir, se focaliza el area de apli-
cacion”, ha explicado el cientifico.

Esa configuracién del dispositivo sobre la que se pro-
duce la reaccién confiere a los investigadores la ca-
pacidad de elaborar electrodos “a la carta”. “Nos per-
mite configurar un nuevo material electroquimico con
incorporacion de distintos modificantes y nanoma-
teriales con el que elaborar dispositivos de deteccidn
que fabricamos nosotros mismos, porque sintetiza-
mos el material base”, asegura el investigador.

Técnica para reconocer el origen geogra-
fico de las cervezas

Investigadores de la Universidad de Sevilla han
desarrollado una técnica para reconocer el origen ge-
ografico de las cervezas, basandose en patrones
quimicos, segun informa SINC (Servicio de
Informacioén y Noticias Cientificas). El contenido en
hierro, potasio, fosfatos y polifenoles es determi-
nante. Gracias al modelo, se han podido distinguir
cervezas alemanas, espafolas y portuguesas con un
99% de eficacia.

“La diferenciacién de la cerveza segun su origen se
puede realizar empleando parametros relacionados
con sus materias primas, como el agua (metales y
aniones) y el tipo de lapulo (contenido en polifeno-
les)”, ha explicado José Marcos Jurado, quimico de
la Universidad de Sevilla y director de una investi-
gacion para conocer la procedencia de las cervezas.
El primer paso es seleccionar mediante un test es-
tadistico las variables que mas distinguen a las cer-
vezas, como la cantidad de aluminio, hierro o estron-
cio, por ejemplo. Después se aplica otro analisis ma-
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en 2010. Y la tendencia continda, so-
bre todo en el caso de las ginebras
premium, cada vez mas de moda en-
tre los consumidores.

Tendencia negativa en la re-
caudacion por impuestos es-
peciales

Segun datos de la Agencia
Tributaria, en los primeros tres me-
ses del ano la recaudacion por im-
puestos especiales aplicables a las
bebidas espirituosas ha caido un
5,5%. Un dato que se suma al acu-
mulado de 2011, un afo en el des-
cendié un 4,7%, alcanzando solo los
772 millones de euros. Ya en 2009 se
produjo un desplome de la recauda-
cion de un 11% y, aunque, al afio si-
guiente consiguié mantenerse, el vo-
lumen recaudatorio se situ6é enton-
ces a niveles de 2001, un afno en el
que se recaudaron 779 millones con
una tasa mucho menor. “La recauda-
cion ha sido negativa durante la ma-
yor parte de los meses del afio.
Solamente se aprecian repuntes en
cuatro meses de 2011, coincidiendo
con la campana navidefa”, afirma
Torremocha. “La campafa de verano
ya no repercute en la cuenta de re-
sultados de las empresas”.

En este contexto, la patronal cree que
una hipotética subida de los impues-
tos especiales no solo incidira nega-
tivamente en el consumo, agravando
la delicada situacién de la industria de
espirituosos, sino que aceleraria la
tendencia recaudatoria negativa de

los dltimos afios. “Seria un golpe de-
finitivo para muchas empresas del
sector, principalmente pequefas y
medianas empresas familiares muy
golpeadas por la crisis y que, en mu-
chos casos, se veran obligadas a
cerrar, con la consiguiente destruc-
cion de puestos de trabajo, lo que se
traducirda en aumento del gasto por
subsidio de desempleo y la caida de
otros impuestos, como el IRPF o el
Impuesto de Sociedades”, comenta
Torremocha.

En la actualidad, el consumo de bebi-
das espirituosas representa el 27,3%
del total de bebidas con contenido al-
cohdlico y, sin embargo, recauda mas
de 73,18% del total de impuestos es-
peciales aplicables al alcohol (1.068
millones de euros). “Las empresas de
bebidas espirituosas estan sometidas
ya a una elevada carga fiscal. Una si-
tuacién claramente discriminatoria
con respecto a otros sectores de be-
bidas con alcohol”, asegura.

Comercio exterior

Segun Mercasa, existe bastante in-
certidumbre sobre las cifras del co-
mercio exterior de bebidas espirituo-
sas, ya que, al ser mayoritariamente
fabricantes y comercializadores gran-
des compafias multinacionales, mu-
chos de los movimientos no quedan
registrados en las estadisticas de ex-
portaciones e importaciones, sino que
se consideran traslados dentro de dis-
tintas instalaciones de una misma em-
presa.

“Mas alla de esa escasa fiabilidad de
los datos disponibles, puede indicar-
se que mas del 60% de las bebidas
espirituosas consumidas en Espafa
se produce en el exterior’, aseguran
fuentes de Mercasa. Esos porcenta-
jes se incrementan en los casos del
whisky y del ron, que son las dos prin-
cipales ofertas de este mercado. El
primero se produce, basicamente, en
el Reino Unido e Irlanda, mientras
que Republica Dominicana,
Venezuela y Cuba son nuestros prin-
cipales proveedores en el caso del
ron. Todas las ginebras premium se
producen en el extranjero, fundamen-
talmente en el Reino Unido. Otras be-
bidas populares, como el vodka o el
tequila, son importadas en su practi-
ca totalidad.

Segun Mercasa, la Unica bebida espi-
rituosa producida en Espafia y que
presenta unas cifras significativas de
exportacién es el brandy. Asi, de una
produccién de 52,5 millones de bote-
llas, el 54,6% se destina al mercado
interior, mientras que el restante
45,5% (unos 23,8 millones de bote-
llas) se vende fuera de nuestras fron-
teras. Filipinas, Guinea Ecuatorial,
Alemania, México, Nigeria, Reino
Unido y China aparecen como los
principales mercados de destino de
este comercio exterior.

Consumo

Durante el afo 2010, el consumo to-
tal de bebidas espirituosas ascendié
a cerca de 194,7 millones de litros y
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monografico bebidas

Mas del 70% del agua potable con-
sumida a nivel mundial se emplea en
la agricultura, lo que implica que to-
do lo que comemos y la gran mayo-
ria de lo que bebemos esta directa-
mente relacionado con el suministro
de agua potable. Con el nivel de po-
blacién existente en el mundo, las ne-
cesidades alimenticias y el tipo de vi-
da, el agua es una de las claves pa-
ra el desarrollo, el crecimiento y la sa-
lud de la sociedad del siglo XXI.

Al ser limitada la disponibilidad de
agua, se hace necesario conservar y
gestionar de forma adecuada los re-
cursos existentes. Por este motivo,
la buena gestion y uso de este recur-
so es un factor estratégico para los
negocios y son una clave para man-
tener la competitividad estratégica
que afecta a los costes de operacién,
mantenimiento e impacto ambiental.
Las necesidades de la industria de la
alimentacion y bebidas de disponer
de agua de muy alta calidad, requie-
re el tratamiento tanto del agua de
proceso como del agua residual, con
tecnologias punteras, productos, ser-
vicios y soporte de proveedores, con
amplia experiencia en el sector. Todo
ello crea la necesidad de ofrecer so-
luciones innovadoras, sostenibles y
rentables.

El uso eficiente del agua en los pro-
cesos de fabricacion es cada dia mas
importante. La escasez creciente de
este elemento, ejerce una gran pre-
sién social, gubernamental y de cos-
tes que hace que su optimizacion sea
vital para crear y mantener la com-
petitividad en el mercado global.

Si, en las ultimas décadas, los resi-
duos de agua generados en las
plantas eran en su mayoria envia-
dos a las plantas municipales para
su tratamiento, cubriéndose los cos-
tes de su tratamiento con el canon
de vertido, en la actualidad ese agua
ha de ser tratada en la propia plan-
ta antes de su vertido al colector. La
legislacion actual exige unos niveles
de contaminacion cada vez mas re-
ducidos, lo que obliga a un trata-
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‘ Tratamiento de agua en
embotellado

Henrique Coltraro’,
Angel Macedo?

miento del agua en planta antes de
su vertido. En este entorno, el con-
cepto de Vertido Cero se convierte
en un objetivo cercano que, en mu-
chas situaciones, puede llegar a ser
viable. Este vertido cero es, simple-
mente, la reutilizacion del agua de
vertido, obteniéndose un agua de
reuso regulada por el RD
1620/2007, de 7 de diciembre, que
determina los parametros a conside-
rar para diversos usos del agua.
Este reuso nos va a permitir reducir
el aporte de agua y los volumenes
de vertido, necesarios para realizar
los procesos de produccion y de ser-
vicios de la planta.

'Siemens WT Industry Manager. Email:
henrique.coltraro@siemens.com
*Siemens WT Manager. Email:
angel.macedo@siemens.com

En el analisis del vertido cero, la ren-
tabilidad es uno de los parametros a
evaluar y, aunque muy importante, no
es el Unico, ya que otros como impac-
to medioambiental, seguridad de su-
ministro, calidad, impacto de la em-
presa en la sociedad, etc., son hoy
conceptos muy importantes que son
considerados en la toma de decisio-
nes en muchas corporaciones.

De nuestras experiencias en el area
de refrescos, vamos a resefar algu-
nas aplicaciones:

Malasia, en donde uno de los mayo-
res productores de refrescos, selec-
cioné la tecnologia Siemens para su

Bastidor de Osmosis Inversa, Vantage® M83, con capacidad para caudales de agua pro-
ducto desde 6 m3/h a 20 m3/h y opera con fluxes desde 20 Imh a 30 Imh y recuperacio-
nes del 60% al 80%.



especial reportaje

El proyecto CENIT PRONAOS ha du-
rado cuatro afos (2008-2011) y su ob-
jetivo ha sido la investigacion de los
factores genéticos, moleculares y nu-
tricionales que regulan los sistemas
de control de peso corporal para el
desarrollo de alimentos dirigidos a la
prevencion de la obesidad y al pro-
pio control de peso.

Segun remarcé José M? Roset
Monrés, Director General de
Biosearch Life —compaiiia lider del
proyecto—, “han sido cuatro afos de
intenso trabajo y esfuerzo de inver-
sion para abordar el problema de la
obesidad desde diferentes frentes.
Los resultados del Proyecto CENIT
PRONAOQS daran lugar, en un futuro
muy préximo, a una nueva generacion
de alimentos funcionales que pueda
ayudar, desde la nutricién, al grave
problema en el que se ha convertido
la obesidad”.

Durante estos 4 afos, se han des-
arrollado plataformas bioinformaticas,
definido marcadores bioldgicos, iden-
tificado y caracterizado nuevos ingre-
dientes activos y disefiado prototipos
de alimentos funcionales cuya efica-
cia se ha evaluado en modelos ani-
males de experimentacion y en estu-
dios de intervencién nutricional en vo-
luntarios humanos. “Algunas lineas
de trabajo necesitan seguir desarro-
llandose, pero hemos conseguido im-
portantes logros desde el punto de
vista cientifico para entender los me-
canismos de funcionamiento de la
obesidad y las empresas participan-
tes han podido aportar a su portafo-
lio de productos importantes hallaz-
gos, muchos de ellos susceptibles de
la solicitud de patente”, afiadié Roset.
El proyecto PRONAOS ha supuesto
una inversion global en torno a 25 mi-
llones de euros y ha estado subven-
cionado casi al 50% por el Centro pa-
ra el Desarrollo Tecnolégico Industrial
(CDTI), adscrito al Ministerio
Economia y Competitividad, a través
del programa CENIT (Consorcios
Estratégicos Nacionales de
Investigacion Técnica), dirigido a fo-
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lausura del proyecto CENIT

PRONAOS sobre investigacion
de alimentos para el control de
peso y prevencion de la obesidad
El pasado 25 de mayo tuvo lugar el acto de
clausura del proyecto CENIT PRONAOS
titulado “Investigacion cientifica dirigida al
desarrollo de una nueva generacion de
alimentos para el control de peso y
prevencion de la obesidad”. En él han
participado 13 empresas del sector
alimentario y cerca de 40 grupos de

i A S Yns |
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Prayecrt CENIT PRONAOS
Sk 200

mentar la cooperacién publico-priva-
da en [+D.

Obesidad y sobrepeso, un gra-
ve problema

Los malos habitos alimenticios, el se-
dentarismo y, en general, nuestro es-
tilo de vida actual son factores deter-
minantes de un gravisimo problema

De izqda. a dcha.: Ménica Olivares, José M? Roset (ambos de Biosearch Lif

¢e), Elisa Robles
(CDTI), Andreu Palou (Universidad Islas Baleares) y Mariano Castro (Gabinete de Iniciativas
Europeas).

que ha adquirido las caracteristicas
de una auténtica pandemia en los ul-
timos afnos, y que supone un desafio
para la salud publica en los paises oc-
cidentales: la obesidad y el sobrepe-
so. Pero, ademas, influyen multiples
aspectos, como factores genéticos,
psicoldgicos, etc., que lo convierten
en un problema muy complejo.



especial ferias

“Para los sectores participantes,
Anuga FoodTec ha constituido un au-
téntico éxito. Su focalizacién en la in-
dustria internacional de la alimenta-
cién, en combinacién con temas de fu-
turo, como la seguridad alimentaria, la
sostenibilidad y la eficiencia del uso de
recursos, han consolidado el potencial
impulsor de la feria como plataforma
para los negocios, la tecnologia y el
know-how en el sector global de la ali-
mentacién”, han manifestado
Katharina C. Hamma, Directora
General de Koelnmesse GmbH, y el
Dr. Reinhard Grandke, Secretario
General de la DLG (Sociedad
Alemana de Agricultura).

“Anuga FoodTec hace posible a todos
los segmentos de la industria alimen-
taria obtener una visién completa de
toda oferta actual orientada a proce-
sos dedicados a la elaboracién de
cualquier tipo de materia prima en la
fabricacién de alimentos y bebidas”,
afnadieron.

A la edicion de este afio han acudido
mas de 42.000 visitantes profesiona-
les, procedentes de 131 paises, para
conocer las ultimas novedades en pro-
cesado de alimentos, packaging y se-
guridad alimentaria. Esta cifra repre-
senta un incremento del 25% en rela-
cion a la edicion anterior. Asimismo, se
ha incrementado un 16% la cuota de
empresas extranjeras participantes en
el certamen, que ahora alcanza el
58%. La feria ha registrado, sobre to-
do, un aumento de visitantes proce-
dentes de Europa del Este, especial-
mente de Rusia, Ucrania, Chequia y
Polonia, asi como de Turquia.
También se ha incrementado el nime-
ro de visitantes profesionales proce-
dentes de Asia, destacando la presen-
cia de China, Japén, Tailandia e India.
“Los expositores se han mostrado es-
pecialmente satisfechos por la interna-
cionalidad y la alta calidad de los visi-
tantes y afirman haber mantenido con-
tactos muy interesantes con ejecuti-
vos de alta direccién. Entre ellos, fi-
guran muchos interlocutores que vi-
nieron con proyectos concretos, de

82

434
2012

Junio
Alimentaria

igiene, automatizacion y
sostenibilidad centraron la
nueva edicion de Anuga FoodTec

La sexta edicion de Anuga FoodTec cerro sus
puertas el pasado 30 de marzo, tras cuatro
dias de intensa actividad y registrando los
mejores resultados obtenidos hasta la fecha,
con mas de 42.000 visitantes (lo que significa
un 25% mas que en la anterior edicion),
procedentes de 131 paises. El diseno
higiénico, la automatizacion y el respeto por
los recursos naturales han sido los focos de
mayor interés en esta ocasion.

forma que se espera un negocio post-
ferial muy prometedor”, han asegura-
do desde la organizacién del certa-
men.

La encuesta llevada a cabo entre los
visitantes ha confirmado la importan-
cia del concepto transversal de la fe-
ria y mas de un 83% de los visitantes

consultados califican la oferta de
Buena o Muy Buena.

Asimismo, se ha incrementado mas
de un 10% la participacion de esposi-
tores en Anuga FoodTec. Un total de
1.334 empresas, procedentes de 41
paises, han mostrado sus innovacio-
nes técnicas en el certamen.



articulos técnicos

AGV se corresponde con el acréni-
mo de “Automated Guided Vehicle” o
en castellano Vehiculo de Guiado
Automatico y, como su nombre indica,
es un vehiculo que no necesita con-
ductor para realizar las tareas para
las que fue disefado.

Pero un AGV es mucho mas que es-
to, y es aqui donde reside su gran fle-
xibilidad.

Entre los AGVs, encontramos los
easybots, unos pequefios vehiculos
disefiados a medida, que se caracte-
rizan por su sencillez, tanto en el uso
como en los componentes integrados.
Esta gama esta especialmente dirigi-
da a automatizar procesos donde la
precisién no es el principal requeri-
miento, abaratando significativamente
el coste del vehiculo. Este tipo de so-
luciones son de aplicacion en proce-
sos de ensamblaje, por lo que resulta
de gran utilidad en sectores industria-
les como el de la automocién.

Los AGVs estandar son vehiculos que
nacen de vehiculos comerciales es-
tandar a los que se les implementa
con los componentes necesarios pa-
ra hacer que funcionen en modo au-
tomatico sin alterar por ello su fun-
cionamiento en manual. Por ello, en
funcién de la tarea a desempenar
pueden tomar la forma de un apilador,
una maquina contrapesada o una ma-
quina retractil.

Los AGVs para grandes cargas son
aquellos disefados y destinados al
transportes de aquellas cargas que
superan las 20 toneladas de peso.
Normalmente estos vehiculos alcan-
zan unas dimensiones de longitud
fuera de lo habitual, acordes a la car-
ga a transportar.

Pese a esta clasificacién, en todo
AGV podemos observar hasta 5 mé-
dulos comunes, que lo definen y lo
dotan de unas caracteristicas basicas
e imprescindibles:

Modulo mecanico: Este modulo se
corresponde con el disefio, la forma o
la maquina estandar que contiene al
AGV. Normalmente, es preferible uti-
lizar maquinas de mercado para su
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Rubén Martinez Garcia

automatizacién, dado que de éstas
cuentan con multiples ventajas sobre
las maquinas disefada a medida. Los
fabricantes de vehiculos industriales
invierten grandes cantidades en 1+D,
para mejorarlas, ampliando sus fun-
cionalidades y garantizando unos es-
tdndares de calidad muy altos.
Adicionalmente, su reparacion es mas
sencilla ya que se encuentran facil-
mente todo tipo de repuestos y se
puede conservar su utilizacion en mo-
do manual.

Aunque hay otras ocasiones en las
que, dadas las caracteristicas espe-
ciales de la tarea a llevar a cabo, es
necesario desarrollar una mecanica a
medida que se ajuste a éstas, sin re-
nunciar por ello a la robustez y fiabi-
lidad de la maquina.

Modulo de sistema de guiado: Hay
multiples sistemas de guiado que van
desde los mas rigidos, como las vi-
as, sistemas de filoguiado o spots
magnéticos, que requieren de obra ci-
vil para su instalacion, al mas flexible,
el de guiado laser, que se adapta fa-
cilmente a cualquier cambio en el pro-
ceso o en las instalaciones, sin reque-
rir mas instalacion que un laser en el
vehiculo y varios reflectores en plan-
ta.

En un término medio encontramos el
guiado optico por banda pintada y el
magnético por banda magnética, que
requieren de un acondicionamiento
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a respuesta a la
automatizacion flexible

En los ultimos anos, los AGVs se han mostrado
como la gran alternativa para una
automatizacion flexible.

Ingeniero Técnico Industrial

Coordinador de Relaciones con Stakeholders
Automatismos y Sistemas de Transporte
Interno, S.A.U.

Email: asti@asti.es

Web: www.asti.es

de las instalaciones menor y por lo
tanto menores dificultades para adap-
tarse a cambios futuros.

Este grado de flexibilidad, es inver-
samente proporcional a su coste, por
lo que es necesario un estudio para
encontrar aquel de respuesta a nues-
tras necesidades de la manera mas
eficiente.

Modulo de alimentacion y recarga:
Los vehiculos se mueven mediante
baterias, pero hay varios tipos de ba-
terias en funcién de sus necesidades
de mantenimiento y de duracion. De
manera similar, hay multiples siste-
mas para garantizar la recarga de ba-
terias. EI mas bésico se reduce al
cambio manual, pero hay sistemas
que contribuyen a realizar el proceso
de manera mas eficiente como es la
carga en caliente y el cambio automa-
tico de baterias. El primero consiste
en aprovechar los tiempos muertos
del AGV, para recargar parcialmente
sus baterias, mediante acceso a una
estacién acondicionada a tal efecto.
El sistema de cambio de baterias au-
tomatico por el contrario, es un siste-
ma que garantiza cargas completas
aunque en este caso para el cambio
de baterias tampoco es necesaria in-
tervencion fisica alguna.

Modulo de seguridad: los AGVs,
conviven con personas y con otras
magquinas, en las instalaciones pero
de manera totalmente segura. Por



innovaciones tecnoldgicas

El Rector de la Universidad
Politécnica de Valencia, Juan Julia
Igual, y el Consejero Delegado de
Betelgeux, Enrique Orihuel, han fir-
mado un acuerdo para colaborar en
el fomento de la innovacién y la mo-
dernizacién del sistema productivo.
Segun fuentes de la Universidad
Politécnica: “La empresa Betelgeux
destaca por su apuesta por la
Investigacion y el Desarrollo, que
desarrolla tanto a través de sus pro-
pios departamentos como mediante
numMerosos convenios suscritos con
universidades desde 2008 hasta la
actualidad”.

Para el Rector, este convenio reafir-
ma el compromiso de la UPV con el
tejido productivo valenciano, y con
el mundo de la empresa. "Desde la
UPV procuramos fomentar esa co-
laboracion absolutamente necesaria
que debe existir entre la
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etelgeux y la UPV firman un
acuerdo para fomentar la
innovacion en el sistema productivo

Universidad y la empresa en estos
dificiles momentos que estamos vi-
viendo”, asegurd Juan Julia, quien
destacd, ademas, que el objetivo
prioritario de la UPV es la empleabi-
lidad de sus titulados. “Por eso,
alianzas con empresas punteras co-
mo ésta siempre son enriquecedo-
ras e importantes”, afadio.

El director del Campus de Gandia de
la UPV, Pepe Pastor, institucién que
ha promovido la firma del convenio,
ha manifestado su satisfaccién por-
que se produzca una mayor integra-
cion de los esfuerzos entre el tejido
empresarial y las Universidades. “La
transferencia de conocimiento entre

las universidad y las empresas es
fundamental para que se dé el cam-
bio en el modelo productivo que nos
ayude a recuperarnos econémica-
mente”, aseguro.

Betelgeux esta colaborando en la
actualidad con el Departamento de
Ciencia Animal de la UPV con un
proyecto europeo denominado
FoodSafety Cheese. Con la firma de
este convenio, segun Enrique
Orihuel, “Betelgeux renueva su
apuesta por estar en la vanguardia
cientifica y también porque esta
apuesta repercuta en una mejora del
entorno mas cercano de la organiza-
cién”.

Hanna Instruments ha presentado su
nuevo sistema de valoracion automa-
tico Serie HI902, que realiza todas
las modalidades de valoracién: acido-
base, potencial de 6xido reduccion, de
precipitacion, complexométricas, no
acuosas, con ion selectivo y argento-
métricas. El modelo HI 902C2-02, con
dos buretas, permite la posibilidad de
realizar valoraciones por retroceso, asi
como valoraciones mas complejas,
con punto de equivalencia multiple.
Tiene capacidad para 100 métodos de
titulacion, estandar o definidos por el
usuario.

Cuenta con potentes algoritmos inte-
grados para deteccion de punto de
equivalencia (algoritmos de deteccién
de primera y segunda derivada, opcién
de derivadas filtradas, rango configu-
rable para deteccién de punto final de
equivalencia).

Ofrece la posibilidad de seguir la cur-
va de titracién en la pantalla, funcion
muy util para el caso en el que se
realice test de un método nuevo o
cuando se quiera optimizar el proce-
dimiento.

106

anna Instruments presenta el
nuevo sistema de valoracion
automatica Serie HI902

Asimismo, ofrece un informe comple-
to tras la titracién, detallando los da-
tos de muestra, distintos parametros
y variantes del proceso, incluyendo
graficos transferibles a PC.

Sistema de dosificacion “Click
Lock”

Cuenta con un sistema de dosificacion
de gran precision (<0,1% del volumen
de la bureta), asi como un sistema ex-
clusivo “Click Lock”: el cambio de bu-
reta se realiza rapidamente eliminan-
do el riesgo de contaminacién cruza-
da entre titrantes y sin pérdidas por
goteo, gracias al sistema de atornilla-
do de buretas. “Teniendo varias bure-
tas preparadas, el cliente conseguira
un sistema de valoracion rapido y ver-
satil en el que no sera necesario
interrumpir los ciclos de andlisis, sus-
tituyendo simplemente la bureta, po-

dra cambiar de método de forma ins-
tantanea”, han manifestado fuentes de
la compafia.

Algunos de los métodos mas emplea-
dos en la industria alimentaria son los
siguientes:

« Acidez titrable: zumos de frutas y ve-
getales, tomate, salsas de mesa, vi-
nagre.

« Calcio: leche y productos lacteos.

* Cloruro sédico: productos carnicos,
extractos de carne, productos de la
pesca, conservas vegetales, pan y ha-
rinas.

« Acido ascérbico: zumos de frutas y
vegetales, néctares, mermeladas, ca-
cao en polvo, alimentos funcionales y
leche.

« Nitrégeno Kjeldahl: productos carni-
cos, leche y productos lacteos.

« Sulfuroso libre y total: vino, conser-
vas vegetales, mermeladas y zumos.
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segura

Linpac Packaging ha desarrollado una
gama de soluciones de embalaje inte-
ligente para combatir las bacterias ali-
mentarias, y ayudar a los clientes y
vendedores a reducir la cantidad de re-
siduos de comida que generan.

La empresa de embalaje de comida,
que ofrece servicios a los sectores de
panaderia, productos frescos, comida
rapida, carne, pescado y productos
avicolas, ha estado trabajando junto
con varias empresas proveedoras pa-
ra desarrollar una gama de soluciones
de bandejas antimicrobianas y solucio-
nes de peliculas que reducen el dete-
rioro e incrementan el periodo de con-
servacion de la comida impidiendo el
crecimiento de bacterias, mohoy leva-
dura.

La tecnologia antimicrobiana reduce el
riesgo de contaminacién por patége-
nos como el E. coli, la salmonela, la lis-
teria y la campilobacteria: la causa mas
comun de intoxicacién alimentaria y el
tema actual de la mayoria de los deba-
tes en la industria alimentaria.

Alan Davey, Director de Innovacion en
Linpac Packaging, ha declarado que
“mientras que la correcta manipulacién
y preparacién de alimentos evita la
contaminacion con bacterias, otro mé-
todo seguro para el control y la reduc-
cioén significativa del riesgo de conta-
minacién bacteriana lo constituye la
tecnologia antimicrobiana. Hemos
desarrollado una gama de soluciones
de embalaje avanzadas desde el pun-
to de vista tecnoldgico, que incorpora
agentes antimicrobianos que disminu-
yen el crecimiento de bacterias que
dan lugar al desperdicio de alimentos
y a los residuos. De forma crucial, los
agentes activos no afectan a las pro-
piedades organolépticas como el sa-
bor y el olor”.

inpac Packaging lanza una
olucion innovadora para
produccion de embalajes de comida

Mediante biocidas comprobados y ap-
tos para la comida, Linpac ha desarro-
llado una nueva gama de bandejas y
peliculas con aditivos que pueden uti-
lizarse de varias formas, dependiendo
las necesidades del cliente y la comi-
da que se vaya a embalar. Una opcién
para los barnices antimicrobianos tam-
bién es su aplicacién en peliculas y
bandejas después de su fabricacién.
De forma alternativa, las etiquetas o al-
mohadillas con aditivos pueden incluir-
se en los embalajes de comida.
Muchos empaquetadores de carne ya
utilizan almohadillas absorbentes para
succionar los jugos de la carne y el ex-
ceso de humedad, que es la causa
principal del deterioro de los alimen-
tos debido a su riqueza en nutrientes
para el crecimiento de microorganis-
mos. Con la incorporacion de aditivos
antibacterianos en la almohadilla ab-
sorbente, el crecimiento bacteriano se
reduce y, por tanto, la vida Gtil del pro-
ducto se ve prolongada.

Ademas, pueden anadirse agentes an-
timicrobianos en la pelicula o en las
bandejas con polimero, de manera que
formen parte del proceso de produc-
cién del embalaje. Este método pue-
de realizarse durante la fabricacion de
bandejas EPS vy rigidas. El embalaje
antimicrobiano es apto para produc-
tos carnicos y avicolas, asi como pro-
ductos del sector de la fruteria y pa-
naderia.

“La novedad de este concepto no se
basa en los materiales en si mismos,
sino en su aplicacién final, que da lu-
gar a una mejora en la vida util de los
productos embalados. Estamos segu-
ros de nuestro papel a la hora de ayu-
dar a los vendedores a conseguir pro-
ductos alimenticios mas sanos”, afa-
di6 Davey.

El primer portaherramientas
hidraulico con par de apriete
hasta 2000 Nm

TENDO E compact, portaherramientas SCHUNK

El primer portero con
“chuleta” en el momento preciso

Jens Lehmann, un portero aleman de leyenda

SCHUNK fe*

Superior Clamping and Gripping

Claus Aichert, produccién de soluciones técnicas
expansibles, responsable de mecanizada en blando




normalizacion, certificacion y ensayo

La seguridad alimentaria es una pre-
ocupacién que ha ido cobrando im-
portancia en la agenda publica en
las ultimas décadas. Nuevos habitos
de consumo en los consumidores y
la globalizacion de los mercados han
motivado un amplio desarrollo de re-
quisitos legislativos, asi como de la
exigencia de las cadenas de super-
mercados.

Por todo ello, la implantacién de sis-
temas que ayuden a gestionar
correctamente la seguridad alimen-
taria, reconocidos por todas las par-
tes interesadas, resulta fundamental
en todos los eslabones que intervie-
nen, directa o indirectamente, de la
cadena alimentaria.

Hace cinco anos, tras la publica-
cion de la Norma UNE-EN ISO
22000:2005 de sistemas de gestion
de la inocuidad de los alimentos,
AENOR comenzé a emitir los pri-
meros certificados conforme a este
documento. El grado de satisfac-
cién de las empresas que han op-
tado por este esquema ha sido muy
alto, pues su implantacion y certi-
ficacién en el sector agroalimenta-
rio supone un valor afadido. En el
grafico 1, puede verse la evolucion
de esta certificacién, en la que des-
tacan empresas procedentes de
sectores que tradicionalmente no
tenian la obligacién legal de dispo-
ner de un Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC), como las de en-
vases alimentarios. Actualmente,
AENOR ha emitido cerca de 150
certificados de Seguridad
Alimentaria 1ISO 22000.

FSSC22000

Por otra parte, a finales de 2010, la
Global Food Safety Initiative —aso-
ciacién liderada por los grandes fa-
bricantes y distribuidores de la in-
dustria alimentaria— reconocio el es-
quema FSSC 22000 desarrollado
por The Foundation for Food Safety
Certification. Basado en la Norma
UNE-EN ISO 22000 y en la ISO/TS
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‘ Correcta gestion en toda la

cadena

David Verano Cafaveras | Gerente Area Agroalimentaria de AENOR

22002-1, este esquema especifica
los requisitos que debe cumplir un
sistema de gestién para asegurar la
inocuidad de los alimentos para los
sectores de procesado de productos
perecederos animales y vegetales,

procesado de productos estables a
temperatura ambiente y fabricantes
de ingredientes (bio) quimicos para
la industria alimentaria.

Asi, el esquema FSSC 22000:20111
exige el cumplimiento de la Norma
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de 3 de mayo de 2012

Objeto: Se deniega la autorizacion de determinadas decla-
raciones de propiedades saludables de los alimentos rela-
tivas a la reduccion del riesgo de enfermedad y al desarro-
llo y la salud de los nifios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 04/05/2012

de 3 de mayo de 2012

Objeto: Se deniega la autorizacion de determinadas decla-
raciones de propiedades saludables en los alimentos, dis-
tintas de las relativas a la reduccion del riesgo de enferme-
dad y al desarrollo y la salud de los nifios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 04/05/2012

de 3 de mayo de 2012

Objeto: Se 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 utilizacion y los niveles de
utilizacién de aditivos alimentarios que contienen aluminio.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 04/05/2012

de 16 de mayo de 2012

Objeto: Se establece una lista de declaraciones autoriza-
das de propiedades saludables de los alimentos distintas de
las relativas a la reduccién del riesgo de enfermedad y al
desarrollo y la salud de los nifios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 25/05/2012

de 22 de mayo de 2012

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) n® 607/2009 por el que
se establecen determinadas disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n? 479/2008 del Consejo en lo que atafie
a las denominaciones de origen e indicaciones geograficas
protegidas, a los términos tradicionales, al etiquetado y a la
presentacién de determinados productos vitivinicolas.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 23/05/2012
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de 3 de mayo de 2012

Objeto: Se incluyen las sustancias activas imidacloprid,
abamectina y 4,5-dicloro-2-octil-2H-isotiazol-3-ona, en el
anexo | del Real Decreto 1054/2002, de 11 de octubre, por
el que se regula el proceso de evaluacion para el regis-
tro, autorizacion y comercializacién de biocidas.
Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 04/05/2012

de 3 de mayo de 2012

Objeto: Se incluye la sustancia activa creosota, en el ane-
xo | del Real Decreto 1054/2002, de 11 de octubre, por el
que se regula el proceso de evaluacion para el registro,
autorizacién y comercializacion de biocidas.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 04/05/2012

Aragon

de 7 de mayo de 2012

Objeto: Se publica el pliego de condiciones modificado de
la denominacion de origen protegida “Jamoén de Teruel” y
se concede la proteccion nacional transitoria.

Boletin: Boletin Oficial de Aragén.

Fecha: 27/03/2012

Valencia

de 18 de mayo de 2012

Objeto: Se regula la obligatoriedad de mantener la tra-
zabilidad en los productos agricolas de la Comunitat
Valenciana y su primera comercializacion.

Boletin: Diari Oficial de la Comunitat Valenciana.
Fecha: 21/05/2012

Pais Vasco

de 24 de mayo de 2012

Objeto: Modificacion de la Ley de Politica Agraria y
Alimentaria.

Boletin: Diario Oficial del Pais Vasco.

Fecha: 05/06/2012
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« ¢ Quién controla la seguridad de los
alimentos que consumimos?

» La red de alertas alimentarias.

*« Amenazas y riesgos.

« Los aditivos: ¢son téxicos?

* Intoxicaciones alimentarias: ;qué
hacer?

La Organizacion de Consumidores y
Usuarios (OCU) lanza una Guia di-
rigida a los consumidores que, tras
asistir a muchas crisis alimentarias,
desconfian de lo que comen.

En primer lugar, hace un repaso por
los organismos que controlan la se-
guridad de los alimentos que llegan
a los hogares, tanto a nivel europeo
como nacional, autonémico y local,
especificando qué papel cumple ca-
da una de ellas.

Ademas, analiza las redes de aler-
tas alimentarias RASFF e INFOSAN,
cémo funcionan, de qué modo se ac-
tivan las notificaciones de alerta, los
rechazos en frontera, etc., todo ello
con el objetivo final de que, en el
momento que se detecta un riesgo
en algun producto, éste sea retira-
do del mercado o, si todavia no es-
ta en el mercado, que se impida su
llegada al mismo.

La tercera parte hace alusion a las
amenzas y riesgos a los que nos en-

OCU Ediciones, S.A.
WWW.0CU.€es
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frentamos, puesto
que el riesgo cero
no existe en el sec-
tor alimentario.
Contaminantes qui-
micos, como pesti-
cidas o residuos de
tratamientos veteri-
narios, micotoxinas,
compuestos que se
forman durante el
procesado, como
nitrosaminas e hi-

Qe

O
;Sabemos lo _
Jue comemaos”?’

La respuesta inteligente
La respuesta indepondionte

ocufacil

.@g

Claves para una
alimentacion segura

drocarburos aroma-

ticos policiclicos (HAP); contami-
nantes ambientales, como bifenilos
policlorados, dioxinas o metales
pesados, son algunos de los mas
frecuentes.

Asimismo, analiza la contamina-
cién microbiolégica, dejando claro
que la presencia de microorganis-
mos en los alimentos es normal,
dentro de unos limites, y que los
problemas aparecen cuando se so-
brepasan.

La Guia incluye un esquema sobre
la higiene en las cocinas para lograr
una mejor seguridad.

En el capitulo dedicado a los aditi-
vos, la OCU hace un repaso de los
mas utilizados en los productos ali-
mentarios, como el rojo cochinilla, el
sorbato potasico, los sulfitos, el as-
partamo, los carragenatos o los glu-

Editor: José M? Mugica
Edicion: 2012
N paginas: 24

tamatos, indicando sus usos y ha-
ciendo una breve valoracion de ca-
da uno de ellos. Ademas, analiza el
concepto de Ingesta Diaria
Admisible (IDA) y dedica un aparta-
do especial a la poblacién mas sen-
sible: los nifios.

Por dltimo, incluye un capitulo sobre
las intoxicaciones alimentarias, cua-
les son sus sintomas y de qué mo-
do hay que actuar ante ellas.

En este capitulo, adjunta informa-
cion legal sobre como reclamar en el
caso de que la intoxicacién se haya
producido en un establecimiento pu-
blico, contra quién se debe presen-
tar una demanda o cuanto se pue-
de reclamar en estos casos.

La Guia de la OCU se puede solici-
tar de manera gratuita, llamando al
teléfono 900 813 000.

Precio: Gratuito llamando al teléfono
900 813 000, de lunes a viernes, de
09:00 a 18:00
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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 presentacion de la bio-
tecnologia espafola a nivel internacional, permitiendo satis-
facer las necesidades comerciales, académicas e informati-
vas del sector. BioSpain integra una exposicién industrial y
conferencias y una plataforma de negocio, con las jornadas
paralelas de transferencia de tecnologia. 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 cientifico de la
Sociedad Espafola de Biotecnologia y un foro de empleo.
Informacion:
Tel.: + 34 912109374/10
E-mail: Icecilia@asebio.com
www.asebio.com

a
NUCE International 2012
Fecha: 25-27 septiembre
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: La tercera edicion de NUCE International, el salén
internacional de la industria nutracéutica, la cosmecéutica,
los alimentos y bebidas funcionales y los ingredientes salu-
dables, se celebrara de forma simultanea y en colabora-
cién con Food-Ing International, la nueva exposicién y con-
ferencia dedicada a los ingredientes para todos los secto-
res de la industria alimentaria y de bebidas.
Informacion:
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 innovacion del mundo de la
panificacion y ofrece una panoramica completa de las nove-
dades del mercado. En ella, se dan cita las empresas de ma-
yor éxito de la industria de la panaderia y la pasteleria, des-
de el obrador artesanal hasta la panificadora industrial.
Ofrece, asimismo, unas condiciones dptimas de negocio pa-
ra empresas de hosteleria, restauracién y catering, cafete-
rias y tiendas de alimentacion.

Informacion:

Tel.: +49 (089) 949 55-153

Fax: +49 (089) 949 55-159

E-mail: iba@ghm.de

www.iba.de

erias y Congresos

Seafood Barcelona 2012
Fecha: 15-17 octubre
Lugar: Barcelona
Asunto: Con el incremento del consumo de pescado y ma-
risco por parte de la poblacién, los compradores necesi-
tan, mas que nunca, un lugar al que acudir para abaste-
cerse de productos del mar. Seafood Barcelona relne en
persona a estos compradores con los principales provee-
dores en una ubicacién idénea para que establezcan con-
tactos, obtengan nuevos productos y realicen negocios du-
rante tres dias.
Informacion:
Tel: +1 207 842 5563 | Fax: +1 207 842 5505
sales@seafoodbarcelona.com
http://www.seafoodbarcelona.com/

Q
Empack 2012
Fecha: 17-18 octubre
Lugar: Madrid
Asunto: Empack Madrid es la forma mas sencilla de con-
tactar con los principales proveedores de envase y em-
balaje en un ambiente exclusivamente profesional.
Celebrado junto a Logistics, la Plataforma Comercial del
Almacenaje, Manutencién y Logistica, el salén también
ofrecera un completo ciclo de conferencias totalmente es-
pecializadas y gratuitas.
Informacion:
easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyfairs.com
www.easyfairs.com

Q
IPA 2012
Fecha: 21-25 octubre
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: El Salén Internacional de los Procesos Alimentarios
invita a expositores y visitantes a proyectarse hacia el futu-
ro, a través de las novedades tecnolégicas mas sostenibles.
La edicién 2012 pone el acento en la eco-innovaciéon y en
la produccién eco-sostenible: huella de carbono, etiqueta-
do ecolégico, control del agua, etc.
Informacion:
Tel.: 00 34 91 411 95 80
Fax: 00 34 91 411 66 99
E-mail: spain@promosalons.com
http://www.ipa-web.com/

Q
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Accesorios y mobiliario
Aditivos

Analisis enologicos
Analizadores de proceso
Automatizacion de procesos
Bombas higiénicas
Compresores

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

Departamento de Publicidad

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

ENOLOGO

sistema completo
creado por y para el
enologo

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

* Reactivos liquidos de
larga estabilidad

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

BioSystems

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

FABRICANTE

DE ACCESORIOS
Y MOBILIARIO
PARA LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

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

Todo disponible en inoxidable

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

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

2. Aditivos

Productos para la
Industria Alimentaria

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

e-mail: iberia@panreac.com

www.panreac.com

4. Analizadores de proceso

5. Automatizacion de procesos

@°-. e

©.2Anisol

* Turbidez en cerveza

» Grado Plato en sale de coccién

* % Etanol/Alcohal y extracto

* Oxigeno disuelto éptico

» Deteccion de interfases cerveza/levadura,
cerveza/agua, leche/agua, zumo/agua

» Dosificacion de levadura viable en fermentaciones

» Turbidez en zumos

* Color en liquidos

* Brix en zumos y derivados lacteos

*pHy conductividod

ANALIZADORES EN LINEA

www.anisol.es
E-Mail: anisol@anisol.es  Tel.: 913 528 307

MADRID - BARCELONA - LISBOA

SIEMENS

Somos especialistas en:
v Control y monitorizacion de plantas
v Gestion eficiente de energia
v Trazabilidad, eficiencia de lineas,

control de calidad, integracion planta

en ERP
v Instrumentacian, comunicaciones y RFID
v Motores, servos y variadores

Contacte con nosotros:
Manuel Cadenas

alimentacionybebidas.es@siemens.com
Tel.: 91514 45 48



http://www.panreac.es/
http://www.biosystems.es/products.aspx?sector=ENOLOGY&AspxAutoDetectCookieSupport=1
http://www.anisol.es/
https://www.swe.siemens.com/spain/web/es/industry/respuestas_sectoriales/alimentacion_bebidas/Pages/Default.aspx

LA REFERENCIA EN
BOMBAS HIGIENICAS

n

|, 5] Bornemann
= Pumps

Joh. Heinr. Bornemann GmbH
Gran Via de les Corts Catalanes 583,
5% planta.

08011 - Barcelona

Tel. 93 4451783

Fax. 93 3063499
www.bornemann.com

Joh. Heinr, Bornemann GmbH
IndustriestralRe 2

31683 Obernkirchen

Alemania

Eo—————
AtlasCopeo
———

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

toda c ntaminacion

por aceite

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

150 CLASS O

www.atlascopco.es

8. Control de calidad

8. Control de calidad

bioser.com

En Bioser, S.A.

Tt

+ medios de cultivo para analisis
de microorganismos
+ biologia molecular
- deteccion de patogenos
- serotipado de microorganismos
- deteccidn de alérgenos, micotoxinas
y OGMs
- deteccion de residuos de
6ticos y drogas veterinarias
+ control de higiene de superficies
- control de terperatura
- material general y equipamie
de laborataorio
+ seminarios y farmacion

Las mejores marcas, el mejor servicio

Eaniversario

AN

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 Calibracién
y Certificacion.

Formacion y
Asesoramiento.

www.hanna.es

T 502 420 100

@ infohanna.es

testo 108 We measure it. i i B85to

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electrénicos, fabricados

conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad * Calidad del aire

« Velocidad mte.nr.;r (CO2)
i * Emisiones

* Presion

* Medidor calidad

* Temperatura aceite de cocinar
* Analizadores de * pH en came
productos de la ® Luz/Sonido

combustion * rpm

Insrmumn oF CoaraicACion

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

8. 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 e L R
- Trazabilidad y Calidad 4 g L4 PORCINA A UNA
- Distribucién : _ NATURAL DE LOS

Food Safety:
Calidad y Seguridad Alimentaria integrada
con los principales referenciales: 1SO

22000:2005, BHC, IFS. Via de los Poblados, 17
OXOID S.A. 28033 Madrid

part of
ThermoFisher !
968 321 073 SCIENTIFIC www.oxoid.com lmpr vac’
www.overtel.com ool vk

8. Control de calidad

soluciones
de embalaje .-
alimentacion

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.

T T ——

_*__h -_;. ﬁ__
‘ =
| 4

1

www.curielconsultores.com

I Lantero Embaiaje /) operaciones@curielconsultores.¢om
SCA h,



http://www.overtel.com/
http://www.oxoid.com/uk/blue/index.asp
http://www.tecnicarton.com/tecnicarton/jsp/web/home/
http://www.thermoscientific.com/ecomm/servlet/home?storeId=11152

11. Ingenieria de procesos 12, Ingredientes
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A SU GUSTO o 7

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

1 Almidones, glucosas y.
1 Proteinas y derivad,

Invastigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

slte wiww.totrapalces

ANVISA -
1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
ANTONIO VILLORIA 5.A debEtidaantae

Ana Maria del Valle s/n 1 Conservantes y acidulantes
ARGANDA DEL REY (MADRID)

Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14 Brenntag Iberia
e-mail: anvisa@anvisa.com Area Especialidades
web: www.anvisa.com C/ Tuset 810, 68006 Barcelona, Espana
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
alimentacion@brenntag.es, www.breqantag.es
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Al servicio de la industria de la alimentacion,

~ADITIVOS E INGREDIENTES -

* AZUCARES

Trabajamos para mejorar la calidad de los
alimentos y la salud de los consumidores.
Creemos que una estrecha colaboracion

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS

con nuestros clientes es la forma natural TRINERAES v p—
i . ETT i | o S
para crear soluciones innovadoras: * CONSERVANTES una | Juena € j_

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes
naturales .

Cultivos para queso, leches g
fermentadas, vino y productos carnicos
Test de deteccion de antibioticos
Cultivos probidticos con efectos * ¥ UN LARGO ETC...
beneficiosos para la salud,

documentados

* VITAMINAS

* PRODUCTOS ECOLOGICOS

Chr. Hansen, S.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30 .
Joaquin Molins 5 - 7, 08028 Barcelona & H4akin Fard & Fund & Meeith i & Peatis fons @ oy e
Tel. 93 490 44 66 d - - o e (B e e 14 \-Ii!.-i'.i.l.'llll;,'.l"'".l.:
www.chr-hansen.es



http://www.tetrapak.com/Pages/default.aspx
http://www.anvisa.com/index/index.asp
http://www.brenntag.es/es/
http://www.chr-hansen.com/
http://www.disproquima.es/

12. Ingredientes

o
EXBERRY®

color realmente natural '

® Produci e a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades

* Mayor estabilidad. Etiguetad
limpio sin numero E!

GNT lberia S.L.

GINT &

www.gnt-group.com

12. Ingredientes

o A
‘. M the nature network®

n
Martin Bauer Group

—
Expe

® 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
= 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

UN MUNDO
DE SOLUCIONES
NATURALES
PARA ANADIR
VALOR A TUS VINOS

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y sequimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

)

laboratoriosArroyo

LALLEMAND

Lallemand Bio S.1.
Zurbano, 71, Oficina 6. 28010, Madrid.
#3441 5053, Fax: +34 91 441 1540

©/ 1° de Mayo, 19A - 39011 - Santander (
Tel, 942 33 52 09 - Fax, 942 33 76 22 I'fino:
www.laboratoriosarroyo.com ;
www.lallemandwine.com
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http://www.gnt-group.com/
http://www.laboratoriosarroyo.com/
http://www.lallemandwine.com/spip.php?lang=es
http://www.martin-bauer-group.com/en/martin-bauer-group.html
http://www.vitaenaturals.com/
http://www.hiperbaric.com/

13. Maquinaria de procesos

GRUPO

(LLEAL

deade 1874

| nuestra experiencia

avala su futuro

Mas de 100 afos disefando y fabricando equipos para
la industria de procesos avalan nuesira experiencia

Laboratorio de ensayos para el estudio de su producto
y el desarrallo del proceso de fabricacion.

Disefiarmos v fabricamos equipos y plantas completas
a medida de sus necesidades

Consiruccidn integra en nuestras instalaciones gracias
a un equipo humano compuesto por especialistas en
caldereria, mecanica, neumatica hidraulica y electranica.

Equipo de asistencia 1écnica permanente los 365 dias
del afo, para aquellas empresas que producen
ininermumpidamente.

A=

A ©. Mollet, 53 P |, Paiou Nord

- 08401 Geanoders

=] fol. 434 902 374 000 F. +34 902 375 000
Wwiwrw Bl com com

14. Operadores logisticos

EXPRESS

Edificio STX

Avenida de Suiza 16

28823 Coslada (Madrid)

Tel.: 902 11 21 31

e-mail: atencioncliente@stxew.eu

stxew.eu

lucimagen@ i
lucimagen
com

®q
lucmagen

MAQUETACION DISENO

17. Servicios informaticos

15. 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
nanzz

www.cesif.es
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Epigrafe opcional

4 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 e Instalagian

@ Mantenimiento

@ Formacidn

@ Internst

@ mac place

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

limentaria

[e]

Imagine
aqui su
anuncio

www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es

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



http://www.lleal.com/
http://www.stx-globalservices.es/
http://www.cesif.es/

¢, Pueden las
Redes Sociales

ayudarme

en mi negocio?

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

* L3 captacion de nuevos clientes y/o prospectos lya sean
particulares o empresas).

* La fidelizacion y mejora de la relacion y atencion de los
clientes existentes.

s La percepcion de la empresa y de sus profesionales como
expertos y lideres en una determinada area o disciplina.

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

Linked[T}]. facebook. twitker

Si esta interesado en conocer como |as Redes Sociales pueden
ayudarle a obtener resultados comerciales optimizando el ROl de su
empresa, puede concertar una entrevista sin ningdn compromiso
con uno de nuestros Consultores de Negocio, a través de:

tel. +34 91196 52 95

Aactivo

SERVICIOS DE MARKETING

www.activosm.es

email Info@activosm.es

20

skype activo.sm

SOCIAL MEDIA

MARKETING DIGITAL

ESTRATEGIA

flickr

Google+ You( T3


http://www.activosm.es/

:Como pueden los fabricantes de refrescos preparar

mejor su produccion para los cambios de gustos de los
consumidores? “Optimized Packaging Line” es la solucién de
Siemens que permite automatizar y monitorizar las lineas de
embotellado y envasado.

Optimized Packaging Line

Con ello se simplifican enormemente los cambios de
produccion, tanto para lotes pequenos como grandes.
Ya sea para sabores tradicionales o nuevos, en definitiva,
siguiendo las tendencias del mercado.

siemens.es/alimentacionybebidas



https://www.swe.siemens.com/spain/web/es/industry/respuestas_sectoriales/alimentacion_bebidas/Pages/Default.aspx



