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contenidos, hay cambios significativos. El mas importante es que la edicién
digital de la revista ya se encuentra alojada en nuestra propia web y que los
suscriptores de esta edicién digital pueden acceder a una zona privada con unas
simples claves y encontrar las revistas a las que se encuentran suscritos. De esta
forma, se simplifica y facilita la lectura de la revista. Permanecen los extractos de
todos los numeros en la zona publica para que cualquier internauta pueda ver
sobre qué versa cada numero, asi como las publicaciones completas de la
cabecera Alimentaria Congresos.

Ademas de este gran cambio, también se pueden ver mejoras en la
seccion de noticias, como son las imagenes que ilustran algunas de ellas.

En cuanto a los contenidos de la publicacién me siento muy honrado de dar
la bienvenida a D. Roberto Xalabarder Coca, a quien seguramente usted conozca,
y que a partir de este nimero se convierte en colaborador asiduo. Roberto tiene
un curriculo extensisimo y, aunque su modestia le impide exhibirlo, seguro que me
permite decirles que es Ingeniero Quimico IQS, Licenciado en Farmacia, Técnico
Bromatologo, Profesor del Master de Biotecnologia Alimentaria (UPC) y Profesor
del Master de Quimica Agroalimentaria (IQS). Ademas, posee una sensatez, un
sentido del humor y una perspectiva que hacen que la lectura de sus escritos sea
algo delicioso.

Por ultimo, quiero decirle que en este numero incluimos un monogréfico de
tecnologia para la industria de bebidas, un especial sobre la feria Alimentaria y un
informe mas especifico sobre el V Encuentro Tecnolégico sobre |+D+i, organizado
por F.ILA.B. en el seno de la feria.
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Director General
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La industria de la alimentacién y be-
bidas cerré el ano 2009 con unas ven-
tas netas por valor de 84.600 millo-
nes de euros, manteniéndose por en-
cima de los 80.000 millones de euros
alcanzados en 2007. Esta cifra supo-
ne el 14% de las ventas netas de la in-
dustria y el 8% del PIB espafol. Estos
datos se desprenden del Primer
Barémetro del Sector de la
Alimentacién, elaborado por la
Federacion Espafola de Industrias de
la Alimentacién y Bebidas (FIAB). El
barémetro fue presentado en Madrid
por Jorge Jordana, hasta el pasado 27
de mayo Secretario General de FIAB,
y por Simén Sosvilla, catedratico de
Economia de la Universidad
Complutense de Madrid.

A nivel europeo, toda la industria de
la alimentacion ha sufrido la crisis eco-
némica pero, una vez mas, ha demos-
trado un comportamiento mas esta-
ble durante el ciclo econémico. Segun
Simén Sosvilla, “si comparamos el
sector de la alimentacion espafnol con
el francés, el aleman o el de Reino
Unido, se puede concluir que el de
nuestro pais ha tenido un crecimiento
medio mas elevado desde la anterior
crisis del afo 2000 y una menor vola-
tilidad”.

Segun Jorge Jordana, “nuestro sec-
tor ha demostrado ser estratégico pa-
ra la economia y su capacidad de ser
uno de los motores para salir de la cri-
sis. Somos un sector que ha mante-
nido un crecimiento sélido durante los
ultimos 20 afos y que ya mostré su
fortaleza en las anteriores crisis.
Reclamamos de las diferentes institu-
ciones publicas una mayor atencién
con el objetivo de potenciar su creci-
miento. Dicho apoyo pasa por impul-
sar la internacionalizacion, fomentar la
inversion en 1+D+i, simplificar el mar-
co legislativo y equilibrar el marco co-
mercial”.

Las exportaciones de alimentos y be-
bidas alcanzaron los 15.053 millones
de euros en 2009, mientras que las
importaciones se situaron en 14.787
millones de euros, por lo que la ba-
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a industria de la alimentacion
y bebidas facturo 84.600
millones de euros en 2009

lanza comercial arrojé un saldo posi-
tivo en 2009 de 266 millones de euros.
Segun Simoén Sosvilla, “las exportacio-
nes de la industria de la alimentacion
espafola equivalen a todo lo importa-
do por nuestro pais desde China, lo
que nos ofrece una clara referencia
sobre la importancia de nuestro sec-
tor”.

Segun los datos que se desprenden
del Panel de Consumo Alimentario del
Ministerio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino, en 2009 el consumo de
los hogares se increment6 cerca del
1% alcanzando los 29.392 millones de
kg/l, mientras que el consumo en el
sector de la hosteleria y la restauracion
cay6 un 9.46% hasta los 7.438 millo-
nes de kg/l, y el consumo en las insti-
tuciones registré un descenso del
3.9%, situandose en 1.267 millones de
kg/l. En total, el gasto medio se situ6é
en 1.889 euros por persona.

Estos datos del panel de consumo ali-
mentario demuestran que los subsec-
tores mas afectados son los destina-
dos al canal de la hosteleria y la res-
tauracion, donde se ha notado mas,
tanto en el volumen fisico de compras,
como el gasto, que ha descendido en
un 10,25%. En el caso de los hogares,
la reduccion del gasto fue mucho me-
nor, del orden del 2%.

Uno de los fenédmenos que influyeron
en el consumo durante 2009 fue el au-
ge de productos de marca blanca.
Segun datos del panel de Nielsen el
porcentaje de consumo de las marcas
de los distribuidores ha pasado del
23% en el afo 2000 al 38% en el 2009.
El sector de la alimentacién y las be-
bidas esta formado por un total de
30.650 empresas, de las cuales
29.500 (96%) son pequefias compafni-

as con menos de 50 empleados, 1.035
(3,3%) tienen un tamafio medio y em-
plean entre 50 y 500 personas, y 68
(0,22%) ofrecen empleo a mas de 500
personas.

En Espana trabajan un total de
460.075 personas en el sector de la
alimentacion y las bebidas, lo que su-
pone un 17% del empleo industrial y
un 2,5% del empleo total en el pais. A
pesar de la actual situacion econémi-
ca, la tasa de paro en el sector se si-
tla 7 puntos por debajo del total de la
economia.

La evolucion del numero de industrias
alimentarias ha experimentado un le-
ve pero continuo descenso en su nu-
mero. Frente a las 40.758 empresas
existentes en 1993, en 2009 habia re-
gistradas 30.823.

“El sector de la alimentacion y bebidas
siguié siendo un sector donde se ven-
de y se compran companfias a pesar
de la crisis econémica. Hemos con-
seguido atraer a nuestro pais 225 mi-
llones de euros en inversion extranje-
ra, lo que supuso triplicar dicha cifra
con respecto a 2008 en un contexto en
el que produjo una contraccién de la
inversién extranjera del 60%. Al mis-
mo tiempo, también crecié un 47% la
inversién espafola del sector de ali-
mentacion y bebidas en el extranjero,
hasta alcanzar los 145 millones de eu-
ros y el 10% de la inversién exterior de
la industria espafola”, afadio
Jordana.

A pesar de la recesion econémica, el
gasto del sector en |+D+i crece en los
ultimos afos, alcanzando los 35 millo-
nes de euros en 2008 (Ultimos datos
disponibles). FIAB es un agente muy
activo en la promocion de proyectos de
I+D+i a través de la plataforma Food
for Life Spain. Esta plataforma gestio-
né 80 millones de euros en proyectos
durante 2009.
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zonecip, elegido

entre los 23
mejores proyectos
medioambientales

El proyecto Ozonecip ha sido elegido por Ia
Comision Europea como mejor proyecto medioam-
biental Europeo junto a otros 22 dentro de su progra-
ma Life. Este premio reconoce las mejoras
medioambientales, sociales y econémicas; su grado
de innovacién y posibilidad de transferencia a la

industria alimentaria, su viabilidad econémica asi S I « B . t I y .

como la relacién con las politicas medioambientales olaciones Iotecno 09 ICas
eurE)p.eas. !EI. proyecto, coord!nado por 9I cer.1tro tec- pa ra el co nt rOI d e Ca | i d a d
nolégico Ainia, tiene por objeto reducir el impacto . . .
ambiental producido por la industria alimentaria y Segurldad AI imentaria

como consecuencia de sus operaciones de limpieza
y desinfeccion, a través de la aplicacién del ozono
como agente desinfectante y antimicrobiano.
Apoyado por el programa europeo Life-Environment,
ha tomado como referencia los sub-sectores vinico-
la, cervecero y lacteo.
Ozonecip ha corroborado el potencial del ozono
como agente desinfectante alternativo a los agentes
quimicos tradicionales, reduciendo considerable-
mente el impacto ambiental. Concretamente, en los
sub-sectores vinicola, cervecero y lacteo se ha logra-
do un ahorro de mas del 50% de agua y una reduc-
cién a la mitad la contaminacion organica del vertido |
del lavado de depdsitos generada en las frecuentes
operaciones de limpieza y desinfeccién. Son resulta- I ——
|

B Tecnologia analitica rapida, fiable y de calidad al
servicio de la Industria Agroalimentaria

B Excelentes acreditaciones internacionales demuestran
la competencia técnica de nuestro laboratorio y la
fiabilidad de nuestros productos

dos de gran importancia, pues mas del 80 por ciento

del agua consumida en otras industrias y practica- SERVICIOS
mente el 100 por cien de las aguas residuales indus- ANALITICOS
triales se generan en operaciones de limpieza y des- Analisis de organismos
infeccion. modificados
El proyecto se inicié en 2005, cuenta con la partici- genéticamente (OMGs)
paciéon de el centro tecnoldgico Ainia (Espaha), Deteccion de alérgenos
Bionord (Alemania) y la Universidad de Gdans a“'“‘?”‘ﬂ”os_
(Polonia), asi como de las empresas Domecq AutentiGEN
Bodegas, Brauerei Beck GmbH & Co KG (BECKS) y autentiticacion genetica
Meiere-Genossenschaft  e.G. Langernhorn de alimentos
(MGLANG). Microbiologia molecular
El ozono es un agente antimicrobiano muy eficiente Control de Legionella
por su fuerza oxidante muy elevada capaz de des- eh aguas
truir la mayoria de microorganismos de un modo Solicite nuestro catalogo )
répido e irreversible. Ademés, no deja residuos dado 902 364 669 KITS DE ANALISIS
que se descompone en oxigeno tras la accién desin- MOLECULAR
fectante. Esto supone un ghorro.significativo en gl ASESORAMIENTO Y
consumo de agua y una mejor calidad del agua resi- TRANSFERENCIA DE
Parque Tecnoldgico de Valencia TECNOLOGIA
Rcljr.i_q G .Mf’"‘ﬂn" 6
Tel.900 364 669 xS0z 36470 PROYECTOS A MEDIDA
'FIiD'IK‘S'SI'E'I'IWE!S‘}JE'HOH‘-IEOS.CG.'TI PARA LA INDUSTRIA
WWW.SISTEMasgenomicos.com AGROALIMENTARIA
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| consumo moderado

de cerveza, una
opcion saludable para
evitar la deshidratacion

Ante la previsién de un verano més caluroso de lo
normal, segun el Centro Europeo de Prondstico
(ECMWF), los expertos recomiendan incrementar
el consumo de liquidos para evitar la deshidratacion
de nuestro organismo. La cerveza consumida por
adultos sanos con moderacién y responsabilidad
puede contribuir a optimizar los niveles de hidrata-
ciébn en nuestro organismo. Esta bebida aporta,
sobre todo, agua (95%) y, ademas, otras sustancias
con un especial interés nutritivo, como vitaminas
del grupo B (especialmente, &cido fdlico), fibra y
minerales (silicio, potasio y magnesio). Asi lo expli-
ca el Manual de la hidratacion y la cerveza, que ha
sido presentado por el presidente del Comité
Cientifico de la Sociedad Espafola de Dietética y
Ciencias de la Alimentacién (SEDCA), Jesus
Roman Martinez.

Segun Jesus Roman Martinez, “se ha calculado que
las necesidades de ingestion de agua del organismo
giran en torno a los 30-35 mL por cada kilogramo de
peso y dia, lo que equivale a que nuestro organismo
necesita una media de entre 2 y 2,5 L de agua cada
dia”. Esta ingesta debe ser fundamentalmente de
agua, aunque existen otras bebidas como zumos, té o
cerveza (siempre que se consuma con moderacion por
adultos sanos), que pueden contribuir al alcanzar los
niveles necesarios de hidratacion.

Ademas, un estudio reciente llevado a cabo por la
Universidad de Granada y por el Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) concluye que el
consumo moderado de cerveza puede ser incluido en
la dieta equilibrada de los deportistas y puede contri-
buir a mantener niveles mas altos de glucosa plasma-
tica y atenuar las respuestas hormonales de estrés.
El consumo moderado de cerveza, por su composi-
ciéon (agua, sales minerales, carbohidratos, vitami-
nas, oxidantes, fibra soluble), puede ser beneficiosa
para la recuperacion tras el ejercicio fisico. Por lo
tanto, el consumo moderado de cerveza, por su com-
posicion (agua, cebada y lupulo), las propiedades de
sus ingredientes, sus caracteristicas organolépticas y
su bajo contenido alcoholico (4-5°), puede favorecer
una rapida y efectiva rehidratacion y evitar dolores
musculares.

TATE X LYLE

CREAMIZ™ sustituto de grasa
Le ayuda a crear productos
lacteos mas cremosos,

de menor costo ...

¢ Esta buscando una manera facil y rentable para satisfacer
la necesidad de los consumidores en cuanto a deliciosos
postres cremosos, con un reducido nivel de grasa?

CREAMIZ™ de Tate & Lyle es un almidén innovador,
disenado especificamente para ayudar a los fabricantes
a reducir el contenido de grasa en produclos |lacteos.

CREAMIZ™ permite reducir hasta un 30 por ciento
el contenido de grasa respecto alternativas con un
contenido total en grasa, manteniendo toda su
cremosidad y sabor.

Como fabricante, usted puede reducir el costo de
formulacion de su producto, al tiempo gue mejora
el perfil nutricional, mejora la textura del producto,
el sabor y la sensacion en boca.

;Podemos ayudarle a reformular o crear su nuevo
producto?

Para mas informacion, o para probar nuestros
postres con CREAMIZ™ contactenos en:

© 2010 Tate & Lyle




ENCUENTRE LOS MEJORES INGREDIENTES PARA
HACER QUE SUS PRODUCTOS ERILLEN FRENTE

A LOS DE SUS COMPETIDORES

HEALTH INGREDIENTS
EUROPE

HEALTH INGREDIENTS EUROPE

& NATURAL INGREDIENTS 2010
EXPOSICION Y CONFERENCIA

DEL 16 AL 18 DE NOVIEMBRE 2010
IFEMA - FERIA DE MADRID, ESPANA

ijHealth ingredients Europe & Natural ingredients, |a feria
internacional para la industria de Alimentos y Behidas llega a Espana!
iNo pierda la oportunidad de visitar tan cerca de casa a mas de 550

proveedores de ingredientes!

Hi Europe & Ni es la tnica feria internacional sobre ingredientes
nutraceuticos, funcionales y de suplementas dedicada a exhibir y

mostrar los ingredientes méas innovadores del mundo.

Visite Hi Europe & Niy encuentre los Gltimos ingredientes para hacer
brillar sus productos frente a los de sus competidores. Descubra
miles de productos, incluyendo nuevos lanzamientos, y conozca a

més de 550 proveedores de ingredientes.

ENCUENTRE TODAS LAS VENTAJAS
FUNCIONALES DE HI EUROPE & NI!
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Ingredientes Naturales Funcionales
Declaraciones nutricionales y
de propiedades saludables

Etiquetado claro y veraz

Reduccion y Sustitucion de Sal, Grasas
y Azlicares

Antioxidantes

Gestion de Pérdida de Peso y Saciedad
Probidticos y Prebidticas

Nutricion Relacionada con la Edad
Salud del Sistema Inmunolégico

Salud del Sistema Digestivo

Funcion Cognitiva y Mental

Salud del Sistema Cardiovascular
Salud del Sistema Oseo y Articular
Energia y Resistencia

Antialérgenos

Belleza - Desde - Dentro

Ensayos Clinicos

Alimentos y Bebidas para la Salud Infantil

Para mas informacion busque en Google “Hi Europe”
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BIOSPAIN es el mayor encuentro del sector biotecnoldogico en Esparia, y estd organizado por la
Asociacion Espariola de Bioempresas (ASEBIO) y la Sociedad de Desarrollo de Navarra (SODENA). Desde
su primera edicion, en 2003, se ha convertido en el evento biotecnoldgico de referencia del sur de Europa.

BIOSPAIN 2010 se estructura en una feria comercial, un evento de partnering, un foro de inversores, sesiones
plenarias y conferencias de temdtica diversa con ponentes nacionales e internacionales, el congreso cientifico
de la Sociedad Espariola de Biotecnologia y un foro de empleo, con la participacién de companias privadas
tanto nacionales como internacionales, universidades, clusters, institutos de investigacion y representantes
gubernamentales.

CONTACTO ,

S o Thioni > Ahorro de un 25% si se registra
i antes del 30 de abril!

Teléfono: +34 948 22 39 82

E-mail: secretaria@biospain2010.org > Ya estd reservado mds del 50%

iospai del espaci al!
www.biospain2010.org el espacio comercia

— Perfi], de ]_OS participantes (basado en Biospain 2008)

_Oros 9%

Sector Industrial Perfil del visitante Por Regidon
_Biotech 41% i _Alros directivos 38% _Eurgpa 70% —.
_Cluster p Parques Tecnolégicos 12% - _Directivos senior 37% —— _Noree América 12%
_Servicios CRO ~-CMO 12% _Directivos intermedios 25% — _Sur America 10%
_Lab. Farmacéutico 10% _Asia/Pacifico 5%
_Inversores 9% _Mitad Este 3%
_Bicinformatica 7%

> Inscripciones abiertas! SODEEA asehio

de Desarrallo de Navarra
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El pasado dia de 1 de junio tuvo lugar
en Madrid la Asamblea General
Ordinaria de la Asociacién Espafiola
de Fabricantes de Masas Congeladas
(ASEMAC). Este evento, presidido por
Felipe Ruano, ha reunido al sector de
masas congeladas para panaderia y
bolleria, quienes han acudido desde
las distintas autonomias con el objetivo
de hacer balance de la situacién del
sector, analizar el futuro del mismo y
evaluar la actividad en el 2009 de la
organizacién empresarial que les agru-
pa y representa.

Las empresas valoraron favorable-
mente el crecimiento de ASEMAC, que
se ha traducido en el 2009 en numero-
sas iniciativas novedosas, tales como
la elaboracion y publicacién de una
guia de verificacion del Sistema de
APPCC, la definitiva publicacién en el
BOE de la nueva Norma de calidad de
bolleria que contempla los productos
semielaborados, la puesta en marcha
de la segunda mision comercial de
ASEMAC a Francia, y la modificacién y
mejora de los informes estadisticos y
de produccion ASEMAC, entre otras.
Todas estas nuevas herramientas, han
ayudado a las empresas del sector a
gestionar mejor los retos a los que se
enfrentan.

Asimismo, se destaco la Jornada de
Formacion sobre Manipulado de

SEMAC celebro su Asamblea
General Ordinaria en Madrid

Masas Congeladas, organizada en
octubre, destinada a funcionarios del
Ministerio de Medio Amiente, Medio
Rural y Marino (MARM) y de la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AESAN), “cuyo motivo era
dar a conocer nuestro sector a la
Administracion Publica, para que asi
valoren mejor la problematica propia de
las masas congeladas”, segun han
manifestado desde ASEMAC.

Por otro lado, ASEMAC promovera la
presencia de sus asociados en la nove-
na edicion del Salén Internacional de la
Panaderia, Confiteria e Industrias
Afines, INTERSICOP, que tendra lugar
del 24 al 28 de marzo de 2011, en la
Feria de Madrid.

Fruto del reciente acuerdo suscrito
entre IFEMA y ASEMAC, la patronal
esta desarrollando una intensa labor
de promocién del certamen entre sus
asociados y a través de sus diferentes
canales de comunicacion.

En virtud del acuerdo, los miembros de
ASEMAC podran participar en INTER-
SICOP 2011, en ventajosas condicio-
nes. Durante la Asamblea general, se
observé un clima muy receptivo entre
los 40 asociados, respecto a una con-

vocatoria que se ha consolidado a lo
largo de su trayectoria como una de
las principales herramientas de marke-
ting y promocién para la industria de
masas congeladas.

Asimismo, ASEMAC ha anunciado que
sus Il Jornadas de Reflexion —cuya pri-
mera edicion tuvo lugar, en octubre de
2008, en la localidad valenciana de
Pucol- se celebraran el préximo mes
de septiembre, en la Feria de Madrid.
Precisamente, quieren convocar
dichos encuentros en el recinto ferial
que acogera meses después a INTER-
SICOP 2011 para, entre otros motivos,
animar a sus asociados a participar en
el certamen.

Las Jornadas de Reflexion de ASE-
MAC serviran, ademas, para identificar
las necesidades en el sector de masas
congeladas de panaderia y bolleria,
con el fin de abordar los temas de
mayor interés para el empresariado,
como los cambios estructurales que ha
experimentado el sector; los vacios
legales y el modo de cubrir los mis-
mos, 0 la necesidad de mejorar los
procesos productivos e incrementar la
productividad, la calidad y la seguri-
dad, entre otros aspectos.
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un problema, hay unas horas de diferencia.

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

www.fesbal.org

Fotografo: Adrian Dominguez. Tratamiento de imagen: Feranda Jiménez. Agencia de Publicidad: £l
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La coincidencia de este afio de tres cer-
tdmenes altamente internacionales,
Powtech, TechnoPharm y el Congreso
Mundial de Tecnologia de Particulas
(WCPTS®), ha convertido el centro ferial
de Nuremberg durante cuatro dias en
el punto de encuentro mas importante
de Europa de los técnicos de procesos,
ingenieros de procesos, jefes de pro-
duccidn y cientificos. Casi 1.000 expo-
sitores han presentado sus productos
e innovaciones a mas de 16.490 visi-
tantes de sectores tan importantes co-
mo el quimico, el farmacéutico y el ali-
mentario. En el marco del WCPT6 dis-
cutieron durante el certamen diaria-
mente alrededor de 800 asistentes de
mas de 30 paises acerca de los resul-
tados actuales de todos los ambitos de
la tecnologia de las particulas.

Los salones han estado marcados por
las innovaciones para optimizar los pro-

owtech 2010: punto de encuentro
de fabricantes de técnicas de
procesos, instalaciones y aparatos

cesos y la mejora continua de los es-
tandares de seguridad, por ejemplo en
el ambito de la proteccioén contra las ex-
plosiones de polvo y la presentacion de
nuevas tecnologias para detectar y evi-
tar estos peligros que son, desde ha-
ce muchos afos, parte integrante de
los salones monograficos de alta tec-
nologia. Asi, se han mostrado nuevas
formas de detectar y evitar a tiempo el
peligro de inflamacién de los polvos y
minimizar el riesgo de carga electros-
tatica durante el transporte de los pol-
vos. Dada la importancia de este tema,
se han celebrado seminarios especia-
les, congresos, paseos guiados, explo-

siones en directo y foros de debate.
Precisamente por la gran diversidad de
campos de aplicacion de la técnica me-
canica de los procesos, los aspectos
basicos como seguridad y sostenibili-
dad son de maximo interés para los ex-
pertos de todos los sectores y del mun-
do entero. También este afo, uno de
cada tres expositores de Powtech ve-
nia del extranjero. Los expositores han
recibido en su stand a visitantes de los
siguientes sectores: quimico (75%),
construccién de maquinas y equipos
(64%), alimentacion/fabricantes de ali-
mentos/fabricantes de alimentos para
animales (63%) y farmacéutico (52%).

3M Dpto. de Seguridad Alimentaria

www.3m.com/microbiology

 Soluciones Innevacoras ¢
- paraseguridad Alimentaria

s TR Lismiadia Gratuita

900 210 584

3M Centro de Informacidn al Cliente




AESAN informa

Desde la creacion de la Estrategia
NAQOS, se celebra anualmente la
Convencion NAOS, como un punto de
encuentro en el que se ponen en co-
mun experiencias y conocimiento re-
lacionados con los objetivos de la
Estrategia. En ella, participan exper-
tos de reconocido prestigio a nivel na-
cional e internacional. Ademas, se ha
creado el portal de Internet de la
Estrategia NAOS, como instrumento
de comunicacién y difusién de infor-
macion, tanto para los profesionales
de la sanidad como para la poblacién
en general.

Durante la clausura de la IV
Convenciéon NAOS, la ministra de
Sanidad y Politica Social dijo querer
implicar a ministerios, comunidades
autonomas, operadores econdémicos
y agentes sociales para que, en la lu-
cha contra la obesidad y el sobrepe-
s0, se adopte el principio de “salud en
todas las politicas”.

Trinidad Jiménez considera la
Estrategia NAOS, puesta en marcha
por el Ministerio de Sanidad y Politica
Social, y coordinada por la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AESAN), como una estra-
tegia “prioritaria para el Ministerio de
Sanidad”, por su repercusion en otras
estrategias de salud, como diabetes,
cancer y cardiopatia isquémica.

La ministra ha anunciado que se es-
ta trabajando en un documento con el
Ministerio de Educacion y las conse-
jerias de Educacion y Sanidad de las
comunidades auténomas para esta-
blecer criterios comunes sobre nutri-
cion y seguridad alimentaria en los
comedores escolares de toda
Espanfa.

Ha asegurado que, para luchar con-
tra el sobrepeso y la obesidad con efi-
cacia, es necesario implicar, ademas
del Ministerio de Sanidad y Politica
Social, “a todos aquellos departamen-
tos ministeriales que puedan contri-
buir a promover una alimentacién mas
saludable y la practica habitual de ac-
tividad fisica (Medio Ambiente vy
Medio Rural y Marino, Educacion,

22

Deportes, Transporte, Comercio,
Juventud, Investigacion, etc.), en
coordinacion con las CC.AA. y con la
colaboracion de los operadores eco-
némicos y los agentes sociales, adop-
tando, de esta manera, el principio de
salud en todas las politicas y superan-
do el concepto de que la salud de la
poblacién es solo un asunto de politi-
ca sanitaria”.

La titular de Sanidad ha definido la

Estrategia NAOS como una estrate-

gia “prioritaria para el Ministerio de

Sanidad, independientemente de

quién ocupe esta cartera ya que, al

promover cambios de habitos fomen-
tando estilos de vida mas saludables,

estd estrechamente relacionada y

siempre tendra una incidencia muy

destacada sobre otras estrategias de

salud como son diabetes, cancer y

cardiopatia isquémica”. En este sen-

tido, Jiménez también ha destacado
la importancia que para la aplicacion
de estas politicas tendra la futura Ley
de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

En su intervencién en la IV

Convencion NAOS, dedicada en es-

ta edicién al marketing y la publicidad

de alimentos, la ministra ha hecho un
balance de las actuaciones del

Ministerio respecto de la lucha con-

tra la obesidad incluidas en la

Estrategia NAOS y que se traduce en

las siguientes iniciativas:

» El Plan de consumo de fruta y ver-
dura en las escuelas, en coordina-
cibn con los ministerios de
Educacién y de Medio Ambiente y

NAOS
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Medio Rural y Marino y las comu-
nidades auténomas.

» El Programa PERSEO, dirigido a
escolares entre 6y 12 aflos y pues-
to en marcha en las CC.AA. de
Andalucia, Canarias, Castilla y
Leodn, Extremadura, Galicia, Murcia
y las ciudades de Ceuta y Melilla, y
cuyos resultados se presentaran el
segundo semestre de este afo.

» La colaboracién con el Consejo
Superior de Deportes para la pues-
ta en marcha del Plan A+D
(Actividad y Deporte).

La ministra también ha recordado el
buen funcionamiento del Cédigo
PAOS de autorregulacién de la publi-
cidad de alimentos dirigida a meno-
res, al cual se ha adherido el 95% de
las empresas que hacen publicidad
de este tipo de alimentos y al que se
sumaron las televisiones comerciales
y autonomicas.
Asimismo, otra de las iniciativas im-
portantes llevadas a cabo hasta la fe-
cha es el Plan de reduccion de inges-
ta de sal para acercarnos a los crite-
rios establecidos por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) de un ma-
ximo de ingesta de 5 gramos de sal
por persona y dia, lo que tendra un
impacto muy considerable en la re-
duccion de la hipertensién y de las en-
fermedades derivadas de la misma,
como la cardiopatia isquémica, entre
otras.

También ha anunciado que, entre los

proyectos futuros, se esta trabajando

en un documento de consenso con el

= GOBIERNO MINISTERIO
-'5‘, DE ESPANA DE SANIDAD
Y POLITICA SOCIAL




especial ferias

Alimentaria 2010 ha superado las ex-
pectativas, tanto por la cantidad como
por la calidad de los profesionales
asistentes al evento, lo que en pala-
bras de los organizadores supone una
“inyeccién de optimismo” para un sec-
tor como el agroalimentario de gran
trascendencia econdémica en el futuro.
Las empresas participantes, unas
4.000 firmas procedentes de 75 pa-
ises, han valorado muy positivamen-
te la gran afluencia de profesiona-
les internacionales, mas de 36.000
personas procedentes de 155 pai-
ses, un 9% mas de los previstos ini-
cialmente. Los visitantes extranjeros
han supuesto el 25% del total, o que
significa que uno de cada cuatro vi-
sitantes ha sido de procedencia in-
ternacional.

Josep Lluis Bonet, presidente de
Alimentaria y de Fira de Barcelona,
destacd que Alimentaria 2010 ha
cumplido con creces sus expectati-
vas gracias a un gran esfuerzo de
dos afos de preparacién. “Un éxito
asi no se improvisa”, aseguré tras
mostrar su satisfaccion sobre cémo
ha transcurrido el salén en una edi-
cion que se preveia “especialmente
decisiva”. “Alimentaria ha constata-
do el vigor y la energia de su mo-
delo ferial, asi como de un sector
estratégico para la economia del pa-
is”, subray6 Bonet.

Bonet también destacé la “magnifi-
ca plataforma de internacionaliza-
cion que Alimentaria ha demostra-
do ser para miles de empresas agro-
alimentarias que tienen en el sal6n
su Unica via de promocion exterior”.
Asimismo, el presidente de
Alimentaria agradeci6 el apoyo y la
presencia de los Principes de
Asturias, quienes inauguraron la 182
edicién de Alimentaria junto a la
Ministra de Medio Ambiente, Medio
Rural y Marino, Elena Espinosa; el
president de la Generalitat de
Catalufa, José Montilla; y el conse-
ller de Agricultura, Alimentacié i
Acci6 Rural, Joaquim Llena, entre
otras autoridades.
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economico y ferial.

Para J. Antonio Valls, director de
Alimentaria y director general adjun-
to de Alimentaria Exhibitions,
Alimentaria 2010 se ha consolidado
como “la gran oportunidad para el
sector alimentario espanol de hacer
contactos y negocios a través de los
Proyectos Internacionales, entre
otros instrumentos que el salén ha
puesto a disposicion de los exposi-
tores”.
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limentaria Barcelona 2010
reunio a todos los actores del
sector alimentario

Alimentaria 2010 cerro sus puertas el pasado
26 de marzo con excelentes resultados. El
salon logro congregar a mas de 140.000
profesionales profesionales, un 8% mas que
las previsiones iniciales, y a cerca de 4.000
empresas expositoras. Estas cifras cobran
especial importancia en el presente entorno

Mas de 8.000 reuniones han tenido
lugar en estos encuentros empresa-
riales organizados como resultado
de la colaboracién entre la organi-
zacion del saléon, FIAB (Federacién
de Industrias de Alimentacion vy
Bebidas) e ICEX; a los que se suman
numerosas reuniones bilaterales lle-
vadas a cabo por ACC10 de la
Generalitat de Catalunya y otras ins-
tituciones relevantes del sector. Al
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monografico bebidas

Reconocer a tiempo las tendencias y
adaptarse a ellas es fundamental pa-
ra alcanzar el éxito. Tal y como afir-
man fuentes del certamen Brau
Beviale Nuremberg, que se celebra
en la ciudad alemana los préximos di-
as 10 al 12 de noviembre, las bebidas
con valor afadido (fundamentalmen-
te las funcionales) han registrado en
los ultimos afos las mayores tasas de
crecimiento en todo el mundo. Se tra-
ta de bebidas con fibras, minerales,
vitaminas, antioxidantes, extractos
vegetales, etc.

Un buen ejemplo es la L-carnitina, un
aditivo funcional que se incorpora a
algunas bebidas de las gamas
“beauty drinks”, que puede ayudar a
quemar calorias. La L-carnitina es
esencial para el metabolismo. Es pro-
ducida por el propio organismo, aun-
que también se toma con los alimen-
tos, como la carne cruda, por ejemplo.
Los estudios han demostrado el efec-
to positivo de la L-carnitina sobre el
organismo humano, tanto en activida-
des deportivas como para la pérdida
de peso. Ademas, algunos estudios
afirman que podria influir positiva-
mente en el sistema cardiovascular.
Dentro de las gamas de “beauty
drinks” destacan también aquellas
que incorporan clorofila, coenzima
Q10 y colageno. Algunas compafias
asiaticas ya estan comercializando
este tipo de bebidas.

Otra de las tendencias en auge es la
apuesta por bebidas energéticas,
donde ha comenzado a diversificar-
se la oferta. Segun los responsables
de Brau Beviale, estan muy de moda
las denominadas “Juicy Energy
Drinks”, con gran porcentaje de zumo.
Ademas, casi siempre se utilizan
fuentes naturales de cafeina, como el
guarana. Los principales mercados
mundiales, que han consumido alre-
dedor de 3.300 millones de litros de
bebidas energéticas, son Estados
Unidos, Tailandia, Japén, China,
Alemania, Reino Unido, Indonesia,
Polonia, Espafa y Australia. Segun
datos de Euromonitor International,
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otros.

desde 2003 este segmento se ha in-
crementado en alrededor de 2.000 mi-
llones de litros y se prevé que hasta
2013 lo haga en 1.000 millones de li-
tros mas.

En el mercado de aguas envasadas,
el valor ahadido puede venir en forma
de vitaminas, minerales u oxigeno,
segun los responsables de Brau
Beviale. El consumo per capita mun-
dial de agua envasada, segun datos
de Euromonitor International, ascien-
de a 0,6 litros en la actualidad. Tres
paises, Estados Unidos, Alemania y
Japon, concentran el 83% del consu-
mo mundial. El agua envasada ha se-
guido registrando un fuerte incremen-
to también en tiempos de crisis. El
afo pasado se registrd un incremen-
to global del 2%. Asia se encargé de
compensar el retroceso en Europa
Occidental y Norteamérica.
Especialmente China registr6 tasas
de crecimiento del 18% nada mas que
en el tercer trimestre de 2009. A pe-
sar de que el consumo retrocedio, so-
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roductos sin alcohol, nuevos

sabores, la apuesta por el
packaging o segmentos saludables,
algunas de las tendencias que
protagonizan el sector de bebidas

Desde aguas a cervezas, pasando por bebidas
refrescantes y espirituosas, el sector de
bebidas apuesta por la innovacion para crecer
en un momento de crisis financiera y
economica a nivel mundial. El sector sabe
adaptarse a las nuevas demandas de consumo
que se centran en los productos sin alcohol,
nuevos sabores o segmentos saludables, entre

bre todo en Espafa y Francia, casi el
30% del agua envasada se vendi6 en
Europa Occidental, segun fuentes de
Canadean.

En cuanto al segmento de cervezas,
los expertos calculan que el mercado
mundial pasara de los 1.922 millones
de hectolitros actuales a 2.222 millo-
nes en 2013.

Entre los cinco grupos cerveceros
mas grandes del mundo se encontra-
ban en 2009 Anheuser-Busch InBev
con un volumen de ventas préximo a
los 350 millones de hl, SABMiller (ca-
si 250 millones de hl), Heineken (unos
200 millones de hl), Carlsberg (cerca
de 125 millones de hl) y Tsingtao con
algo mas de 50 millones de hl. Estos
cinco grupos ostentan, asi pues, una
cuota del 50% del mercado mundial
de la cerveza (Plato Logic).

Los mayores bebedores de cerveza
del mundo son los checos, a pesar de
haber registrado en 2009 una reduc-
cién del consumo proxima al 7%. En
2008 el consumo medio de cerveza
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de los checos fue de 155 |, seguidos de los austria-
cos con 106,41 en 2009 y de los alemanes con 104,7
I. Las ventas de cerveza descendieron en Alemania
el ano pasado alrededor de 2,9 millones de hl, es de-
cir, un 2,8%, situandose en 100 millones de hl. Con
un 3,1%, descendié también por primera vez el con-
sumo de bebidas mezcladas con cerveza, segun Brau
Beviale.

También se observan retrocesos en Rusia y Ucrania,
dos mercados de cerveza del Este de Europa que
en su dia registraran importantes crecimientos. En
Ucrania, por ejemplo, el consumo de cerveza descen-
dié en 2009 un 6,2%, en Rusia incluso un 10,7%. En
general, las bebidas alcohdlicas de todo tipo lo ten-
dran dificil en el futuro en Rusia. Con una triplicacién
de los impuestos sobre la cerveza y un precio mini-
mo fijo para el vodka, se pretende reducir a la mitad
el consumo de alcohol hasta 2020. No obstante,
Rusia sigue buscando nuevos "descubrimientos cer-
veceros". Una cerveceria japonesa, por ejemplo, en-
say6 junto con la Universidad Ookyama y la Academia
Rusa de las Ciencias la primera cebada espacial, cu-
yas semillas estuvieron supuestamente cinco meses
en la Estacion Espacial Internacional ISS. La ceba-
da se sembr6 y cosechd después en la Tierra, y aho-
ra se fabrica con ella cerveza para mayores e infusion
de cebada para pequefios.

El futuro del mercado de bebidas

Segun los responsables de Brau Beviale, si puede ha-
blarse del fin de una era en la historia mas reciente
de Europa, ha sido 2009. Con la grave y dolorosa
crisis financiera y econémica mundial, también toco
fondo la coyuntura especial europea, que habia pro-
porcionado un gran crecimiento a economias nacio-
nales del Este y el Centro de Europa durante dos dé-
cadas. Pocos lo saben mejor que los fabricantes de
cervezay bebidas. Durante casi 20 afios, el consumo
de cerveza y bebidas trepé imparable en Europa.
Pero si se estudiaban estas cifras, podia verse cla-
ramente que el desarrollo positivo general era una es-
pecie de persecucion sin parangén de los consumi-
dores en el Centro y Este de Europa por equipararse
al resto. Mientras que, en muchos mercados de
Europa Occidental, la tendencia en las ventas de be-
bidas apuntaba a la baja, la demanda de bebidas sin
alcohol y cerveza en los mercados del Centro y Este
de Europa parecia no encontrar limites. Esta situa-
cién beneficié también a la industria proveedora que
se presenta en Brau Beviale. Las inversiones de los
grupos internacionales de cerveza y bebidas hicie-
ron posible que sus libros de pedidos estuvieran lle-
nos durante muchos afos. Los desarrollos contra-
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Compare el intercambiador de calor Tetra Spiraflo®
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En los tiempos de residencia. En la pérdida de
carga. En la calidad del producto. En el manteni-
miento y en el soporte técnico. Y apreciara la
diferencia.

“No tardaré en darse cuenta de que nuestros inter-
cambiadores de calor poseen un rendimiento su-
pefior a la media y que cuentan con mayores
ventajas. Consulte www.tetrapak.es y verd como
nos las‘ingeniamos para proteger lo bueno y con-
seguir el.maximo rendimiento de su dinero.

Tetra Fak, 1&.', protege |6 buene, Tetra Brik, Tetra Rex,
Tetra Top, Tetra Wedge, Tetra Fino, Tetra Therm y Tetra Alex
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minacién. Al ser sanas desde su ori-
gen, las aguas minerales naturales no
necesitan tener ningun tratamiento
desinfectante ni filtrado doméstico pa-
ra su consumo, envasandose tal cual
estan en la naturaleza.

* Dos litros de agua mineral natural
al dia aportan minerales esenciales y
oligoelementos ayudando al organis-
mo a satisfacer las necesidades dia-
rias de forma saludable.

» La composicién en minerales y oli-
goelementos del agua mineral natural
es constante en el tiempo, por lo que
siempre que se elija un tipo concreto
de agua mineral natural, se esta be-
biendo lo mismo sin variaciones en su
composicién y sabor.

 El agua mineral natural es una be-
bida sin calorias, por eso es ideal pa-
ra mantener habitos de vida saluda-
bles.

/

en lo natural

esta el futuro

« El agua mineral natural va a ayudar
también al organismo a transportar
nutrientes, eliminar desechos y favo-
recer la digestion.

« Gracias a los diferentes formatos en
los que se presenta, beber agua mi-
neral es una forma sencilla de hidra-
tarnos en cualquier momento y lugar.

Cerveza

La produccién espanola de cerveza al-
canzé durante 2008 unos 33,4 millo-
nes de hectolitros, lo que supone una
reduccion interanual del 2,7%. El mer-
cado interior ronda los 32,6 millones
de hectolitros (-2%). Durante el pasa-
do ejercicio, las ventas de cerveza en
el libreservicio se incrementaron en un
6,4%, llegando hasta los 1.221 millo-
nes de euros, mientras que el incre-
mento en volumen fue de un mas mo-
derado 3,7%, alcanzando los 10 millo-

nes de hectolitros. La facturacion glo-
bal del sector cervecero espafol lle-
ga hasta los 3.024 millones de euros,
un 0,9% menos que en el afo anterior.
La contribucién del sector a la econo-
mia espanola se cifra en unos 5.100
millones de euros, lo que representa
el 0,52% del PIB de nuestro pais.
Para la elaboracion de la cerveza se
transformaron mas de 650.000 tone-
ladas de cebada cervecera en la pro-
duccion de 446.000 toneladas de mal-
ta, un 2,4% mas que en el afno pre-
cedente.

La facturacion del sector maltero es-
pafiol ronda los 145 millones de eu-
ros. Nuestro pais aparece también co-
mo el séptimo pais productor europeo
de ldpulo y noveno del mundo, con
una produccién que supera el millén
de kilos en flor. Ademas, Espafa es el
cuarto productor europeo de cerveza,

improving food

www.monteloeder.com
info@monteloeder.com
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HDL y participar en la proteccién del
organismo frente a enfermedades
cardiovasculares.

Segun los expertos, el riesgo de sufrir
un infarto es entre un 40% y un 50%
mas bajo en aquellas personas que
beben alcohol de forma moderada
que en las que el cuyo consumo es
cero.

De hecho, segun recientes investiga-
ciones, algunos efectos observados
como el aumento de la concentracién
sérica de HDL colesterol, la reduccion
del fibrindgeno y la disminucién de la
capacidad y velocidad de oxidacién
de las particulas del LDL colesterol,
se atribuyen al etanol contenido en
estas bebidas fermentadas. Ademas,
otros efectos como la reduccion de la
concentraciéon de las moléculas de
adhesioén linfocitarias y monocitarias
que retrasan la aparicién y desarrollo

de la arteriosclerosis se podria deber
al contenido no alcohdlico de estas
bebidas, principalmente a los polife-
noles.

En este sentido, se han realizado en-
sayos clinicos que valoran los efectos
del consumo moderado de una bebi-
darica en polifenoles (cerveza o vino)
frente a una bebida pobre en esta
sustancia, sobre diferentes factores
de riesgo vascular. Las conclusiones
sugieren que las bebidas ricas en po-
lifenoles podrian tener un mayor efec-
to antiarteriosclerético, antiinflamato-
rio y antitrombético que aquéllas po-
bres en polifenoles, por lo que parece
que los efectos beneficiosos de deter-
minadas bebidas como las fermenta-
das de baja graduacién se deberian
tanto al etanol como a las sustancias
no alcohdlicas, principalmente polife-
noles, que contienen.

Investigaciones cientificas internacio-
nales también han evidenciado que el
consumo moderado de cerveza du-
rante un periodo concreto podria re-
ducir los niveles de proteina C-reac-
tiva en el plasma un 35% y un 12,4%
los niveles de fibrinbgeno. La protei-
na C-reactiva es un indicador de la in-
flamacion que predice procesos car-
diovasculares como la aterosclerosis;
ademas, la presencia de fibrin6geno
en plasma se asocia a la formacién de
trombos sanguineos.

Cerveza y salud 6sea

Estudios cientificos nacionales han
sugerido que la ingesta moderada de
bebidas con bajo contenido alcohdli-
co podria estar relacionada con un
efecto beneficioso sobre la salud
6sea. De hecho, la cerveza contiene
silicio —un mineral que promueve la

ruitose
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la disminucién de la hipercolesterole-
mia. El consumo moderado de cer-
veza supondria un 17% de la ingesta
actual de fibra soluble, siendo una de
las bebidas que mayor aporte de fibra
presenta en nuestra dieta.

Bajo aporte calérico

La cerveza contiene 45 kcal. por ca-
da 100 ml, es decir, 90 kcal. por cafia.
La cerveza sin alcohol aporta 17 kcal
por 100 ml.

De hecho, bibliografia cientifica nacio-
nal e internacional confirma que el
consumo moderado de cerveza no
afecta a la denominada "curva de la
felicidad". Lo pone de manifiesto un
estudio realizado por el Consejo
Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC), que tras suminis-
trar cerveza de forma moderada —una
en el caso de las mujeres; dos, en el
de los hombres— observaron que no
se producia ninguna alteracién en el
peso ni en la masa corporal de los
participantes en esta investigacion.
En esta misma linea, otros estudios
cientificos han mostrado la importan-
te influencia de la genética en el peso.
Se ha puesto de manifiesto que las
personas que presentan dos copias
de una variante del gen FTO, situado
en el cromosoma 16, son mas propen-
s0s a padecer obesidad que aquellos
que no tienen ninguna mutacién, inde-
pendientemente de su dieta.

Bebidas espirituosas
El mercado espafiol de bebidas espi-
rituosas ha registrado durante 2008

un notable descenso del 11,5%, que-
dando en torno a unos 233 millones
de litros, por un valor que supera lige-
ramente los 2.465 millones de euros,
segun Mercasa Esta caida en los con-
sumos resulta mas acusada que en
ejercicios anteriores, cuando se situa-
ba entre el 1,5% y el 3%. Varios fac-
tores pueden explicar esta tendencia
a la disminucién de los consumos de
bebidas espirituosas. La crisis parece
haber sido el fendmeno principal des-
encadenante de la importante reduc-
cion registrada durante el pasado
afo, pero también hay que tener en
cuenta el incremento de la conciencia
social sobre los efectos negativos de
un consumo abusivo de estas bebi-
das, las campanas publicitarias, los
controles de alcoholemia, el estable-
cimiento del carné por puntos, la ley
antitabaco, el incremento de los pre-
cios, relacionado con los cada vez
mayores gravamenes fiscales y con el
aumento de los costes de las mate-
rias primas (en torno a un 7% en ce-
reales, energia y vidrio), etc. El
whisky aparece como la principal ofer-
ta dentro de las bebidas espirituosas,
con un 3,18% del mercado en volu-
men y un 35,5% en valor. En segun-
do lugar se situa el ron, que ha expe-
rimentado un gran crecimiento duran-
te los ultimos afios, con porcentajes
respectivos del 14,1% y del 19,2%. A
continuacién aparecen la ginebra
(11,7% y 11,3%), el brandy (13,1% y
7,2%). Con menos importancia se en-
cuentran las partidas de anis (6% y
2,9%), vodka (4,3% y 4,7%), licores

(8% y 1,6%), cremas (2,4% y 2,6%),
pacharan (3,7% y 2,4%), ponche
(1,7% y 1,2%), aguardiente (1,6% y
1,2%) y tequila (0,3% y 0,6%).

Los peores comportamientos duran-
te el pasado ejercicio se han regis-
trado entre las bebidas de categoria
premium, con un descenso interanual
conjunto del 20%. Tampoco han sido
nada positivas las ventas de licores,
ya que se redujeron sus demandas en
un importante 16%. En el mismo sen-
tido se indican pérdidas en las ven-
tas de mercado en los casos de la gi-
nebra (-11%), el whisky (-10%) vy el
vodka (-6,5%). Algo mejor ha sido el
comportamiento del ron, cuyas ventas
“solo” disminuyeron en un 4,8%. En
este sentido, hay que indicar que el
ron oscuro ha continuado creciendo
en sus ventas y que representa mas
del 80% de todas las ventas de esta
bebida, mientras que se desploman
las ventas de ron blanco.

Durante el afio 2008, el consumo to-
tal de bebidas espirituosas ascendié
a cerca de 232,3 millones de litros y
supuso un gasto proximo a 2.465,5
millones de euros. El mayor porcen-
taje del consumo se concentré en la
restauracion comercial (72,7%), mien-
tras que en los hogares supuso el
27% y la restauracion social y colec-
tiva, el 0,3% restante.

En cuanto al gasto, el mayor porcen-
taje se registro en la restauracion co-
mercial (82,1%), mientras que en los
hogares supuso el 17,6% y la restau-
racion social y colectiva, el 0,3% res-
tante.
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entre otras cosas, para determinar la vejez del mis-
mo”, ahade.

A estas conclusiones se ha llegado tras un amplio tra-
bajo de investigacion, financiado por proyectos del
Plan Nacional, Junta de Andalucia y convenios de co-
laboracién con el Consejo Regulador, donde se han
controlado mas de 100 compuestos (compuestos fe-
nélicos, acidos organicos de cadena corta, compues-
tos aromaticos, etc.) en mas de 200 muestras (mues-
tras comerciales, seguimiento de soleras en bodegas
y una solera experimental establecida al efecto por el
Consejo Regulador).

El brandy de Jerez utiliza un estricto sistema de en-
vejecimiento que también le sirve de distintivo frente
a otros brandies o cofiacs procedentes de otras par-
tes del mundo. Es el sistema de soleras, “que mez-
cla brandies de distintos grados de vejez”. Por eso re-
sulta dificil hablar de afos concretos.

No obstante, el Consejo Regulador establece una cla-
sificacién de vejez media, de tal modo que “un brandy
Gran Reserva, el mas antiguo, tiene que tener como
minimo unos 3 anos de vejez. Es mas, la media de
vejez de los brandys “Solera Gran Reserva” comer-
ciales suele ser de unos siete u ocho afos”.

Zumos

La produccion espafnola de zumos y néctares puede
rondar los 1.900 millones de litros y ha registrado un
incremento interanual del 3,7%. Los zumos represen-
tan el 62% de todas las ventas en volumen en la dis-
tribucion moderna y el 58,7% en valor, mientras que
los néctares alcanzan porcentajes del 35,5% y del
36%, respectivamente, segin Mercasa. A mucha dis-
tancia aparecen los smoothies con cuotas del 0,5%
y del 2,9%, respectivamente. Atendiendo a sus sa-
bores, los zumos y néctares de naranja suponen el
25% del total de ventas en volumeny el 24,3% en va-
lor. En segundo lugar, aparecen los zumos de pifa,
con el 21,7% en volumen y el 19,6% en valor, segui-
dos por los de melocotén (18,6% y 16,6%), las pre-
sentaciones light (18% y 15,9%) y los zumos de uva
y mostos (1,9% y 1,6%). Las demas presentaciones
representan en pequefios porcentajes los restantes
14,9% en volumen y 22% en valor. Durante el ltimo
ejercicio aumentaron los consumos de zumos de na-
ranja y pifia, asi como los zumos light, aunque estos
perdieron importancia en valor. Alrededor de un 60%
de todos los zumos que se venden en la distribucién
moderna se elabora a base de concentrados, aunque
ese porcentaje tiende a disminuir de afio en ano.
Durante el ano 2008, el consumo total de zumo as-
cendié a cerca de 645,5 millones de litros y supuso
un gasto proximo a 666,8 millones de euros. El ma-
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las etiquetas. El hallazgo ha sido po-
sible gracias a una nueva técnica des-
arrollada por los investigadores para
determinar el contenido de vitamina
C en este tipo de bebidas.

El acido ascorbico o vitamina C es un
antioxidante natural de las frutas y ver-
duras, pero la Comisiéon Europea per-
mite su uso como aditivo en zumos,
mermeladas, productos lacteos y
otros alimentos. La implicacién de es-
ta sustancia en la respuesta inmune
y en otros procesos bioquimicos, co-
mo la formacion de colageno o la ab-
sorcion de hierro, es bien conocida.
Sin embargo, los niveles altos de aci-
do ascérbico pueden causar diarrea y
molestias gastrointestinales, por lo
que los cientificos tratan de determi-
nar cada vez con mayor exactitud el
contenido en vitamina C de los alimen-
tos.

Ahora, un grupo de investigadores de
la Facultad de Farmacia de la USC ha
desarrollado una nueva técnica croma-
togréafica (se usan para separar e iden-
tificar los elementos quimicos) destina-
da a medir con precision el acido as-
corbico en zumos y bebidas refrescan-
tes. Al aplicar este método se ha en-
contrado que las cantidades de vitami-
na C descritas en las etiquetas de mu-
chas bebidas no son reales. En una
muestra de 17 zumos de frutas, refres-

cos y bebidas isoténicas, sélo dos se
ajustan a lo indicado en la botella, se-
gun fuentes de la Plataforma SINC.
“El resto de bebidas presentan niveles
mucho mas elevados que los especi-
ficados por el fabricante, porque segu-
ramente —como ya sefala algun estu-
dio anterior—, la etiqueta muestra sé-
lo la cantidad de acido ascérbico ana-
dido sin tener en cuenta el contenido
natural de vitamina C de la fruta”, ex-
plica a SINC Ana Rodriguez Bernaldo
de Quirés, miembro del equipo que ha
desarrollado la nueva técnica, y cuyos
detalles se han publicado reciente-
mente en la revista Food Chemistry.
Bernaldo de Quirds destaca la mayor
resolucién y sensibilidad del método,
con el que se pueden detectar hasta
0,01 miligramos de vitamina C por li-
tro, “gracias al uso de una nueva co-
lumna de cromatografia, basada en
particulas esféricas de silice ultra pu-
ro de un tamafo de 3 micras”.

“Otra ventaja del método es su sencillez
y rapidez, ya que el tiempo total para re-
alizar los analisis no supera los seis mi-
nutos”, comenta la investigadora.

Con la nueva técnica, la valoracién del
acido ascorbico de las bebidas ha re-
velado datos curiosos. De las 17
muestras analizadas, la que mayor
contenido en vitamina C present6 fue
un zumo de manzana (840 mg/l), por

encima de los de naranja (352-739
mg/l). Los resultados para el zumo de
pifa y uva fueron 702 mg/l y para los
refrescos (de naranja, limén o man-
zana) entre 30,2 y 261 mg/l.

Los investigadores también evaluaron
como varia el contenido de vitamina C
de los zumos de naranjay las bebidas
de té mientras estan en las estanteri-
as, en las condiciones de temperatu-
ra especificadas por el fabricante. Los
primeros, después de seis dias, ape-
nas pierden un 8% de acido ascorbi-
co, pero en las bebidas de té esta sus-
tancia se reduce un 54% a 4°C y prac-
ticamente desaparece a temperatura
ambiente.

Envases

En el sector de bebidas, al igual que
ocurre con el resto de segmentos ali-
mentarios, los envases cumplen una
doble funcién protectora y como ele-
mento diferenciador que aporta com-
petitividad al producto.

El mercado de bebidas ofrece una
gran cantidad de opciones innovado-
ras en cuanto a envases: diferentes
materiales, técnicas de procesado,
nuevos disefos, etc. marcan algunas
de las tendencias mas importantes.
Los envases PET acaparan una terce-
ra parte de todos los envases de be-
bidas a nivel mundial. Las ultimas in-

Pasteurizacion en frio

Incremento de vida util

Extraccion de carne de mariscos

Mantenimiento propiedades sensoriales y nutricionales

Etiqueta limpia

Innovation Through Pressure

Una tecnologia no térmica de procesado que permite
diferenciarse, una herramienta real de innovacién.

NC Hyperbaric presenta en 2010 sus nuevos equipos
industriales: Wave 6000/120 y Gama iWave

NC

Hyperbaric

HPP Procesado por
Altas Presiones
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La reduccion del peso de los envases
es otra de las grandes preocupacio-
nes de fabricantes y distribuidores,
con el fin de reducir costes. El des-
arrollo del “ligthweighting” es vertigino-
so. En la actualidad, el peso del en-
vase PET mas ligero es de 8,8 gra-
mos, con una carga vertical de mas de
30 kilos. La capacidad de carga en el
apilado se ha duplicado, con una re-
duccién de peso superior al 25%. Esta
reduccioén del peso aporta considera-
bles ventajas econdémicas, aparte de
una significativa sostenibilidad: cada
décima de gramo menos de peso por
envase supone una enorme reduccion
de la cantidad de materia prima reque-
rida, ademas de reducir los costes de
transporte.

Las latas de bebidas resisten
la crisis

El mercado europeo de latas de bebi-
das permanecié estable en 2009 pese
a la crisis econémica, de acuerdo a los
datos recogidos por Beverage Can
Makers Europe. Las ventas totales al-
canzaron 51.500 millones, con un des-
censo del 2,4% frente a 2008. Este
puede atribuirse en gran parte a la ca-
ida de mil millones de latas (17,5%)en
los paises de la antigua Unioén
Soviética (CIS) por la brusca caida del
poder adquisitivo.

Europa Occidental se mantuvo esta-
ble con una ligera caida del 0,3% en
2009, mientras que el mercado de
Europa del Este cayé un 9,3% (2,2%
sin contar los paises de la CIS). El pri-
mer mercado europeo sigue siendo el
de Reino Unido, seguido por el Ibérico
y Benelux. Reino Unido e Iberia repre-
sentan el 30% del mercado europeo,
e incluyendo los paises del CIS supo-
nen el 50%.

Espafa, a diferencia del conjunto y de
lo ocurrido el afio anterior, experimen-
t6 un crecimiento de ventas préximo al
1,5%. Sobre este punto, Marcos
Gonzalez Cuevas, Presidente de la
Asociacion de Latas de Bebidas en
Espafa, afirma que “estamos satisfe-
chos con la evolucién del mercado es-

pafol en 2009 ya que se confirma que
la lata de bebidas sigue siendo la pri-
mera opcion frente a los tiempos de
crisis que estan viviendo los envases
de bebidas, en general. La crisis eco-
némica ha condicionado y motivado
nuevos comportamientos de consu-
mo. Prueba de ello es que el consumo
de cerveza se ha trasladado en bue-
na parte del bar hacia los hogares,
siendo la lata de bebidas el envase
preferido para hacerlo. En cuanto a los
refrescos en lata, en este caso la si-
tuacién econémica si ha tenido impac-
to al producirse un trasvase de los for-
matos individuales a los grandes for-

matos, bastante mas econémicos.
Las latas de bebidas contindan sien-
do un formato popular de bebidas, lo
que muestra su resistencia frente las
actuales duras condiciones de merca-
do. En 2009, el volumen de refrescos
en lata disminuyé un 0,3% con respec-
to a 2008, alcanzando 24.500 millones
mientras que la cerveza en lata baj6
un 4,2%, 26.900 millones. En contras-
te, las ventas de latas de cerveza en
Espanfa subieron el 13%, uno de los
mayores crecimientos de los ultimos
afnos.

Francia y Reino Unido lideraron el cre-
cimiento del mercado de latas de re-

La mejor solucién en coditicacion y

marcaje para sus bebidas
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Empresa

Los origenes de Polvillo se remontan
a 1941, en Salteras (Sevilla), cuan-
do repartia pan por toda la ciudad
con un horno de lefa. Desde enton-
ces, tres generaciones de la familia
fundadora han estado al frente del
negocio, siempre fiel a sus principios
de empresa familiar. Ha sabido com-
binar la venta de pan en sus mas de
30 establecimientos repartidos por
toda la ciudad de Sevilla con la pro-
duccién de productos precocidos.
Desde la panaderia original ha evo-
lucionado a un holding empresarial
(Grupo Polvillo) de cinco empresas,
que se form6 hace ahora 20 afos,
con el objetivo de garantizar la mejor
respuesta a los clientes al cambiar
sus necesidades y habitos de consu-
mo. Por este motivo, procedié a la in-
dustrializacion y automatizacién de
la linea de produccion de pan pre-
cocido. Como explica Andrés
Martinez, responsable del departa-
mento de administracién, “nos he-
mos convertido en una de las empre-
sas fabricantes de productos de pa-
naderia de referencia del sur de
Europa, con una presencia muy re-
levante en toda Espafa”.

Grupo Polvillo es lider en innovacién
de procesos. Desde su taller propio
se encarga de desarrollar productos
de panaderia que se ajustan a las
necesidades de sus clientes, siendo
ésta una de sus ventajas mas com-
petitivas. Ademas, dispone de un
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sacado del horno

‘ Grupo Polvillo: el pan reciéen

Andrés Martinez

centro logistico con capacidad para
2.000 palets totalmente dinamicos,
que le permite servir a sus clientes
de forma eficiente y rapida.

Situacion

Ante las perspectivas de cambio de
la compafia, Grupo Polvillo se plan-
ted el cambio de su software de ges-
tion. Hasta entonces, trabajaba con
una herramienta interna, desarrolla-
da integramente por la empresa, que
cubria con sus principales necesida-
des de control de albaranes y stock.
En palabras de José Luis Cuesta, di-
rector comercial de la zona centro y
jefe de proyecto de la implantacién de
UNIT4, “Grupo Polvillo poseia un
desarrollo a medida propio, que era
mantenido por una persona de la
compalfia. Esta aplicacion carecia de
posibilidades de evolucionar y ade-
cuarse con garantias a la tecnologia
actual, por lo que fue la misma em-
presa la que descartoé la opcién de
volver a desarrollarla desde cero y se
encaminé a la busqueda de un soft-

Responsable de Administracion del Grupo
Polvillo

ware de gestion que cubriese con sus
necesidades. Ademas, tenia todo un
plan de crecimiento que requeria co-
mo conductor de un software de van-
guardia que se adaptase tanto a sus
necesidades actuales como a las que
fuesen surgiendo”.

Necesidades

Para consolidar y continuar su creci-

miento, Grupo Polvillo necesitaba un

software que respondiese con garan-
tias de éxito a los siguientes requisi-
tos:

» Capacidad de integrar diferentes
areas de la empresa.

« Control exhaustivo de todos sus
procesos de negocio.

« Visién global del negocio, con infor-
macion actualizada permanente-
mente.

De acuerdo con Andrés Martinez, era

complicado encontrar un software

que cubriera con todas las particula-
ridades del negocio. “Grupo Polvillo
distribuye a bares, restaurantes, em-
presas de catering, hospitales, gran-
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Introduccién

Si bien el Real Decreto 135/2010
B.O.E. 25/02/2010 ha derogado gran
parte de la reglamentaciones que es-
tablecian criterios microbiolégicos a
nivel nacional, hemos creido conve-
niente mantenerlos en ésta recopila-
cion con el valor de servir Ginicamen-
te “como referencia”. Deseamos si-
ga siguiendo de utilidad para los téc-
nicos que desarrollamos nuestro tra-
bajo en el ambito de la Higiene
Alimentaria.

PARTE SEGUNDA

ecopilacion de normas

microbiologicas de los
alimentos y asimilados y otros
parametros fisico-quimicos de
interés sanitario

REVISION MARZO 2010

Moragas Encuentra, Manuel’,
De Pablo Busto, M* Begofia?

(Subarea de Sanidad Slimentaria y
Consumo. del Ayuntamiento de Bilbao.

C/ ugalde 7. 1* planta 48012 bilbao)
?(Subdireccion de Salud Publica, Direccion
Territorial de Bizkaia. Dpto. de Sanidad.
Gobierno Vasco.

C/ a. Rekalde 39.a 3? planta 48008
bilbao)

Nota de los editores: Debido a la amplia extension de este trabajo, Alimentaria
lo esta publicando en varias partes a lo largo de varias ediciones de la revista.

indice de materias
(Fecha revision: Marzo de 2010)
Normas microbiolégicas. M? Begona de Pablo / Manuel Moragas

— Alimentos: criterios L.
Monocytogenes Reglamento CE
2073/2005 y 1441/2007.

— Aceites.

— Aceitunas de mesa.

— Aguas de bebida envasadas y de
consumo humano.

— Azlcar.

— Bebidas refrescantes.

— Bebidas alcoholicas.

— Cacao, chocolate y derivados.

— Café.

— Caldos consomes sopas y cremas.

— Caramelos chicles confites y golosi-
nas.

— Carnes, canales y productos carnicos.

— Cereales, cereales en copos Yy
expandidos.

— Cerveza.

— Comidas, platos preparados.

— Condimentos y especias.

— Confituras y mermeladas.

— Conservas en general y semicon-
servas.

— Cuajo y enzimas coagulantes de la
leche.

— Dietéticos preparados para regime-
nes dietéticos lactantes y prepara-
dos de continuacién.

— Especies vegetales, infusiones de
uso alimentario.

— Frutas verduras hortalizas y zumos
de frutas y hortalizas.

— Galletas simples y rellenas.

— Gelatinas comestibles y colageno.

— Grasas comestibles (margari-
nas,minarinas,preparados grasos).

— Harinas y semolas.

— Hielo alimenticio.

— Helados y mezclas congeladas
para envasar.

— Horchatas.

— Jarabes.

— Leche y productos lacteos.

— Mayonesa elaborada en estableci-
mientos de hosteleria.

— Miel.

— Ovoproductos.

— Pan y panes especiales.

— Pastas alimenticias.

— Pasteleria bolleria,
reposteria.

confiteria y

— Patatas fritas y productos de aperi-
tivo.

— Pescado, productos de la pesca,
moluscos, etc.

— Sal envasada y salmuera.

— Salsas de mesa.

— Semillas germinadas.

— Te y derivados.

— Turrones y mazapanes.

— Vinagres.

— Superficies de manipulacién de ali-
mentos.

— Superficies de trabajo referencias
de control en mataderos.

— Aire en establecimientos alimenta-
rios.

— Micotoxinas.

— Aguas de bafo y piscinas y torres
refrigeracion.

— Aguas continentales costeras y de
transicion.

— Subproductos animales no destina-
dos al consumo humano.

— Aclaraciones y definiciones.

— Comentarios a las pruebas dispues-
tas en el reglamento ce 1441/2007.
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articulos técnicos

El pasado 25 de febrero de 2010 se
publicé en el BOE el Real Decreto
135/2010, por el que se derogan dis-
posiciones relativas a los criterios
microbioldgicos establecidos a nivel
nacional de una amplia gama de
productos alimenticios. La publica-
cion de esta disposicion supone un
cambio en las exigencias de los con-
troles microbiolégicos de los alimen-
tos, por cuanto se derogan los cri-
terios que figuraban en las disposi-
ciones de ambito nacional y el sec-
tor agroalimentario pasa a regirse
Unicamente por el Reglamento
2073/2005 de la UE.

No obstante, no debemos pensar
que la derogacién de las disposicio-
nes nacionales implica que las in-
dustrias alimentarias no deban
adoptar aquellos criterios o medidas
necesarias para garantizar la calidad
y seguridad microbioldgica de los
alimentos, sino que éstas deben ser
establecidas de forma particular en
funcion del riesgo y de la utilidad que
estos criterios pueden tener a la ho-
ra de garantizar un nivel de seguri-
dad apropiado al consumidor.

En este sentido, la EFSA (Agencia
Europea de Seguridad Alimentaria)
indica que las autoridades sanitarias
deben fijar los Objetivos de
Seguridad Alimentaria (Food Safety
Objectives o FSO) que definen la
maxima frecuencia o nivel de un
riesgo en un determinado alimento
justo en el momento de su consumo
para proporcionar un Adecuado
Nivel de Proteccién al Consumidor
(Appropriate Level of Protection o
ALOP) para establecer los criterios
microbiolégicos de produccién, pro-
ceso o producto, asi como las me-
didas de control que permitan garan-
tizar ese adecuado nivel de protec-
cion al consumidor (EFSA Journal
(2007) 462, 1-29).

Es por ello que cada industria debe
realizar una evaluacion en funcion
de los riesgos especificos, incluso
en ausencia de Objetivos de
Seguridad Alimentaria definidos, y fi-

112

414
2010

Junio
Alimentaria

‘ Algunas claves sobre como
actuar ante el R.D. 135/2010

José M? Ferrer', David Tomas?

Jefe del departamento de Legislacion de
ainia centro tecnologico

2Jefe del laboratorio de Bioensayos de
ainia centro tecnologico

ALOP
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jar aquellos criterios y controles aso-
ciados a las materias primas, pro-
cesos de produccion y cadena de
comercializacién aplicable en cada
caso, de forma que se integren en
los planes APPCC especificos.

La EFSA considera que, en algunos
casos, el establecimiento de criterios
microbiolégicos no es un método efi-

ciente para asegurar el adecuado ni-
vel de proteccién al consumidor, co-
mo por ejemplo en aquellos casos
donde existen otras formas mas efi-
cientes de controlar el riesgo o cuan-
do no existe un método de deteccion
eficiente y rentable considerando la
incidencia y tipo de patégeno a de-
tectar.

El desarrollo de

guias sectoriales, asi

como la realizacion de estudios
particulares de cada caso, mediante el
empleo de métodos cientificos para la
evaluacion cuantitativa de riesgos (risk
assessment), supone una importante
herramienta que permite identificar la
necesidad de establecer determinados
criterios microbiologicos



colaboracion

La etiqueta de un alimento deberia
ser la tarjeta de presentacion, atrac-
tiva y veraz, de su identidad y carac-
teristicas, pero nos la estan convir-
tiendo en un prospecto farmacéuti-
co. Leer el prospecto de un medica-
mento nos sume en inquietud y pre-
ocupacién por las advertencias, con
palabras rarisimas, de posibles
efectos secundarios, de incompatibi-
lidades y de precauciones: “No
tomar en caso de padecer isquemia
obliterante, sialorrea incoercible o
sindrome idiopatico...”. Te dejan mas
desconcertado que a Adan cuando
quiso celebrar el Dia de la Madre.
En las etiquetas de los alimentos ya
comenzaron a aparecer palabras
extrahas con los aditivos, pero lo
que preocupa es la extensién que va
tomando la informacién legislada.
Legalmente, hoy, es obligatorio
sefialar el fabricante (y, a veces, el
envasador, ya que puede ser distin-
to), la marca, la composicién integra
y el origen de cada componente (no
basta poner “harina”, hay que preci-
sar si ésta es de maiz, trigo o cente-
no), la trazabilidad de dichos ingre-
dientes, la lista completa de posibles
aditivos, las condiciones de conser-
vacion y uso, el peso neto (y, si con-
tiene liquido de cobertura, el peso
neto escurrido), el lote, las caracte-
risticas nutricionales (calorias, pro-
porcién de proteinas, de grasas,
saturadas e insaturadas, vitaminas,
calcio, hierro...) y, ultimamente, las
advertencias sobre posibles efectos
alergénicos.

Pronto seran necesarias etiquetas
desplegables para abarcar toda la
informacion o dar ésta en una carpe-
ta aparte que sera entregada al con-
sumidor con cada envase de compra.
Pongamos un ejemplo de lo que
seria la etiqueta ideal para que cum-
pla el mandato de que “no deje lugar
a dudas al consumidor”: Galletas
con frutos secos y cobertura de cho-
colate.

Estas galletas (lote n® xxx) han sido
elaboradas en... el dia... y envasa-
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° Etiquetas 0 prospectos?

Roberto Xalabarder

das en... Peso bruto, con caja...
Peso neto, sin caja... Peso por galle-
ta...

Composicién de las galletas: Harina
de trigo (contiene gluten, no apto
para celiacos); harina de maiz
(puede contener residuos de OMG);
azucar refinado (abstenerse los dia-
béticos y a los que los sulfitos provo-
quen asma) y manteca de vaca
(adjuntamos certificado veterinario
sobre la salud del animal, criado en
Irlanda con pasto natural y sacrifica-
do el dia x/x/x).

Frutos secos: Avellanas turcas, nue-
ces bulgaras (excelentes para pre-
venir riesgos cardiacos) y cacahue-
tes del Senegal exentos de aflatoxi-
nas. Todos los frutos secos, con la
excepcion del coco, pueden resultar
alergénicos y, muy especialmente,
los cacahuetes.

Cobertura de chocolate: Cacao (con-
tiene teobromina y adamantina que
pueden producir migrafnas, estados
de agitacién e, incluso, dependen-
cia); manteca de cacao, con un 20%
de otras grasas vegetales (palma,
babassu) hidrogenadas (presencia
de acidos trans).

Aditivos: Antioxidantes E-320 y E-
321; Edulcorante de volumen:
Sorbitol (efecto laxante si se comen
tres cajas de galletas seguidas).
Aroma idéntico natural: Vainillina
(DL50 via oral 1.580 ppm).

Después vendrian las informaciones
nutricionales: Composicién cuantita-
tiva de todos los ingredientes, inclu-
yendo vitaminas y minerales.

Y los productos “funcionales” con
sus beneficios saludables: fibra, bifi-
dos, omega-3, fitoesteroles y demas
sursumcordas.

| Quimico Farmacéutico Bromatologo

Luego, las condiciones de conserva-
cion: mantener la caja cerrada a
temperatura entre 14 y 19 grados
Celsius (expresados en Fahrenheit,
si es para exportar) y a una hume-
dad relativa inferior al 68%.
Consumir, preferentemente a oscu-
ras, antes de ... (cifra borrosa...).

Y, puestos ya a informar, veriamos
algunas de las “advertencias” que
van apareciendo para evitar recla-
maciones por ausencia de aviso.

- El chocolate puede mancharle la
ropa si se mete las galletas en el
bolsillo.

- Puede atragantarse si no las mas-
tica bien.

- Cuide el medio ambiente que nos
queda (ya que nos hemos cargado la
otra mitad): Tire las migajas a un con-
tenedor hermético y, en todo caso, no
las deje al alcance de los nifios u
otros animales domésticos si sospe-
cha que alguno de los componentes
declarados puede resultarle dafino.
Este tipo de advertencias son habi-
tuales en un pais que no quiero
nombrar para evitar represalias pero
que, para dar una idea de localiza-
cion, esta situado entre Canada y
México. Hay gabinetes de abogados
especializados en plantear reclama-
ciones millonarias cuando el consu-
midor tiene un problema por causas
que no se le han advertido. Ejemplos
(auténticos):

- “Cuidado! Puede estar muy calien-
te” (escrito en las tazas de café).

- “No intente pararla con la mano”
(sierra mecanica).

- “No lo use para adornar pasteles”
(tinte para el pelo).

- “No debe usar esta aspiradora para
recoger charcos de gasolina”.
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En algunas ocasiones, cuando una em-
presa agroalimentaria decide certificar-
se en un esquema de seguridad ali-
mentaria, muchas veces le cuesta de-
cidir entre un tipo u otro porque no en-
tiende las diferencias entre ellas y los
beneficios que cada una le puede apor-
tar seglin sus necesidades.
El Libro Blanco de la UE y la Guia del
CODEX Alimentarius proponen para to-
da la cadena alimentaria la implantacién
de SGSA, que integren estos 3 con-
ceptos (BRC, IFS e ISO 22000 integran
estos conceptos, pero con diferentes
enfoques): andlisis de peligro, gestion
del peligro y comunicacién del peligro.
El objetivo de las tres mayores certifi-
caciones dedicadas a la industria ali-
mentaria es comun. Dejando a un la-
do los beneficios comerciales que pue-
de suponer estar certificado, debido al
valor afadido que se le da al produc-
to, las certificaciones BRC, IFS o ISO
22000 van encaminadas a una mejora
de procesos, a un mayor control del sis-
tema y, por encima de todo eso, a la
produccién de un producto seguro (en
términos de inocuidad alimentaria).
Los SGSA que actualmente podemos
encontrar en el mercado se pueden
desglosar en 2 grupos:
» Esquemas voluntarios (Certificacion
de Sistemas basado en HACCP):
- Estandar Holandés (aparicién en
1999).
- 1SO 22000:2005: gestion de laino-
cuidad de los alimentos a lo largo
de la cadena alimentaria (las gran-
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des corporaciones alimentarias
estan certificandose frente a este
esquema)

» Esquemas obligatorios, para ser pro-
veedor de los principales Retailers
(Certificacion de Producto/Proceso):
la razén es que los Retailers de-
muestran poca confianza en el
Control Oficial y tienen gran respon-
sabilidad en sus productos de mar-
ca privada (“marca blanca”).

- British Retail Consortium — Global
Food Safety Std. (BRC, Retailers
UK).

- International Food Standard (/FS,
Retailers de Alemania-Francia-
ltalia).

BRC

BRC es el estandar de certificacion de
producto promovido por el British Retail
Consortium que nacié de la mano de
los distribuidores ingleses en el afo
1998 con el objetivo de asegurar la res-
ponsabilidad que asumen con su mar-
ca privada en lo que respecta a segu-
ridad, legalidad y calidad, satisfaciendo
las necesidades de los clientes y el
cumplimiento de la diversay variada le-
gislacion de aplicacion en cada sector
y en cada caso.

Los miembros de BRC, que agrupan
al 90% de los distribuidore ingleses,
demandan que los fabricantes de sus
productos de marca privada (Marca
propia= Marca blanca) se encuentren
certificados por uno de los estandares
siguientes:
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eneficios y diferencias de las

certificaciones
agroalimentarias: BRC, IFS o I1SO
22000. ;Que certificacion escojo?

Departamento Agroalimentario
Bureau Veritas Certificacion
rosa.gomez@es.bureauveritas.com

BRC Global Standard Food (Version
5) para fabricantes de productos ali-
mentarios.

« BRC Global Standard Storage &
Distribution (Versién 1) para compa-
filas de logistica y para distribuido-
res de productos alimentarios.

« BRC IOP Global Standard For
Packaging and Packaging Materials
(Versioén 3) para fabricantes de pac-
kaging, tanto alimentario como no
alimentario.

* BRC Gilobal Standard Consumer
Product (Versién 2) para fabricantes
de productos no alimenticios.

La norma BRC, a diferencia de la

Norma ISO 9001, supone una certifi-

cacion de proceso y de producto (es-

tandar ISO 45011), y da lugar a un cer-
tificado valido por 1 afio o 6 meses, de-
pendiendo de los resultados de la au-
ditoria. Bureau Veritas Certification es-
ta acreditado por UKAS desde hace
afos para los esquemas Food &

Packaging. En la actualidad, también

poseemos la acreditacion ENAC para

BRC Food. Ademas, se ha obtenido en

enero de 2008 la acreditacion parcial

para el esquema de Storage &

Distribution.

De esta manera y bajo el reconoci-

miento mundial se ha conseguido agru-

par, bajo unos mismos requisitos, la
uniformidad y continuidad de criterio
tanto para una empresa en Espafia, co-
mo una en Vietnam u otra en Costa de
Marfil. De hecho, BRC, en el afio 2008,
con el lanzamiento de la version 5,



innovaciones tecnoldgicas

El pasado dia 25 de mayo, en el mar-
co de la Feria Internacional Iberwine
2010, celebrada en Valladolid, tuvo
lugar el anuncio oficial de la certifi-
cacién de VinoTEC, a nivel mundial,
por parte de Microsoft.

El acto fue inaugurado por Carlos
Falcé —Marqués de Grifdén y co-pre-
sidente de Iberwine—, acompafnado
de Javier Moreira, director de
Microsoft Dynamics en Microsoft
Ibérica; Juan Carlos Herce, socio di-
rector de la firma Tipsa y responsable
de producto VinoTEC; y Fernando
Rodriguez, director general de Grupo
PradoRey. Ademas, Tipsa Yy
Microsoft participaron en calidad de
partners tecnolégicos de Iberwine.
La importancia de este reconocimien-
to supone para VinoTEC la maxima
garantia posible para un producto de
Microsoft. “Las soluciones certifica-
das por Microsoft Dynamics han su-
perado exigentes pruebas y han de-
mostrado que cumplen los mayores
estandares de Microsoft para las so-
luciones de socios. Estan personali-
zadas, probadas y recomendadas.
TIPSA, con la solucién certificada
“VinoTEC”, representa una garantia
porque asegura que los clientes tie-
nen cubiertas sus necesidades espe-
cificas de gestion a través de un so-
cio de negocio reconocido y certifica-
do por nosotros, que les ofrecera so-
luciones de calidad”, manifesté Javier
Moreira, director nacional de
Microsoft Dynamics.

Por otro lado, la caracteristica que
mejor define a VinoTEC es la perfec-
ta adaptabilidad al sector al que se di-
rige, tanto bodegas como empresas
de bebidas. “Nuestro objetivo es ofre-
cer soluciones verticales que se
adapten lo mas posible a las necesi-
dades de los clientes de distintos
segmentos de mercado y sectores in-
dustriales. Y eso lo logramos con
partners como TIPSA, que con su so-
lucién VinoTEC, les ofrece una ex-
celente solucion de gestién desarro-
llada sobre Microsoft Dynamics NAYV,
que se adapta a la perfeccién a las
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a solucion de Tipsa VinoTEC
onsigue la maxima certificacion
de Microsoft a nivel mundial

caracteristicas propias de las bode-
gas”, ahadio.

“El sector del vino es muy importan-
te para la economia espafola y tie-
ne una destacada proyeccion inter-
nacional; por ello, desde Microsoft
apoyamos a TIPSA que, con
VinoTEC, ofrece la solucién que de-
manda este sector”, concluyé Javier
Moreira.

La solucion de gestion inte-
gral completa para bodegas y
empresas de bebidas

Juan Carlos Herce, socio director de
Tipsa y responsable de producto
VinoTEC explicé a los asistentes las
capacidades de esta solucién para
gestionar con una Unica aplicacién
todos los procesos de negocio que
subyacen en las industrias vitivini-
colas y licoreras, y que permiten,
con ello, optimizar la productividad
del trabajo diario de estas compa-
fias.

Su amplia funcionalidad ayuda a
gestionar los procesos de negocio a
lo largo de todo el ciclo productivo.
Alo largo de la intervencién, se ex-
pusieron las funcionalidades mas
destacadas de VinoTEC a través de
algunos de los mdédulos que inclu-
ye (vendimia, bodega, envasado,
ventas, trazabilidad, calidad...) vy,
sobre todo, se destacaron las ven-

tajas de su implantacién en términos
de reduccion de tiempo y costes pa-
ra las empresas.

Exito probado en mas de 130
bodegas de Espana

VinoTEC esta presente en bodegas
de las principales denominaciones de
origen espanolas. La principal ven-
taja que aporta a estas empresas es
una mayor optimizacion de los recur-
sos, a través del control total y cen-
tralizado de los procesos de gestion.
En definitiva, se logra competir con
ventaja frente a los competidores.

El acto de presentacién concluy6 con
un caso practico de implantacién de
VinoTEC en una bodega espafiola, in-
vitada por Tipsa, Bodegas Pradorey,
con presencia en las denominaciones
de Rueda y de Ribera de Duero. El
responsable de la misma explico a los
asistentes como estan consiguiendo
un mejor posicionamiento de la firma
en los mercados en los que opera
gracias a la implantacién de la solu-
cion de gestién de Tipsa.

“La certificacion conseguida por
VinoTEC no solo lo consolida como
una de los mejores aliados del sec-
tor bodeguero y de bebidas sino que
impulsara su implantacién en Espana
y también en otros paises donde ya
se ha iniciado su comercializacion”,
aseguran.
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La sonda FS-1000 es la ultima nove-
dad de la compania francesa Neosens,
que ha sido disefiada para la monitori-
zacioén y el control en linea y en conti-
nuo de las deposiciones en canaliza-
ciones, intercambiadores y reactores.

La sonda FS-1000, que se basa en un
principio patentado de medicién micro-
térmica a través de microsensores
(MEMS), se instala directamente sobre
el conducto y permite controlar en tiem-
po real y de forma continua la forma-
cién (o la eliminacién) del fouling, tan-
to si es de tipo organico (biofilm) como
mineral (sarro). De este modo, permi-
te asegurar la eficacia de los procesos
de limpieza, prolongar los ciclos de pro-
duccioén, asegurar la calidad del pro-
ceso y del producto, reducir el consu-
mo de energia y agua y minimizar, al
mismo tiempo, los residuos de produc-
tos quimicos de limpieza (biocidas y
antiincrustantes).

Utilizable en cualquier tipo de liquido
mas o menos complejo (agua, leche,
sopa, nata, jarabes, ron, productos de
refineria, aguas blancas de la indus-
tria papelera, etc.), la sonda FS-1000
presenta las siguientes caracteristicas:
« Gracias a su estructura de acero in-
oxidable (clase 316L), la sonda puede
soportar hasta 150°C con una presion
de 30 bares en régimen continuo.

« Provista de una doble gama de me-
dicién (0-1 mm, 0-5 mm), goza de una
excelente resolucion, del orden de mi-
cras.

» No requiere calibrado previo (se rea-
liza directamente en la fabrica) ni man-
tenimiento especial.

» Destinada a las aplicaciones indus-
triales y certificada EHEDG, se integra
perfectamente al entorno industrial de
cualquier fabrica, asi como a sus redes
de monitorizacién (alimentacién en
12Vdc y salidas 4-20mA en estandar).

Desafios y aplicaciones

Mientras que las soluciones actuales
ofrecen mediciones globales y requie-
ren mantenimiento y calibraciones fre-
cuentes, la sonda FS-1000 permite la
supervision en tiempo real, in situ y de

‘ Neosens presenta la sonda

FS-1000

forma continua de la calidad de cual-
quier medio liquido. Esta solucién, ba-
sada en la tecnologia de los microsis-
temas, responde a las necesidades de
un mercado en plena expansiéon y con
una fuerte demanda en soluciones de
medicién directas, precisas, fiables y de
dimensiones reducidas para implantar-
las alli donde la medicién sea mas sig-
nificativa.

Algunos de los sectores industriales
a los que se dirige la sonda son: la in-
dustria agroalimentaria, en especial

las industrias de tratamiento y trans-
formacioén de productos lacteos so-
metidas a la obligaciéon de monitori-
zacion del fouling y de eficacia de los
procedimientos de limpieza en fun-
cionamiento o CIP (Cleaning In
Place); las torres de refrigeracion pa-
ra prevenir el riesgo de Legionella en
el biofilm; y la industria papelera pa-
ra el seguimiento del fouling en las
maquinas (en especial, la contamina-
cién microbioldgica en los limos de la

pulpa).

¢Reducir el stock aumentando
el nivel de servicio?

Sitile a su empresa en el optimo

Si desea que su empresa reduzca el stock a la vez que aumenta el nivel
de servicio, sittiese en el punto dptimo para:

* Mejorar ¢l EBITDA
* Reducir el inmovilizado
* Aumentar el cash-flow operativo

Las companias lideres en Espana ya estin en el punto dptimo.
Han incrementado su servicio y reducido notablemente su inventario.

iDéjenos ayudarle a alcanzar ¢l éptimo!

2 ToolsGroup

Ronda Universitat, 17, 08007 Barcelona & 93 412 57 68
www.tooligronp.es

« punto dptimo ]

123



S oie N VINITECH

surDEos Y — 4IRS

MUNDIAL DE LOS EQUIPAMIENTOS Y SERVICIOS
DE LOS SECTORES VITIVINICOLA & FRUTAS Y VERDURAS

SECTOR VITIVINICOLA :
TODO LO QUE HAY
QUE VER Y SABER

257 "ﬂ'h 4

SECTOR FRUTAS Y VERDURAS :
OFERTA COMPLETA E

PRIORIDADES A INNOVACION

LAS IDEAS Y A .
LAINNOVACION ¥

UN MUNDO DE INTERCAMBIOS EN UN MUNDO QUE CAMBIA
PARQUE DE EXPOSICIONES DE BORDEAUX-LAC - www.vinitech-sifel.com

Para mas informacion contacte: Servicom C&M- Tel: 00 34 91 395 28 88 - servicom@servicomconsulting.com




innovaciones

414
2010

Junio
Alimentaria

uro Pool System
presenta la nueva
aplicacion E-Web

Euro Pool System, compania especializada en el area
de los envases retornables para el transporte de pro-
ductos frescos, presenta su aplicacion E-Web. Se trata
de un sistema de administracién y control que permite
a los clientes conocer exactamente dénde se encuen-
tran sus envases dentro de la cadena de suministro en
cualquier momento.

Los envases retornables de Euro Pool System de color
verde y azul son ya una imagen bien conocida para
todos los integrantes de la cadena de suministro de los
productos frescos, pero la compaia también se orienta
hacia la prestacién de servicios logisticos. Un buen
ejemplo es esta aplicacion E-Web. Todos los clientes
de Euro Pool System tienen acceso a esta aplicacion
que les permite, a través de un enlace de registro en la
pagina web de Euro Pool System, interactuar con las
tres funciones principales de E-Web: Flow (Flujos),
Ordering (Pedidos) e Invoicing (Facturacién). Margit
van Alphen, analista funcional de Euro Pool System,
ha asegurado que “la funcién Flow (Flujos) fue la pri-
mera que desarrollamos. Permite que los usuarios
vean claramente los diferentes flujos de envases y se
organicen en funcién de los mismos. Es muy sencillo
para el usuario registrar la cantidad y el tipo de enva-
ses que se encuentran en transito hacia sus clientes. A
partir de aqui, podra seguir puntualmente el flujo com-
pleto de los envases. El destinatario registra la fecha
de llegada de los envases y controla, al mismo tiempo,
las cantidades; lo que permite detectar inmediatamen-
te cualquier diferencia que pudiera existir. El usuario
puede también solicitar una serie de informes a través
de la funcion Flow”.

La funcién Ordering (Pedidos) de la E-Web permite
realizar pedidos electronicos para los envases de Euro
Pool System. Segun Van Alphen, “el usuario rellena su
pedido en la pagina de la aplicacién E-Web que es
muy facil de utilizar”.

Finalmente, la aplicacion E-Web ofrece la funcién
Invoicing (Facturacion). Las transacciones financieras
son el punto central de esta funcién. Los usuarios relle-
nan en una pagina creada para tal efecto la cantidad y
el tipo de envases que le envian a cada cliente. Con
estos datos, unidos a la informacién sobre los flujos de
envases, Euro Pool System puede facturar a quien
recibe los envases y, al mismo tiempo, realizar los abo-
nos correspondientes en la cuenta del proveedor.
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normalizacion, certificacion y ensayo

¢Cuando nace y a qué se de-
dica AENOR?

La Asociacion Espafola de
Normalizacion y Certificacion (AE-
NOR) fue creada en 1986 como en-
tidad privada y sin fines lucrativos y
se dedica a dos actividades basicas:
la normalizacién y la certificacién.
Por un lado, AENOR es la entidad le-
galmente responsable del desarrollo
de las normas técnicas en Espana.
Actualmente, nuestro pais cuenta
con un catalogo de 28.500 normas.
En los 200 Comités de
Normalizacién trabajan unos 6.000
expertos de todos los sectores que
aportan su experiencia. Las normas
técnicas, voluntarias, indican cémo
tiene que ser un producto o servicio
para que sea seguro y responda a lo
que el consumidor espera de él y se
elaboran con la participacién de to-
das las partes, la transparencia y el
consenso.

Por otro lado, AENOR es la entidad
lider en certificacion en Espafa, ya
que sus certificados son los mas va-
lorados por todos los agentes eco-
némicos. La certificacion es la mani-
festacion de conformidad por un ter-
cero independiente de que una em-
presa, sus productos o servicios,
cumplen con los requisitos de las
normas. AENOR ha emitido mas de
57.000 certificados, con un catalo-
go de certificaciones que, ademas
de los mas conocidos, Sistema de
Gestién de la Calidad y Sistema de
Gestion Ambiental, abarca campos
como productos —ya hay cerca de
90.000 productos certificados—,
Alimentacién, Seguridad y Salud en
el Trabajo, 1+D+i o Eficiencia
Energética.

¢Qué servicios ofrece la en-
tidad al sector agroalimenta-
rio?

El sector agroalimentario es estraté-
gico para AENOR porque tenemos
mucho que aportar, ya que se trata
de una actividad donde la confianza
es critica.
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Entrevista a David Verano Canaveras, Gerente de

Agroalimentaria de AENOR

La entidad es receptiva a las nece-
sidades y demandas del sector agro-
alimentario y, por ello, innova perma-
nentemente para ofrecerle un servi-
cio global que responda a las nue-
vas necesidades de seguridad ali-
mentaria, calidad y competitividad
para, en definitiva, despertar con-
fianza en todos los agentes de la ca-
dena alimentaria. Se trata de una
oferta con un valor anadido, debido
al rigor y seriedad de AENOR.

€¢ Nuestro objetivo es convertirnos
en el proveedor integral de
servicios del sector agroalimentario”

AENOR es la entidad lider en certificacion y
la de mayor reconocimiento, habiendo
emitido cerca de 3.000 certificados al sector
agroalimentario. Sin embargo, hoy AENOR
—que considera estratégico este sector—

es mas que una entidad de certificacion,
poniendo a disposicion de la industria
agroalimentaria una oferta global de servicios
que abarca desde las auditorias de
certificacion hasta la inspeccion y ensayos,
pasando por jornadas y cursos de formacion.
Como afirma David Verano, gerente de
Agroalimentaria de AENOR, “nuestro objetivo
es convertirnos en el proveedor integral de
servicios del sector”. Al mismo tiempo, la
entidad preveé duplicar el nimero de
certificados en los proximos 5 anos, hasta
alcanzar los 6.000 reconocimientos que
ayudan a mejorar la competitividad,
seguridad y calidad de las organizaciones para
asi contribuir a generar confianza.

La oferta global de servicios para los
productores primarios, industria
agroalimentaria, distribuidores y res-
tauracién se basa en la certificacion,
inspeccién, ensayos y formacion. En
este sentido, me gustaria destacar el
reciente lanzamiento de AENOR
Laboratorio, que ha nacido para con-
vertirse en el laboratorio de analisis
de referencia. Respecto a la forma-
ciéon, AENOR participa activamente a
través de jornadas de promocion y
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de 7 de mayo de 2010

Objeto: Modifica y corrige el Reglamento (CE) n®
607/2009 por el que se establecen determinadas disposi-
ciones de aplicacion del Reglamento (CE) n2 479/2008 del
Consejo en lo que atafie a las denominaciones de origen
e indicaciones geograficas protegidas, a los términos tra-
dicionales, al etiquetado y a la presentacion de determi-
nados productos vitivinicolas.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 11/05/2010

Comentarios: Por razones de claridad y coherencia, algu-
nas disposiciones del Reglamento (CE) n® 607/2009 deben
volver a redactarse o especificarse. Se trata, en particular,
de las disposiciones aplicables a los terceros paises.

de 8 de junio de 2010

Objeto: Se deroga la Decisién 2006/601/CE, sobre me-
didas de emergencia relacionadas con la presencia en los
productos del arroz del organismo modificado genética-
mente no autorizado LL RICE 601, y se establecen prue-
bas aleatorias para verificar la ausencia de este organis-
mo en los productos del arroz.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 09/06/2010

Comentarios: En las pruebas realizadas por la
Federaciéon Estadounidense del Arroz, en la cosecha re-
cogida de arroz de 2009, también conocido como «arroz
verde», no se detectaron lotes que contuvieran «LL RICE
601». Ademas, la industria estadounidense indicé que se-
guiria aplicando su plan para la cosecha de 2010 y facili-
tando ensayos y certificaciones previos a la exportacion
aun cuando se suprima la medida, en caso de que los in-
tereses del mercado requieran unas medidas de segui-
miento. Por tanto, ya no existen las razones que justifica-
ron la Decision 2006/601/CE. En consecuencia, debe de-
rogarse esta Decision.

de 27 de mayo de 2010

Objeto: Se modifican los anexos Il, Il y IV del Reglamento
(CE) n® 396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo
por lo que respecta a los limites maximos de residuos de
determinados plaguicidas en determinados productos.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 28/05/2010

Comentarios: La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria, en adelante «la Autoridad», evalué las solici-
tudes y los informes de evaluacién, examinando en espe-
cial los riesgos para el consumidor y, en su caso, para los
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animales, y emitié dictamenes motivados sobre los LMR
propuestos. Envié dichos dictamenes a la Comisién y a
los Estados miembros y los puso a disposicién del publico.

de 19 de mayo de 2010

Objeto: Se deroga la Decision 79/542/CEE del Consejo,
por la que se confecciona una lista de terceros paises o
partes de terceros paises, y se establecen las condicio-
nes de certificacion veterinaria, sanitaria y zoosanitaria,
para la importacion a la Comunidad de determinados ani-
males vivos y de su carne fresca.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 02/06/2010

Comentarios: La Decision 79/542/CEE queda derogada
con efectos a partir del 9 de abril de 2010.

Las referencias a la Decisiéon derogada se entenderan co-
mo referencias al Reglamento (UE) n® 206/2010.

de 6 de mayo de 2010

Objeto: Se modifican las partes 1y 2 del anexo E de la
Directiva 92/65/CEE del Consejo por lo que respecta a los
modelos de certificados sanitarios para los animales proce-
dentes de explotaciones y para las abejas y los abejorros.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea

Fecha: 12/05/2010

Comentarios: Es necesario modificar el modelo de certi-
ficado sanitario para los intercambios comerciales en el
interior de la Unién de abejas y abejorros vivos, a fin de
introducir requisitos zoosanitarios especificos relativos a
los abejorros criados en estructuras aisladas del entorno.

de 11 de mayo de 2010

Objeto: Se inscribe una denominacién en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geograficas Protegidas [Castafia de Galicia (IGP)].
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 12/05/2010

Comentarios: Queda registrada la denominacién del pre-
sente Reglamento “Castafia de Galicia (IGP)”. Al no haber-
se notificado a la Comisién ninguna declaracion de oposi-
cién de conformidad con el articulo 7 del Reglamento (CE)
n® 510/2006, procede registrar la denominacién citada.
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No pierda el tiempo...

Servicio de actualizacion “on line”
de legislacion Alimentaria

@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacién opcional por sectores
legislaciones Europea, Espanolay alimentarios.
Autonomicas permanentemente actualizada.

@ Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

@ Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.
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@ Solicite, totalmente gratis, "
un periodo de prueba l@gallment

sin restricciones a:

F C/ Santa Engracia, 90 - 4° Planta -28010 Madrid
QriQ Teléfono: +34 91 446 96 59
Bieiaig) Telefax: +34 91 593 37 44
> E-mail: legislacion@eypasa.com
http://www.sid-alimentaria.es
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BIOSPAIN 2010
Fecha: 29 septiembre - 1 octubre 2010
Lugar: Pamplona
Asunto: BIOSPAIN se ha convertido en la gran plataforma
de presentacion internacional de la biotecnologia espafola
y permite satisfacer las necesidades comerciales, acadé-
micas e informativas del sector. Dirigido a empresas bio-
tecnolégicas y usuarias, académicos, investigadores, in-
versores y entidades del sector biotecnoldgico.
Informacidn: Secretaria Técnica BIOSPAIN 2010
Tel.: +34 948 22 39 82; Fax: +34 948 22 34 20
E-mail: secretaria@biospain2010.org
http://www.biospain2010.org/

u

Conxemar 2010
Fecha: 5-7 octubre 2010
Lugar: Vigo
Asunto: Xll Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados que relne a mayoristas, importadores, expor-
tadores, transformadores, fabricantes, distribuidores, ma-
quinaria, industria auxiliar (frio, embalajes, plasticos, etc.)
y sector de acuicultura.
Informacién: Conxemar
Tel.: +34 986 433 351; Fax: +34 986 221 174
E-mail: feria@conxemar.com

u
Ecocultura 2010
Fecha: 8-10 octubre 2010
Lugar: Zamora
Asunto: La Feria Hispanolusa de Productos Ecolégicos
se ha convertido en un punto de referencia como convo-
catoria transfronteriza de productores, elaboradores y dis-
tribuidores de productos ecolégicos. Mas de 100 exposi-
tores de todos los sectores se daran cita en esta séptima
edicion que tendra un marcado caracter profesional y que
se complementara con un buen nimero de actividades pa-
ralelas, como conferencias, mesas redondas, talleres, de-
gustaciones, catas dirigidas, encuentros etc.
Informacidn: Diputacion de Zamora
Area de Agricultura y Ganaderia
Tel.: 980 53 37 97
Fax: 980 53 22 03
E-mail: srvagropecuario@zamoradipu.es

info@ecocultura.org

http://www.ecocultura.org

u
JTIC 2010
Fecha: 13-15 octubre 2010
Lugar: Reims (Francia)
Asunto: Primer salén internacional de trigo, harina 'y pan
en Francia. Se celebraran jornadas técnicas con la pre-
sencia de los principales centros tecnolégicos del pais.

J

erias y Congresos

Informacién: AEMIC
Tel.: +33 (0) 1 47 07 20 69
E-mail: aemic@wanadoo.fr
http://www.jtic2010.eu/
u
IPA 2010
Fecha: 17-21 octubre 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: IPA, el Salén Internacional de Procesos
Alimentarios, se celebrara el préximo afo conjuntamente
con SIAL e In-food. La apuesta por la sostenibilidad sera
el elemento comun de estos tres salones.
Informacion: Rita AUDI
Tel.: +33 (0)1 76 77 11 29
Fax: +33 (0) 1 53 30 95 25
E-mail: rita.audi@comexposium.com
www.ipa-web.com/
d
SIAL 2010
Fecha: 17-21 octubre 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: SIAL Paris es un punto de encuentro del sector
alimentario para que las empresas presenten sus pro-
ductos, descubrir las innovaciones, debatir sobre las nue-
vas tendencias y reflexionar sobre la evolucién y retos
del mercado.
Informacidn: Isabelle Alfano
Tel.: +33 (0) 1 76 77 11 07
www.sial.fr
d
NUCE International 2010
Fecha: 26-28 octubre 2010
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: Feria internacional de Nutracéuticos,
Cosmecéuticos e Ingredientes Funcionales para alimen-
tos y bebidas, dirigida, fundamentalmente, al negocio de
sur de Europa y paises del area Mediterranea.
Informacidn: Artenergy Publishing
Tel.: +39 02 66306866
Fax: +39 02 66305510
E-mail: info@nuce.pro
www.nuce.pro/
d
Sweet & Snacks Middle East
Fecha: 31 octubre-2 noviembre 2010
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: Exposicion internacional de Confiteria, Panaderia,
Snacks y Helados. Se trata de una version “satélite” de la
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- Implantacion del sistema y de sus prerrequisitos.
- Actualizacion del sistema ya implantado.
- Auditorias.

TRAZABILIDAD } C E SI F

- Legislacién nuevos requisitos.

- Asesoramiento e implantacion de un sistema de trazabili?d. C O IW S LJ Ito I’[a
Norma BRC (British Retail CORSE | .

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

- Auditorias previas a la implantacion. .
- Asesoramiento e implantacion. 28010 Madrid

BARCELONA

Empresa FORMACION } -

08034 Barcelona

- Certificados de manipuladores de alimentos. .
- Formacion continua: www.cesif.es

- APPC.

- BRC.

- 1S0.

- Cursos "In Company".

Empresa APOYO

- Cuestiones higiénico-sanitarias.

- Inspecciones de la administracion.
- Apertura de nuevas instalaciones.
- Control de calidad externo.

- Envasado por productos.
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= 1. Accesorios y mobiliario 2. Aislamiento térmico
Indice

Fabf!é:'aagn de paneles sandwich con

1. Accesorios y mobiliario nticleo aislante de poliuretano y
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10. Servicios de consultoria DE ACCESORIOS - y h . g
Ll Y MOBILIARIO Panel HI*F’IR mas moderna
11. Servicios integrales salud PARA LA . B,s1,d0 para ofrecer la
12. Servicios marketing ferial TL?&ELF]“IAARI A ' mejor solucion
. . en cada caso
13. Sistemas almacenamiento Mesas de trabajo // bandejas // carros : L
) // moldes // recubrimientos en nuestras "
14. Tratamiento de aguas instalaciones para todo tipo de {yer
procesos: alta temperatura y A :
7 e congelacion. iy - pE,
Para la contratacion de publicidad ’ g ]
e L e Todo disponible en inoxidable y e >
en esta seccion, solicite informacion ol - 3
contactando con: e 65 km 16 |
pr s L - rune £o- | | i
Dep.artamento de Publicidad 501001 b2 FGUIBAZEG E;:iﬂ ;?2 ‘%’3 0385
Tel.: +34 914 469 659 Tel.943 34 13 33 / Fax. 943 34 04 63 o 7
publicidad@revistaalimentaria.es e-mail: jorge@lezosl.com - '

3. Biotecnologia

Cerramientos
Biomedal y equipos
DigFYgeTics industriales

Sistemas Genomicos
compania ||der en analisis de ADM Fy

Soluciones Biotecnolégicas Soluciones rapidas y

para el control de Calidad seguras para el control

y Seguridad Alimentaria de sus alimentos
OleoTest

Controle la calidad de sus aceites y grasas
de fritura de manera

genéticamente
- Alérgenos
- Patdgenos alimentarios
- AutentiGEN® autentificacion

=

-sencilla <
- economica

- fiable ! f
- resultados en tan sélo 'A_
e

www.biomedal.com

genética de alimentos 2 minutos e |
PUERTAS EQUIPAMIENTO
GlutenTox Sticks rdpidas INDUSTRIAL
Tiras analiticas para la deteccion de gluten st.iper rdpidas muelles de carga
pr - para todo tipo de alimentos seccionales abrigos de carga
. - ficiles de usar foﬂafuegos rampas maviles
- répidas -enrollables pasarelas abatibles
e : - precisas y fiables “T;;f:ﬁ:;‘ mesas elevadoras
Solicite nuestro catélogo: 902 364 669 9 . sistemas sequridad
Para mas informacién contacte con nosotros acusticas *Todos disponibles en
g | S f_e m a S automdticas cristal  ipgddable,
genomuco; A, T R
www.sistemasgenomlcos.com ot et i www.angelmir.com / info@

== T. 902 440 620
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AtlasCopceo
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Atlas Copco, S.A.E.
Tfo.: 91 627 91 00
E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

Soluciones microbiologicas para

el control de calidad en su laboratorio
Automatizacian integral del laboratorio y
disminucion del tiempo de obtencion

ILGIA © PIGINNE D LOS ALIMENTOS

- de resultados en Microbiologia
vile B At . 3 Sl .
toda ¢ taminaciﬁn * Preparacién de la muestra: PINCH DILUTOR . de Cultivo o ingredientes
por aceite + Control de patdgenos: VIDAS® Medios preparados.
* Pruebas biogquimicas rdpidas

*Recuenta de Indicadores de Calidad: TEMPO"
+|dentificacion microbiana: VITEK 2° COMPACT
*Genotipado microbiano: DIVERSILAB®

* Amplia coleccidn de cepas ATCC garantizadas
* Reactivos en formato conveniente

* Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

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

150 CLASS O

www.atlascopco.es

| de calidad

» Medios de cultivo listos al empleo conforme 150 11133
* Jornadas, simposios y cursos de formacion

bioMérieux Espana SA.

C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

Tel. 91 358 11 42, Fax, 91 358 08 40
www.biomerieux.es

OXOIDSA
B v Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
S £ 580 e 3900 Tnos. 91 382 20 21-23

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

Medios de cultivo para analisis de
microorganismos y aguas

Control microbiologico por PCR
Deteccidn e identificacién de patogenos
Deteccion de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies

Control de temperatura

Material general y equipamiento

de laboratorio

Seminarios y formacion

Tel: 93 22& 44 77 - bioser@bioser.com

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles
microbiologicos

1ol 1l

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

eDeteccion rapida de los
patégenos por PCR

o Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimeétricos

e Sistemas de control
de temperaturas

LESY

"1F :-‘ '\M J‘\J'

hES:THF'.J.uNFJ( Espafia » Pol. Ind. Sml.. Margarida Il
C/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél. :+34 93 78536 27 = Fax : +34 93 7R4 72 63

"l

1E1524

DR.ECHEVARMNE
LABOR

Analisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Tecnicas
clasicas y rapidas de
deteccion.

Consultoria,
asesoramiento,
auditoria e inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

902 525 500

www.echevarne.com



6. Control de calidad 8. Ingredientes

7. Envasado maquinaria

testo 205

CIM-

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

- Envasadoras de campana
- Envasadoras ﬂow;aglérwﬂcales
- Envasadoras Flow-pack horizon

slladoras manuales
i & >INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electrénicos, fabricados
conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad

* Velocidad

* Presion

* Temperatura

* Analizadores
de productos

* Calidad del aire
interior (COz2)

* Emisiones

* Medidor calidad
aceite de cocinar

« pH en carne

» Luz/Sonido

- Soluciones l::ompfﬂ:b de envasado

ich Q™

COMERCIAL DE MA UINhR{AY‘I‘EQ-IOLOGtA SA
o MﬂRfE CLIR 2‘2 PE 'LA S

IahoratonosArroyo

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

de la combustion u:u Es PARA
TEL.: 918825670/ 57 24
FAX.: 91 BB2 49 12
infof@comatecsa com
Wwiw.comatecsa,com

www. testo.es - ir

8. Ingredientes

[ellimentaria

‘:;f the nature network®

Martin Bauer Group

Imagine
aqui su
anuncio

www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es

Fxpe
FaY “ A

* in Teas, Extracts and Botanicals Trabajamos para mejorar la calidad de los

alimentos y la salud de los consumidores.

Creemos que una estrecha colaboracion

con nuestros clientes es la forma natural

para crear soluciones innovadoras:

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores

lideres mundiales en;
Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes
naturales

Cultivos para queso, leches
fermentadas, vino y productos carnicos

Para la contratacion de
publicidad, solicite informacién
contactando con:

m Extractos de plantas y frutas
® Extractos de Té

Alimentaria - Dto. Publicidad
Tel.: + 34 914 469 659
publicidad@revistaalimentaria.es

® Aromas de Té

www.martin-bauer-group.com

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

Test de deteccion de antibidticos
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10
28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www. chr-hansen,es



8. Ingredientes

-
BRENNTAG s
secares D

onteloeder

improving focd

en lo natural
esta el futuro ~*<=

Alta especializacidn al servicio del sector carnico

Extractos vegetales, f
y flavonoides citricos, "
edulcorantes,
formulas y desarrollos
a medida para

Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

alimentacion funcional.

ANVISA I Fibras

ANTONIO VILLORIA'S A I Emulsionantes, espesantes, humectantes y

[ e @) Valla ain ] g::?::lv‘?ﬂat:t:sacidulaﬂtes
ARGANDA DEL REY (MADRID) Y

Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14 Brenntag Iberia
e-mail: anvisa@anvisa.com Area Especialidades

I AKHOH | web: www.anvisa.com C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafi.
WA Sorve 10: Nave 17, Echg Parue Ykt — 2 Tel: +34 93 218.44 08, Fax. +34 93 218 1590
Aptdo. 580 / P.O. Box 580. Elche (Alicante) SPAIN alimentacion@brenntag.es
T. +34 965 68 52 75 / Fax: +34 965 68 52 76 o www.brenntag.es

www.monteloeder.com &

% info@monteloeder.com

| !

8. Ingredientes

T g

¥ (Cudles }
) & EXBERRY® ¢

color realmente natural '

Al servicio de I(_l industria de la alimentacion R » 1 w
+ AZUCARES ALY 3 = i * Producidos en base a frutas y
+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS - . | verduras comestibles.
« MINERALES | = J =

L - - D » Amplio rango de tonalidades
ey W ..tenemos el placer de repetir y aplicaciones posibles.

« VITAMINAS : ¥ |
« AMINOACIDOS Wb}lﬂn&expﬁﬂeﬂclﬂ.

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS
+ Y UN LARGO ETC...

Desde enero 2010,
comercializamos Neotame

G/ Colon, 578 Nave 18

* Mayor estabilidad. Etiguetado
limpio sin numero E!

okl SSigal K Conir perancr

Poligane Industrial Can Parellsda Dategacion Narte
08228 TERRASSA (Barcelonal

108 aromas sin limites....

Tel. Movil. 506 343 857
Apdo. de Correos 6234

DA228 Les Fants dé Terrassa (Barcelona)

w-mail; info€disproquima.com Debegacion Cantro
Tl 937 310 808 Tod. 916 59!
Fax. (+34) 937 314914 Fax. 916 513 363

www.gnt-group.com




9. Maquinaria de procesos 10. Servicios de Consultoria 11. Servicios integrales salud
" Fishbam Consultoria de
Fooc

echn -‘ Industrias Alimentarias

studios Clinicos
{Soporte de "Claims”)

Servicios Integrales

Soluciones integrales de Innovacion en Salud
para la industria alimentaria:

» Lineas completas de produccion: Have en mano
= Autoclaves de esterilizacion / pasteurizacién

» Equipos de coccion

» Tuneles de lavado y de secado de envases

« Sistemas de carga y descarga de envases

« Sistemas de dosificado de aceites y salsas

MADRID
General Alvarez de Castro, 41

Tel, y Fax: z"iglgaﬁaiﬂg q U antu m

BARCELONA experimental
Menasterio, 10
Tel. y Fax: 932 052 550
0BO34 Barcelona i pms
Avda. M-40, portal 17. Planta 1* Of 68-69
Pol. Ind. Ventorro El Cano. 28925

www.cesif.es k
Alcorcon, Madrid

Tel. +34 91 485 53 47
Fax. 91 485 54 09
Contacto: info@quantumexperimental.es

Fishbam, 1.1 4 J| www.guantumexperimental.es
Holunburu, 191 fishbam@fithbamcom

48310 Lemoa (Vizcaya) " L - ’
Tel: +34 94 631 55 18 www. fishbam.com . ! 3 f__' 0 o

12, Servicios marketing ferial 13. Sistemas almacenamiento 14. Tratamiento de aguas

blanco MEDIDO AMBIENTE ¥ SEGURIDAD ~
Iestudio Aema

DISENO Y PRODUCCION DE STANDS

: ; Tratamos el Aguaq,
’5@@% inuevo I Mejoramos el
- - Medio Ambiente

DEPURADORAS INDUSTRIALES Y URBANAS
ESTACIONES DE POTABILIZACION DE AGUA
TRATAMIENTO INDUSTRIAL
TRATAMIENTO Y GESTION DE FANGOS
Diserio y produccion de stands y = i : ESTUDIOS Y SOLUCIONES INTEGRALES
arquitectura efimera, para ferias, ; - - . TN GESTION Y EXPLOTACION DE PLANTAS
congresos y eventos. Realizamos f 1 CONTROL ANTILEGIONELLA
disenos personalizados de stands : orma gratult folleto g LABORATORIO DE ENSAYOS
atendiendo a sus necesidades - desustancias peligrosac”. Liimenos al 80 PLANTAS PILOTO Y PROYECTOS | +D+|
comerciales, potenciondo  su INSTALACIONES LLAVE EN MANO

imagen corporativa dentro de un -DENIOS..

entorno estético de disero original. ENGINEERING m Somos expertos en el

Presentes en todos los recintos www desios s S@Ctor AQ r‘oo[imeﬂto rio
feriales nacionales -

ESTUDIO BLANCO Pol Ind El Pilar — C/ Fiteron® g
INTERIORISMO & STANDS, S.L. ENGINEERING EQUIPMENT Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO — LA RIO)A
Plaza Mayor de Coslada s/n . Tel. 941181818 - Fax. 9411818 10
28820 - Coslada - Madrid - Espana Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas
Tel: 91 671 4298 - Fax: 91 669 5303 www.denios.es www.aemaservicios.com

www.blancoestudio.com rvicios
info@blancoestudio.com DENIOS SL. Cf Bari, 31, pol. PLA-ZA. Zaragoza aema@aemase MEIO=S0N




3 - Day Hands-on Combining Theory & Practice

A% Food Proteins Course
BRIDGEZ2FOOD Properties, Functionalities & Applications



mismo lugar,
misma fecha

El acontecimiento
- 100%
world food Ingredientes
Ipa process
exhibition

NUEVO PABELLON 7

\

N\

Porter Novetli

Paris 17 — 21 Octubre 2010
Paris Nord Villepinte © Francia — wwuw.sial.fr
— *NUEVAS TENDENCIRAS : jNo las deje escapar!

Promosalons €spana, S.L.-Tel : 91 411 9580 - Fax: 91 411 66 99
€mail : promosalons@promosalons.es

comexrosium
:h—-_____

SIAL o subsidiary of Comexposium Group



