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EDITORIAL

Francisco Puerta. Licenciado en Ciencias Quimicas

Las claves del éxito

n estos tiempos que corren, yametidos de lleno en
el siglo XXI, y en una situacién de crisis mani-
fiesta en € sector conservero, todos aquellos que
formamos parte de las empresas nos preguntamos
mas 0 menos frecuentemente:

* ¢Cudles son las claves del éxito?

* ¢Por qué hay empresas en el mismo sector que triun-

fan mientras otras fracasan?

 ¢;Dbnde estén las diferencias, si aparentemente los

factores que intervienen son los mismos o muy
similares?

La respuesta, como es facil imaginar, no es sencilla,
pues comenzando por la componente humana, que forma
la parte esencia de la Empresa, y siguiendo por la com-
ponente tecnolégicay los condicionantes propios del sec-
tor, cada factor por si solo es lo suficientemente comple-
jo para hacer que la respuesta sea muy dificil.

En estas lineas voy a exponer, bajo mi particular punto
de vistay mi experienciaen el sector (19 afios), cudl esla
respuesta a estas cuestiones cruciales:

a) Orientacién al cliente: Larazon de ser de toda Em-
presa comercial son sus clientes, por tanto, se merecen el
mayor respeto y lamayor atencion asi como el mejor ser-
vicio posible, por ellos trabgjamos y es bueno que pense-
mos y logremos colmar, e incluso superar, todas las ex-
pectativas que puedan tener de nuestro producto y de
nuestra organizacion. Esto que todos sabemos, pensamos
0 intuimos no siempre lo gestionamos con la claridad,
sencillez y eficacia que requiere.

Las Empresas que tienen éxito estan
orientadas fundamentalmente al cliente.

b) Nuestro personal: Desde la persona que atiende e
tel éfono, hasta las que cargan el camion o contenedor, pa
sando por marketing, comerciales, produccion, calidad,
mantenimiento, compras, costos, almacén y direccién tie-
nen lallave para que la Empresa tenga éxito, esto que pa-
rece una perogullada, muy pocas empresas consiguen con
éxito una gestion de Recursos Humanos, orientada a sacar
lo mejor de cada componente de la Empresa, en pos del
objetivo marcado y siguiendo la estrategia que la direc-
cion marca.

Para sacar lo mejor que cada uno llevamos dentro hay
gue prestar atencion basicamente a los siguientes puntos:

* Saber escuchar.
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* Formar alas personas, tanto para € desarrollo de su
labor como en conceptos tales como equipo, empatia,
asertividad, cliente interno, cadena, productividad,
etc., y a todos los niveles de la organizacion, todos
son muy importantes.

* Informar y difundir los objetivos, resultadosy marcha
de la Empresa

* Dar participacién en las decisiones que corresponden
acadanivel.

* Facilitar las instalaciones y medios adecuados para el
desempefio de la funcidn de todos y cada uno de no-
sotros, asi como, para los tiempos de alimentacion,
descanso, reuniones, etc.

* Llevar a cabo una politica imparcial y objetiva en
concesiones de permisos, felicitaciones, llamadas de
atencion, etc.

* Impregnar la Empresa del concepto de satisfaccion
por €l trabgo bien hecho.

* En definitiva motivacion e implicacion de todos con
la Empresa, pero consiguiéndolo con e g emplo y no
con palabras, 0 alguien es tan ingenuo gue cree que
con decir que todos tenemos que estar motivados es
suficiente para motivar.

Recuerdo en una visita que realizamos a una empresa
extranjera, que elabora productos muy parecidos alos que
aqui elaboramos, el Director General de aquella empresa
comentaba: “No me preocupa que podéis copiar algo de
mi fabrica, |lo més importante y que no podéis copiar eslo
que no se Ve, es e tipo de gestion”, y a rengldn seguido
afiadia con orgullo: “En los Ultimos veinte afios no hemos
tenido ni una sola huelga’. Para mi esta Ultima frase lo
aclarabatodoy ... jjQué razon tiene!!

Las Empresas que tienen éxito
prestan atencién fundamental a su personal.

c) Megjora Continua: Todos los dias realizamos tareas
mMa&s 0 menos repetitivas, mas o0 menos importantes y mas
0 menos urgentes, seguro que “todas las hacemos bien”,
pero la clave esta en preguntarnos: ¢Jo podemos hacer
mejor?, ¢més rapido?, ¢mas eficiente?, ¢més seguro?...,
| 6gicamente cumpliendo con €l objetivo delatarea. Si nos
lo preguntamos, nos sorprenderemos del abanico de posi-
bilidades, que responden a esas preguntas, pongamoslas
en préctica sin miedo, veremos |os resultados.



Las Empresas que tienen éxito practican la
“mejora continua” bien sea de manera formal o no.

d) Calidad: Entendiendo el término en su sentido més
amplio. Hoy dia no basta con que nuestro producto sea
“Bueno” y que cumpla con todas las normativas, el pro-
ducto ademés debe reflgjar o que hay detras, un trabajo
bien hecho y que se pone de manifiesto en la presenta-
cién, e servicio y € precio a que llegaal cliente, en de-
finitiva, e trabajo hecho con calidad, de muchas perso-
nas que componen la Empresa, y que ponen “amor” en lo
gue hacen sintiéndose orgullosos de su producto y su
Empresa.

L os sistemas de gestion de calidad, puestos de modaen
Espafia en los Ultimos quince afios, y certificados en mu-
chas empresas conserveras, no siempre son sindnimos de
trabajar con calidad, y mal implantados o no implantados
en la empresa suponen un costo extra, sin aportar apenas
beneficio.

Las Empresas que tienen éxito tienen arraigada
una “ cultura de calidad”, tengan o no implantados
sistemas de gestion de calidad.

€) Costo: Es € resultado de muiltiples factores que su-
mados dan un nimero, y que debe ser el termdémetro dia-
rio que nos indica cdmo esta nuestro estado de salud, s
hacemos bien 0 menos bien las cosas.

En esos factores estan los costos directos o variables y
los indirectos o costos de estructura, tanto en unos como
en los otros podemos influir para que €l nimero final sea
menor, pero mucho cuidado, sin aterar los conceptos de
calidad y servicio, si eliminando lo superfluo, lo que no
aporta valor.

Las Empresas que tienen éxito estan obsesionadas
con el “costo”, percibiéndose esta obsesion en todos
los niveles de la organizacion.

f) Innovacion: Cada dia mas necesaria para garantizar
el futuro de la Empresa. Sobre este término se ha escrito
mucho y yo solo quiero aportar en estas lineas tres ideas:

1.- Innovacion no necesariamente significa crear nue-

Vos productos, envases, formas de presentacion o
nuevos liquidos de gobierno, también significa ha-
cer las mismas cosa de formas nuevas, es decir, in-
novar en los distintos procesos actuales con nuevas
técnicas —Vision artificial, robdtica, PLC's, ultraso-
nidos, rayos |&ser, rayos X, etc.— ¢Por qué resignar-
nos a decir que no Somos competitivos con otros
paises, como es el caso de la mandarina con China,

en vez de pensar cdmo aplicar soluciones tecnol 6-
gicas nuevas que nos permitan ser competitivos?

2.- Lainnovacién es fruto de la creatividad, y lamen-
te humana no tiene limites en cuanto a imagina-
cion se refiere. Aprovechemos esta cualidad que
los seres humanos tenemos propiciando en la Em-
presa las condiciones para que se manifieste en to-
dos los individuos de |a organizacién, no tiene por
qué haber departamentos y procedimientos forma-
lizados para la innovacion, y si estimulos para la
creatividad individual, de grupos, de equipos, €etc.
La mente humana es la herramienta mas potente
japrovechémoslal

3.- Perdamos el miedo a las nuevas ideas fallidas,
aquellas que no dan €l resultado esperado, porque s
no |o hacemos siempre estaremos pensando que nos
podemos equivocar, si € miedo a la equivocacion
nos atenaza, no nos permitira hacer nada nuevoy no
avanzaremos situandonos paradégicamente en una
equivocacion.

Las Empresas que tienen éxito suelen ser
muy “innovadoras’ garantizandose su futuro.

Todo lo expuesto hasta aqui, y haciendo un simil con €l
tema religioso de los Mandamientos todo o anterior esta
contenido en dos conceptos:

 LaDireccion.
* El Liderazgo.

La Direccion debe definir lamision, el tipo de gestion,
el objetivo, la estrategia, € tipo de organizacion, la es-
tructura, etc.

El Liderazgo aportalavision, laformade hacer las co-
sas, € entusiasmo, las condiciones emocionales, la con-
fianza, lafe, etc.

Estas cinco claves expuestas muy resumidas —de cual-
quiera de ellas hay mucho escrito— son en mi opinion las
més importantes, pero no por ello las Unicas responsables
del éxito empresarial y quiero resaltar que todas las areas
y personas gque componen una Empresa son por si solas
unaclave del éxito.

Actuamente vivimos una épocade crisisy como lei el
otro dia en unarevista especializada “ En épocas de crisis
es donde se nota cudles son las empresas y |os directivos
de categoria’. Yo lo diria de otramanera: “Es en tiempos
de crisis cuando més éxito se necesita en la Empresa,
apliguemos estos sencillos conceptos correctamente,
confiemos gque no sea demasiado tarde, y el tiempo hara
el resto”.
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REGULACION, NATURALEZA, ACTUACIONES, INCENTIVOS

FISCALES Y FUENTES DE FINANCIACION. ALTEC 2001
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EN LA ECONOMIA DEL CONOCIMIENTO organizado por la Asociacion
Latino-Americana de Gestion Tecnoldgica, 17-19 de Octubre del 2001)
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Introduccion

En una economia basada en la gestion
del conocimiento y en los recursos infangi-
bles, la existencia de infraestructuras de
apoyo a la innovacion consfituye uno de
los elementos esenciales de los SIN/SRI
(lundwall. 1992), especialmente en esfruc-
furas industriales y productivas, como es el
caso espariol, en que las empresas son mo-

yorifariamente PYMES, que por la limita-
cion de sus capacidades técnicas y finan-
cieras, fienen dificultades para establecer
nuevos posicionamientos estratégicos vy fec-
nolégicos v para realizar innovaciones sin
un apoyo exterior. En Espafia existe una vor
riedad de agentes, publicos y privados, re-
lacionados con la innovacién, entre los
que cabe desfacar: los centros fecnolégi-
cos, los parques fecnoldgicos, los centros

europeos de empresas e innovacion, las
Fundaciones Universidad Empresa (FUE],
los organismos y agencias locales y regio-
nales de fomento de la innovacion, los lo-
boratorios de ensayos y medidas, y las Ofi-
cinas de Transferencia de Resultados de In-
vestigacion (OTRI).

Dentro de estas infraestructuras de apo-
yo a la innovacion espaiolas, destacan los
cenfros tecnologicos cuya principal mision

cic 7



Tabla 1. Naturaleza juridica y distribucién territorial de los CITs.

N° de Asociaciones ~ N° de Fundaciones  Otras formas juridicas ~ TOTAL
Andalucia 2 1 - 3
Aragdn | 0 | 2
Asturias 0 ] = |
Baleares 0 1 1 2
Casfilla y Leén 8 3 = 11
Castilla la Mancha 2 0 - 2
Cataluiia 2 5 1 8
Galicia 2 0 = 2
Extremadura 0 1 1 2
Madrid 3 0 - 3
Murcia 3 0 = 3
Navarra 3 0 = 3
Pais Vasco 3 Q 2 14
Valencia 15 1 - 16
Total 34 22 6 72

Tabla 2: Distribucion de los CITs

por ingresos de actividad.

Millones de € Nomero de Centros
<1.5 27
[1.5-3) 20
[3-6) 13
[69] 5
(9-12]
>12 3

es la de confribuir al desarrollo y fortaleci-
miento de la capacidad competitiva de las
empresas que actlan en terriforio espaiiol
en el ambito de la tecnologia y la innove-
cion. Dicha misién la canalizan a través de
actuaciones diferentes como son la de pro-
veer de servicios tecnolégicos a las empre-
sas y la de realizar proyectos de I+D, tare-
as que consfituyen sus principales fuentes
de financiacién. Estos centros tecnolégicos
guardan similitud con los denominados Re-
search and Technology Institutes [RTls) o
Technology Institutes, los cuales han prolife-
rado en las (lfimos décadas en numerosos
paises europeos, Estados Unidos y en el Es-
fe Asidtico y cuya problemdtica actual, las
actividades que desarrollan, los retos de re-
estructuracién a los que se enfrentan, sus
fortalezas y debilidades, sus factores de
éxito, asi como los elementos esenciales re-
queridos para una adecuada planificacion
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estratégica y de gestion de los mismos, han
sido analizados de forma comparativa en
la literatura reciente (Rush. et al, 1998).
En Espafia, son escasos los frabajos fen-
dentes a analizar este tipo de organizacio-
nes, si bien cabe destacar el extenso tra-
bajo sobre las estructuras de inferfaz espa-
ficlas desarrollado por I. Fernandez de Lu-
cio y . Conesa en 1996, el estudio sobre
los centros tecnolégicos en la Comunidad
Valenciana (Seaton, 1999), asi como el
andlisis de la situacion actual y los plan-
teamientos de financiacion futura de estos
centros presentado por la Federacién Es-
pafiola de Entidades de Innovacion y Tec-
nologia (FEDIT) ante la perspectiva del Plan
Nacional de 1+D+i (2000-2003) (M.Giral,
1999). Estos trabajos han permitido res-
pectivamente inventariar y describir con de-
falle esfe tipo de organizaciones, plantear
los posibles factores explicativos del de-
sempefio (éxitos o fracasos| de sus activi-
dades, asi como formular modelos de fi-
nanciacion futura que puedan ayudar a di-
chos centros a cumplir mejor la misién que
fienen encomendada. Sin embargo, adole-
cen de ser alin plantemientos tedricos pos:
tulativos que necesitan posterior validacién.
Dicha validacion sélo serd posible estable-
cer a través del disefio de adecuados mar-
cos conceptuales de andlisis y de la dispo-
nibilidad de indicadores cuantificables de

los objetivos alcanzados (finalistas e instru-
mentales) vy dafos de su gesfion, ain ine-
xistentes a nivel comparativo global, que
permitan, dentro de la complejidad de ac-
fividades que desarrollan, establecer ele-
mentos claros de relacion.

Fuentes de informacion

Para la elaboracién de esfe estudio se
han utilizado una variedad de fuentes, di-
rectas e indirectas, tanto de tipo cualitativo
como cuantitativo.

Las fuentes directas han consistido en llo-
madas felefénicas, entrevistas personales,
cierfos cuestionarios, tablas, cuadros de
origen y aplicacién de fondos y ofras in-
formaciones remitidas por los directores o
responsables de los centros. También se
han utilizado ofras fuentes de informacion
directa como son el archivo general del Re-
gistro de los ClITs de la CICYT, gestionado
por la Direccion General de Investigacion
del Ministerio de Ciencia y Tecnologia, in-
formes, estudios e informaciones remitidos
por FEDIT. También se han utilizado datos
de los informes anuales remitidos por las
OTRIs a la Direccién General de Investigo-
cion.

Andlogamente se han utilizado fuentes
indirectas disponibles, donde se recogen
fodas las informaciones publicadas o refe-
renciadas de estos centros [catdlogos, me-
morias anuales de actividad, efc.), bases
de datos, estudios sectoriales y de merco-
do, efc.

Régimen Juridico de los Centros
de Innovacion y Tecnologia

los ClTs espafioles estén regulados por
el Real Decreto 2609/1996, de 20 de di-
ciembre (BOE 17 de enero de 1997). A
los efectos de dicho Real Decrefo, se con-
sideran ClTs aquellas personas juridicas, le-
galmente consfituidas sin fines lucrativos,
que estatutariamente tengan por objefo
contribuir, mediante el perfeccionamiento y
la innovacién, a la mejora de la competiti-
vidad de las empresas y que actuando en
Esparia, sean reconocidos y registradas co-
mo fales centfros por la Comision Infermi-
nisterial de Ciencia y Tecnologia (CICYT),
fras acreditar el cumplimiento de una serie



de capacidades y requisitos. Esfa funcién
registral, es responsabilidad actual de la
Direccion General de Investigacion del re-
cienfemente creado Ministerio de Ciencia
y Tecnologia.

En el Registro de ClTs de la CICYT, es-
tén reconocidas aquellas entidades que
han solicitado su reconocimiento y que han
acreditado el cumplimiento de todos los re-
quisitos esfablecidos. Una vez inscritos, los
ClTs estén faculiados para acceder a cier
fas ayudas publicas y ventajas convocadas
en el marco de los correspondientes Planes
Nacionales de [+D+i.

El Plan Nacional de [+D+i (2000-
2003) define, a su vez, como agentes eje-
cutores del Sistema Espariol de Ciencia
Tecnologia Indusfria a los centros fecnolé-
gicos definiendo a los mismos como aque-
llos ClTs registrados que no presenten en su
propiedad u érgano de gobierno una ma-
yoria de representacion de las administro-
ciones plblicas.

Origen, evolucion, naturaleza
juridica, dimensionamiento y
distribucion territorial y sectorial

Desde la publicacion del Decreto regu-
lador han sido regisfrados hasta la fecha,
un total de 72 ClTs. La forma juridica (fabla
1] adoptada por la mayor parte de ellos es
la de Fundacién (22 ClITs) o Asociacién
(34 CITs). Su disfribucién terriforial aparece
fambién en dicha tabla.

Destacan por el nimero de registros la
Comunidad Valenciana (16 registros), el
Pais Vasco (14 registros), Castilla y Ledn
(11 registros) y Catalufia (8 registros). En el
resto de las Comunidades Auténomas
(CC.AA.) espafiolas suelen existir entre 1y
3 ClTs. Solamente las comunidades de Ca-
narias, Ceuta-Melilla, Rioja y Cantabria no
disponen de ningin centro. Cabe destacar
también el predominio actual de fundacio-
nes en el Pais Vasco y Cataluiia y de aso-
ciaciones empresariales y de invesfigacién
en Valencia y en Castilla Leon. Ofro rasgo
esencial de los ClTs espafioles es su di-
mensionamiento desigual, fruto de su anfi-
gledad, experiencia, evolucién y politicas
de apoyo regional (tabla 2). Cerca del
60% de ellos tienen una facturacién inferior
a 3 millones de euros, 12 CITs facturan en-

<
4%
Ingresos totales:
224,6 millones de €
Figura 1.- Distribucion porcentual de los ingresos de los CITs por CCAA.
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Figura 2. Ingresos por actividades de los CITs frente a valor afiadido bruto (VAB) industrial regional.

fre 3 y 6 millones de euros y solamente 12
cenfros facturan por encima de ¢ millones
de euros.

Andlogamente se observa una distribu-
cién territorial desigual de su actividad (fi-
gura 1). El 55% de la actividad estd con-
centrada en el Pais Vasco (35,4%) v la Co-
munidad Volenciana (19.6%) y enfre 5 co-
munidades (Madrid, Valencia, Pais Vasco,
Catalufia y Castilla Ledn) recogen mas del
75% de la actividad tofal. Esto significa so-
bre la actividad econémica fofal generada,
valorada en 224,6 millones de euros, un
cierto grado de concentracion. El 25% de
de los cenfros realizan el 60% de la activi-
dad, estando los de mayor dimension lo-
calizados en el Pais Vasco y Cataluia. Es-
fos datos difieren de los presentados por
FEDIT .M. Giral, 1999 referidos a 1998,
por lo que se observa un ligero redisefio
del mapa de actividad de los Centros,
bajando el porcentaje de actividad en el

Pais Vasco (casi 10 puntos porcentuales) y
aumentando la importancia relativa de
ofras regiones como Valencia y Castilla Le-
6n. Hay que fener fambién en cuenta que
la poblacién estudiada no es la misma,
aunque con bastanfe aproximacion, al no
ser todos los ClTs estudiados miembros de
FEDIT y ol existir algunos miembros de FE-
DIT que no estan registrados como ClTs.
En la Figura 2 se ha representado el ro-
fio de ingresos por actfividad generados
por los ClTs de las diferentes Comunidades
espaiiolas sobre el valor afiadido bruto in-
dustrial regional de las mismas frente a di-
cho valor afiadido bruto indusfrial regional.
la linea horizontal a 1.447 expresa el vo-
lor medio nacional. Se observa que solo-
mente en cinco Comunidades (Pais Vasco,
Valencia, Castilla y leon, Baleares y No-
varra) los ClTs realizan acfividades por en-
cima de la media. El caso del Pais Vasco
es singular, al generar los centros una acti-
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Figura 4: Evolucion de la creacion de los CITs en Espaia.

vidad muy superior a la media nacional y
a la que les corresponderia de acuerdo a
su valor afiadido bruto industrial regional.
Este hecho compensa la escasez de recur-
sos de [+D generados en la Universidad
del Pais Vasco vy la inexistencia de Orgo-
nismos Piblicos de Investigacién en esta
Comunidad. En el resto de las CC.AA, los
ClTs generan una actividad inferior a la me-
dia nacional. Caso singular es también Co-
falufia, la region con el valor afiadido bru-
fo regional industrial més alto de Espafia y
cuya actividad de ClTs estd por debajo del
valor medio nacional.

En cuanto a los sectores en que actian
y las dreas tecnologicas que dominan, se
puede apreciar en la figura 3, la existencio
de cenfros que afienden a varios sectores
productivos y ofros de cardcter unisectorial.
Lo mayor parte de las areas tecnologicas y
seclores estan cubierfos por varios centros.
Destacan el procesado de materiales [A),
la industria eléctrica y electrénica (B),y la
maquinaria e ingenieria mecanica (C) (don-
de enfre 12 y 25 cenfros atienden a estos
secfores), seguido de sectores como los
componentes para automéviles (D), la ge-
neracion de energia (E), la quimica y me-
dio ambiente (F), la alimentacion y bebidas
(G), agriculiura y servicios técnicos de in-
genierfa/software (), servicios técnicos de
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ingenieria software (J] estando unos 10
centros involucrados en esta actividad.
Oftros sectores como aerondutica (K), cons-
fruccion/ingenieria civil (L) ,mineria (M),
madera/papel (N], textil (O], oficina (P,
zapatos (Q), juguetes (R), ferrocarril (S) y
construccion naval (T) estan menos diversifi-
cados. Por dominios tecnolégicos destacan
la tecnologia de materiales [A), ordenado-
res (B) y medio ambiente (C] donde existe
una dlfa actividad, entre 12 y 25 centros,
seguido de fecnologias de alimentos (D),
ingenieria mecénica (E), tecnologia elec-
frénica [F), ingenierfa y tecnologia quimica
(C]y eléctrica (H), tecnologias generales 1)
y de la consfruccién ()], donde entre 5y 10
cenfros afienden esfe fipo de actividades.
Ofras tecnologias mas especificas (teleco-
municaciones (K), textil (L), energética (M),
bioguimica (N), minera (O] y médica (P)
estén menos diversificadas.

En la figura 4 se muestra el nimero de
ClTs creados en Espaiia a lo largo del tiem-
po hasta su situacion actual [reunion de la
Comision Permanente de la CICYT del
28.06.2001).

los resullados muestran una clara fen-
dencio de aumento progresivo con cierfas
épocas de estancamiento o recesion. Asf,
se observa la escasez de este tipo de or-
ganizaciones en fechas anteriores a 1960,

solamente 2 centros (periodo autérquico es-
pafiol], la creacién de 5 centros entre
1960-1965, un estancamiento en el perio-
do 19651980, y un despliegue progresi-
vo e imporfante de los mismos a partir del
afio 1980-1985 alcanzando un méximo
en el periodo 1990-1995, donde se crean
22 ClTs, produciéndose una bajada impor-
fanfe en la constitucion de los mismos en el
quinquenio 1995-2000. Esta tendencia fie-
ne su explicacion en la evolucion de la co-
yuntura econémica espariola, asf como las
modificaciones en el marco legislativo aso-
ciativo e industrial y en los cambios juridico-
politicos esfablecidos en Espafia a raiz de
la Constitucion Espaiicla de 1976, donde
se establece la nueva vertebracion del Esto-
do, transfiriendo de forma progresiva a las
CC.AA. un conjunto de competencias, en-
fre ellas la politica industrial.

Asi, pues, el origen de los primeros ClTs
actuales estan en el periodo 1960:65 dl
amparo de las antiguas asociaciones de in-
vesfigacién industrial, constituidas mediante
Decreto 1765/1961 de 22 de septiem-
bre, modificado por el Decreto 1012/
1970 de 9 de abril y por el Real Decrefo
2516/1980 de 17 de octubre y como
consecuencia del Plan de Estabilizacion de
la economia espafiola de 1959, que sien-
fa las bases de su liberalizacion, para ho-
cer frenfe a un periodo de prosperidad eu-
ropea y mundial. le sigue un periodo de
estancamiento en la creacion de centros
fecnolégicos (1965-1980), consecuencia
del cambio de ciclo econémico, saturacion
de la demanda e inflacién y donde el aho-
rmo de costes constituye la principal estrate-
gia empresarial.

Es o partir de los afios 80 donde apare-
ce un periodo de recuperacién econémica y
donde las empresas valoran la importancia
de la concentracion sobre negocios, la in-
ternacionalizacién, las tecnologias esencior
les v se adquiere consciencia de la impor-
fancia estratégica de las tecnologias genéri-
cas emergentes y la [+D. En Espafia, a co-
mienzos de los afios 80, se inician los pro-
cesos de reconversion industrial de secfores
en crisis para hacer frente a los cambios es-
fructurales infernacionales, a las nuevas poli
ficas empresarioles y a la nueva competi-
cion. Es a partir de los afios 90 donde se
produce un importante impacto de las nue-



vas tecnologias y una alta velocidad de
cambio fécnico a nivel internacional.

Este ciclo econémico largo, el nuevo
marco de la compeicion asi como las po-
liticas de apoyo regional promovidas por
las CC.AA., han conducido a la prolifera-
cién de cenfros fecnologicos esparioles re-
cientemente, si bien como se ha indicado
en lo Tabla 1 con una heterogénea im-
plantacién. Son las regiones y su enforno
industrial las que han marcado los modelos
de referencia para el disefio de los nuevos
cenfros fecnoldgicos y han orienfado su
evolucién.

Este proceso de impulso regional a partir
de los afos 80, tiene caracteristicas similar
res en Europa, al permitir los espacios eco-
nomicos regionales la proximidad de los
usuarios v el conocimiento de sus caracteris-
ficas y donde las necesidades de la industria

de paises europeos, y de la propia Comu-
nidad Europea como fal, que ha avanzado
hacia una mayor regionalizacién (Lander
alemanes, Comunidades Auténomas espor
fiolas, Regiones ifalianas y francesas, Na-
ciones en el Reino Unido) y que la Comuni-
dad Europea define como Unidades Territo-
riales Estadisticas (NUTS) (FMas, 1997).

Actividades de los Centros, fuentes
de financiacion, actividades
financiables y estructura de

costes de explotacion

a) Actividades de los Centros

Los CITs realizan en mayor o menos me-
dida una diversidad de actividades, las
cuales pueden ordenarse en cinco grandes
grupos:
a) Proyectos de 14D, financiados por orgo-

b) Actividades de asistencia técnica tales
como: ensayos y andlisis, homologacio-
nes, certificaciones, arbitrajes, estudios
e informes, fabricacion de profofipos y
pre-series comerciales, simulaciones y
demostraciones, puesta en marcha de
plantas piloto, fratamiento de residuos v
medio ambiente, efc.

c| Servicios de asesoramiento y consulforia

fecnolégica y de innovacién, fales como:
diagnésticos y auditorias fecnolégicas,
servicios de informacién, estrategia, pros-
pectiva y vigilancia fecnolégica, esfudios
de viabilidad y andlisis de tendencias,
evaluacién/valoracién de patentes y de
propiedad intelectual, consultoria,/aseso-
ria en gesfion de la calidad y medio am-
biente, fransferencia de las TICs, apoyo
a la gestion de proyectos de 1+D, gestion
de la innovacion, efc

d) Formacién: Ocupacional, continua/
permanente, master y posigrado, a la
empresa, d distancia, efc.

nismos piblicos [por concurrencia com-
petitiva o por convenio] o confratados
directamente con las empresas.

son apoyadas por el entorno institucional.
Este enfoque se ve favorecido, por el desor
mollo politicoinstitucional de la mayor parte

I N D USTIRI A A LI M ENTARIA
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e) Acciones markefing, promocién y difu-
sién: Publicaciones, congresos y eventos
cientifico técnicos, ferias, publicaciones
periddicas propias (bolefines, revistas,
efc.], material promocional, camparias
promocional, falleres y visitas con em-
presas, estudios de mercado, evaluo-
cion v difusion de la oferta e identifica-
cién de demanda, efc.

En un cuestionario pretest, realizado so-
bre un nimero reducido y seleccionado de
ClTs, ha sido posible defectar donde se
concentran sus actuaciones y por consi-
guiente, el grado de especializacién y de
mayor experiencia de los centros. Asi:

* ROBOTIKER, centro especializado en
tecnologias de la informacion y las comu-
nicaciones centra su actividad en proyectos
de [4+DT bajo contratacién, servicios de vi-
gilancia y prospectiva tecnolégica y en la
formacién a empresas.

o ANFACO/CECOPESCA. Asociacién
Nacional de Fabricantes de Pescado y Ma-
riscos, realiza una gran acfividad en ensao-
yos, andlisis, consulioria y asesorfa en ges-
fion de la calidad y medio ambiente.

o INSTITUTO BIOMECANICA DE VA-
LENCIA. Se especializa en proyecfos de
I+DT, ensayos andlisis y homologaciones,
asesoria en estrategia fecnologica y en for-
macion posigrado y a empresas.
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b) Fuentes de financiacion
los CITs para la realizacion de sus acti-

vidades, utilizan diversas fuentes de finan-
ciacion, piblicas y privadas, cuya distribu-
cién relafiva viene determinada por las co-
racterisficas y necesidades del enforno en
que realizan su actividad, por las opciones
estratégicas que establecen los propios or-
ganos de direccion de los cenfros, asi co-
mo por las poliicas y ayudas de promo-
cién industrial que han establecido las co-
rrespondientes CC.AA. y los diferentes Or
ganismos poblicos vinculados a la 4D y @
la innovacién.

Los resultados parecen reflejar unas pau-
fas de comportamiento homogéneas en co-
da una de dichas comunidades. Mientras
que en las regiones catalana y vasca, con
una larga fradicion e importancia indus-
frial, predomina la financiacion privada so-
bre la publica, en la actividad de los cen-
tros de la Comunidad Valenciana, de més
reciente desarrollo industrial, predomina la
financiacién publica con un ratio medio pi-
blico/privado de 2.

Como caracferisticas generales de las
fres regiones esiudiadas cabe destacar:

a) Financiacién por convenio en el Pais
Vasco, alcanzando valores comprendi-
dos entre el 13 y el 19% de su finan-
ciacién total. Esfe tipo de financiacion

C

d

es de menor cuantia en la Comunidad
Valenciana (7-10%), y de escasa impor-
tancia en los centros de Catalufia. Es de
destacar que el Pais Vasco esfablece,
mediante convocatoria plblica, acuer-
dos plurianuales de cuatro afios con los
centros incluidos en la Red Vasca de
ClTs. Dicha financiacién se realiza en
base a una propuesta defallada de pro-
yeclos a realizar, que son somefidos a
evaluacion, seleccion y negociacion.
Predominio de los mecanismos de fi-
nanciacion poblica competitiva o con-
currente por proyectos en la Comunidad
Valenciana. Dichos proyectos se finan-
cian en base a convocatorias publicas y
estan encuadrados dentro de progra-
mas priorifarios de 1+D. En esfa region,
la financiacién poblica por proyectos
(central y autonémica) de los centros al-
canza valores medios de entre el 30-
50% del total. Esta financiacion poblica
se sita alrededor del 25% en la Cato-
luiia y oscila, segin los centros, entre el
15y 25% en el Pais Vasco.

la financiacién piblica autonémica por
proyectos es apenas del 1-2% en el
Pais Vasco y de un 4-5% en la Comuni-
dad Catalana. De esfa financiacion pt-
blica competitiva aproximadamente el
12-13% procede del Gobiemo Central
y el 7-8% procede de proyectos de 1+D
de la Comunidad Europea.

Importancia de los ingresos basados en
lo confratacion con empresas para la
realizacion de proyectos de 14D en el
Pafs Vasco. Dichos ingresos alcanzan
un valor medio del 42-43%, existiendo
varios centros con facturaciones supe-
riores al 50% por este concepto. Estos
ingresos basados en la confratacion os-
cilan entre un 10 y un 25% como m&-
ximo en Cataluia y alrededor de un
14- 15% de valor medio en la Comuni-
dad Valenciana.

Importancia de los ingresos por presto-
cion de servicios fecnologicos y de asis-
fencia técnica en loa Comunidad Cafo-
lana, alcanzando valores del 35-40%.
Estos valores son de inferior cuantia en
el Pais Vasco y ain menor en la Comu-
nidad Valenciana donde, incluidos los
servicios de formacién, oscilan entre un
10y un 20% segin los centros.



e Escasez de recursos propios [cuotas de
asociados y remantes) en la financia-
cién de los centros tecnologicos de es-
tas CC.AA. Existen, no obstante, centros
en ofras regiones esparolas como la de
Galicia (ANFACO/CECOPESCA),
Murcia [CTC), la de Navarra (CTNCVY),
Baleares (PIMI Menorca) y Madrid (IPE),
todas ellas creadas por asociaciones
sectoriales, donde las cuotas de asocia-
dos representan el 30-40% de su faciu-
racion. Estas cuotas posibilitan a las em-
presas asociadas fratos diferenciales v
precios reducidos por prestacién de ser-
vicios.

f| Insignificantes o nulos ingresos por frans-
ferencia de tecnologia en todos los ClTs
estudiados, fruto de cesiones/licencias
de patentes, por la creacion de empre-
sas de base fecnolégica o por ofros me-
canismos de transferencia. Esfo supone
una evidente debilidad del sistema tec-
nolégico espariol en que los CIT no ge-

neran derechos e ingresos propios por
fransferencia de propiedad intelectual,
al margen de las patenfes que pueden
generarse en los proyecios de coopera-
cién con empresas, que suelen cederse
por imposicién de la Comunidad Euro-
pea (proyectos CRAFT) o por la praxis
de los contratos en la diferentes CC.AA.

¢) Actividades financiables y programas
actuales de ayuda.

En relacion a la Administracion General
del Estado o la Comunidad Europea, el co-
pitulo més significativo de ayudas a los
centros fecnologicos se ha centrado en la
financiacién parcial (hasta el 50% de los
costes fotales| para la realizacion de pro-
yectos de 1+D en el marco general de los
programas nacionales del Plan Nacional
de [+D+i (2000-2003] y del Programa
Marco Europeo.

Existen igualmente ofras ayudas de me-
nor cuantia como son las acciones de movi-

lidad, becas, acciones IDE (doctores en em-
presas) o ayudas a las OTRIs, que han sido
utilizadas por los ClTs en mayor o menor
grado. las ayudas a las OTRIs (Resolucion
de 26.02.96 de la Secrefaria de Estado de
Universidades e Investigacion. BOE de
07.03.96), aunque de escasa cuantia fen-
fre 30.000 y 60.000 euros anuales), por su
cardcter bianual y por los objefivos que per-
siguen, han sido acogidas favorablemente
por los centros fecnolégicos al permitiles re-
forzar de personal sus departamentos o uni-
dades de promocién fecnolégica, llevar a
cabo actuaciones de evaluacion de la ofer
fa, identificacion de la demanda (diagnosti-
cos, audiforias, efc.] y de sensibilizacion, di-
fusion, marketing y comercializacién fecno-
légica, mejorar sus procesos de gesfion in-
fea en relacién a la fransferencia tecnolé-
gica (bases de datos, mefodologias y herro-
mientas, efc.), asi como poner en marcha
determinados servicios de informacién y vi
gilancia tecnolégica.

/L AREA DE CALIDAD

circuitos. Modelo E.F.Q.M.

/A. AREA DE ORGANIZACION INTERNA

Econdmica y Financiera.

Grupo
IL/A pC| iest
Aseguramiento de la Calidad; certificaciones ISO 9000, ISO 14000.

Auditorias internas para el seguimiento de la Calidad y la mejora de sus

Reingenieria de procesos. Establecimiento de Controles Internos;
aseguramiento de Circuitos. Plan de gestion anual. Auditoria Interna

servicios glohales a la empresa

marketing - inversiones - calidad - expansién

/L AREA MEDIO-AMBIENTAL
Diagnosis. Planes de accién correctores; proyectos de adecuacion.
Tramitacién de declaraciones administrativas y permisos. Informacién
permanente relativo a las distintas normativas.

/L AREA DE PROTECCION DE DATOS PERSONALES
Diagnosis. “Documento de seguridad”.

Soporte Juridico.

/1.. AREA DE FORMACION
Desarrollo de la motivacion, las actitudes y el comportamiento.

Planificacién estratégica. Andlisis de inversiones. Estudio de planes de
expansion en territorio nacional; aperturas a otros mercados.

Estudio, tramitacion y seguimiento de expedientes con organismos
autonémicos, estatales y europeos (O.P., Activos Fijos, Investigacion y
Desarrollo).

Desarrollo de planes de Marketing.
Estudios de penetracion y sensibilidad.

/L Audiest
consultores

Formacion especifica en Administracion; Econémico-financiero; Control
Presupuestario.

/L AREA JURIDICO-MERCANTIL
Soporte juridico para operaciones mercantiles (contratos de distribucion,
compras, agencias, etc.). Internacionalizacién de la empresa.
Creacion de sucursales, filiales, etc. Andlisis juridico de oportunidad de
paraisos fiscales.

/L AREA ESPECIFICA, INCORPORACION DE SEGUNDAS
GENERACIONES
Protocolo. Codigo especifico para la empresa familiar. Formacion de
mandos. La Sucesion.

Alonso de Ojeda, 4. Edif. Lago, Entlo. «+ 30007 MURCIA
Telf. 968 24 57 53 « Fax 968 24 48 60
E-mail: consultores@audiest.es
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Tabla 3: Estructura de financiacion de los CITs en tres CC.AA.

Recursos  Financiacion Financiacion Proyectos de  Ingresos por  Ratio medio
Propios  Piblica no Pablica 1+D contratados  prestacion de  de financiacion
Competitiva  Compeitiva total  con empresas servidosy  (pblico vs
(convenios/  (Proyectos de I+D) asesoramiento  privado)
acverdos) tecnolégico
Com. Volenciona ~~ (2-4) (7.510) (52-55) (13-16) (10-:20) 2
Pas Vasco (01 (12-18) (1525) (30-50) (15-30) 0,625
(atalufio (0-5) 2 (22-27) (10-25) (35-40) 033

Costes directos

Tabla 4. Estructura de costes de los CITs en dos CC.AA. con alta financiacion privada.

Costes indirectos

Ratio Costes indirectos vs Costes Directos

Pais Vasco 60-62% 26-31% 0.44
Cataluia 74 -88 % 12-22% 0.21
Media nacional - 0.33

A nivel estatal, aparte de la financiacion
de proyecios individuales en las convoco-
forias publicas de proyectos de +D, en ré-
gimen de concurrencia y competencia con
oftros agentes del Sistema espariol de cien-
cia y fecnologia como son las Universido-
des y Organismos Publicos de Investigo-
cién, los centros tecnologicos disponen de
ayudas especificas de la accién horizonfal
de apoyo a los centros del Programa de
Fomento de la Investigacion Técnica (PRO-
FIT), incluido en el Plan Nacional de Inves-
figacion Cientifica, Desarrollo e Innovacion
Tecnologica (2000-2003) (Orden de 4 de
mayo de 2001, BOE de 10.05.2001).
Dichas ayudas tienen por objeto financiar
en régimen de concurrencia competitiva y
via subvencién, actuaciones y proyectos de
los centros tecnolégicos cuyo objefivo sea:
a) Potenciar las unidades de invesfigacién
cienfifica y desarrollo tecnolégico de los
centros tecnolégicos que presten servicios
a las empresas industriales; b) Fomentar el
uso de tecnologias en las empresas me-
diante la realizacion de experiencias pilo-
fo, proyectos de demostracion, de diag-
nostico fecnologico y ofras actuaciones de
investigacién y difusion; c| Incrementar la
participacion empresarial espafiola en pro-
gramas de cooperacion tecnolégica nacio-
nal e internacional; d] Aumentar la presen-
cia de PYMES en proyectos internacionales
de cooperacion y en el Programa Marco
de la Comunidad Europea para acciones
de investigacién, demostracion y desarrollo
fecnologico.
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Este programa supuso para los centros
fecnolégicos en el afio 2000, una finan-
ciacion publica estatal de 14,4 millones
de euros lo que significa aproximadamen-
te un 6,4 % de su actividad.

En algunas CC.AA., existen también
programas horizontales de apoyo a sus co-
rrespondientes redes de centros tecnologi-
cos, a fravés de convenios plurianuales, en
que se financian distintas tipologias de pro-
yeclos asf como ofras formas de participo-
cién (infraestructuras, difusion, efc.). Este
hecho adquiere mayor importancia en el
Pais Vasco donde esfa financiacién piblica
no competitiva establecida por convenio,
supone entre el 15 y el 20% de la finan-
ciacion de los cenfros.

d) Estructura de costes de explotacion.
Determinar la estructura de costes, ge-
neralmente expresada como la relacion en-
fre cosfes indirectos y directos, consituye
un elemento importante para analizar la efi-
cacia de gestion de los ClTs. Es igualmen-
te relevante para conocer la imputacién de
los costes indirectos a la financiacion po-
blica de los proyectos, especialmente en
los centros tecnolégicos, donde su finan-
ciacion puede alcanzar el 50% del coste
fotal. Esfe planteamiento ha sido un fema
de debate entre los centros tecnolégicos y
FEDIT, especialmente con la Adminisfracion
Central. Mientras que algunas Comunido-
des han esfablecido farifas concertadas de
coste de personal, caso del Pais Vasco, las
ayudas del gobiemo central requieren la

presenfacion de las correspondientes con-
fabilidades analiticas. la Comunidad Euro-
pea llega a asignar valores del 80% de
costes indirectos en la financiacion de los
proyecios de +D.

Debido la falta de disponibilidad de
datos publicados sobre esta materia, en
este frabajo se presentan los primeros re-
sullados al respecto, sobre una muestra
de aproximadamente el 50% de los ClTs
de cada comunidad. Dada la estrecha re-
lacion existente entre actividad y costes in-
directos, se han analizado especifica-
menfe dos CC.AA. con alfo grado de fi-
nanciacién privada en sus cuentas de ex-
plotacion. La comunidad vasca con un ro-
fio de financiacién poblico/privado de
0,625 y Cataluiia con un ratio de 0,33
fabla 4]. Sin embargo, en ambas comu-
nidades su actividad es diferenciada,
mienfras que en la Comunidad Vasca lo
actividad privada se desplaza a los pro-
yectos de |+D con empresas bajo contra-
facion, en Cataluiia predomina la finan-
ciaciéon procedente de la prestacion de
servicios de asisfencia técnica y asesora-
miento fecnolégico, lo que puede explicar
las diferencias en la esfructura de cosfes
de ambas comunidades, cuyos resultados
se reflejan en la tabla 4.

Se observa un rafio medio de coste in-
directo/coste directo de 0.44 en el Pais
Vasco y de 0.21 en los centros tecnolégi-
cos de Cataluiia. En el resto de las
CC.AA. los valores son muy dispersos en-
fre los centros, alcanzando en algunos de
ellos valores superiores al 100%, si bien
sus valores mas frecuentes se sittan en el
rango del 25 al 40% y raramente inferiores
al 15% (1-2 centros). El ratio medio, en una
muestra de 15 cenfros pertenecientes a vo-
rias CC.AA., se sitta en 0.33, excluyendo
los valores muy dispersos.

Incentivos fiscales a la 1+D

e innovacion. Ventajas o beneficios
que obtienen las empresas que
contratan proyectos y servicios
tecnologicos con los CITs

Los incentivos fiscales a la [+D+i empre-
sarial en la legislacion espafiola, estan re-

gulados por la ley 43/1995 de 27 de di-

ciembre, del impuesto de Sociedades



BOE de 28 de diciembre de 1995) mo-
dificada por la ley Ta ley 55/1999, de
29 de diciembre, de Medidas fiscales, Ad-
ministrativas y del Orden Social (BOE de
30 de diciembre de 1999), por el Real De-
creto ley 3/2000, de 23 de junio, (BOE
de 24 de junio de 2000] y por la ley
6,/2000, de 13 de diciembre por la que
se aprueban Medidas fiscales urgentes de
estimulo al ahorro familiar y a la pequefia
y mediana empresa (BOE de 14 de di-
ciembre de 2000). Otras medidas que
afectan a la fiscalidad asociada o propia
de los CIT es el Real Decreto 2060,/1999
de 30 de diciembre que regula el proce-
dimiento para el planfeamiento de acuer
dos previos de valoracion y la ley
37/1992, de 28 de diciembre, del Im-
puesto sobre el valor afadido que regula
la aplicacion de la regla de prorata en el
impuesto del VA para subvenciones a la
I+D.

Como rasgos esenciales de la normati-
va actual (ley 55/1999, de 29 de di-
ciembre) sobre aspectos fiscales de las in-
versiones en |+D e Innovacién empresa-
rial, cabe destacar: a) Libertad de amorti-
zacién (Diferir fributacion) y b) Deduccién
en la cuota integra del Impuesto de So-
ciedades (IS) de un 30% de [gasfo anual
de [+D menos un 65% de las subvencio-
nes percibidas) mas el 50% sobre el ex-
ceso de gasfo anual sobre la media de
los dos afios anteriores. Dicha deduccién
puede incrementarse cuando se confrafen
proyectos de [+D con Universidades, ClTs
u Organismos Piblicos de Investigacion
(10% adicional), lo que puede representar
un 60% del coste del proyecto contratado
con un CIT. la normativa del IS les consi-
dera igualmente proveedores de servicios
de innovacion habilitados especificamen-
fe para desarrollar actividades de proyec-
fos y diagnostico tecnolégico con dere-
cho a deducciones fiscales [15% adicio-
nal). Por ofra parte, v a efectos del calcu-
lo de la regla de prorrata del VA, quedan
excepcionados las subvenciones concedi-
das con la finalidad de financiar gastos
de realizacién de actividades de +D+,
lo que supone un ahorro fiscal para los
propios ClTs y las empresas (ley 6,/2000
de 13 de diciembre.BOE de 14 de di-

ciembre.

Principales retos a los que se
enfrentan actualmente de los CITs

Uno de los problemas a los que se en-
frentan actualmente los ClTs, es la necesi-
dad de adecuarse rapidamente al nuevo
marco competiivo actual, que exige posi-
cionamientos estratégicos nuevos, diferen-
ciacion tecnolégica, calidod de los servi-
cios y safisfaccion de clientes como estro-
tegia competitiva de los mismos y como
elementos clave para la creacién de valor
a sus infervinientes [clientes, promotores,
gobiemnos regionales, efc.), para el logro
de objetivos ‘finalistas’ (generacién de em-
pleo, calidad de vida, mejora medio am-
biental, crecimiento econémico, efc.) e ins-
frumentales (confribuir a la generacion de
nuevos productos y procesos, mejora de la
competitividad empresarial, prestacion de
servicios y asesorias de alta calidad, efc.)
como elementos clave para su crecimiento
y consolidacién.

Todo ello, plantea a los centros la nece-
sidad de revitalizar, reesfructurar y redise-
fiar sus practicas y estrategias para mejorar
sus resuliados y asi realizar mejor su mi-
sién. Para lo cual tendran que impulsar en
el proximo futuro, un conjunto de actuacio-
nes dirigidas a: forfalecer su visién estraté-
gica y de oportunidad; comprender mejor
los 'drivers’ del cambio técnico; estar aler
fa a los nuevas oportunidades fecnologicas
e impulsar sistemas para captar y gestionar
la informacion del entorno; aumentar su ca-
pacidad para aplicar nuevas fecnologias
en el desarrollo répido de nuevos produc-
fos; desarrollar su capacidad para ade-
cuarse a los cambios continuos en las ne-
cesidades de los mercados v los clientes y
a la alta velocidad de competicién; mejo-
rar en la calidad de sus investigaciones y
sus servicios técnicos y disponer de avan-
zadas infraestructuras y equipo cientifico-
técnico.

Andlogamente habran de potenciar sus
servicios vinculados a la innovacion (diag-
nosticos, consultorias, asesoramiento, vi-
gilancia, efc.); desarrollar competencias
fecnolégicas intrinsecas cada vez mas di-
ferenciadas; formar parte de las ‘core
competences’ de las empresas como so-
cios fecnolégicos; incorporar las mejores
practicas en la gestion de los centros;

consolidar ratios eficientes de financia-
cién publica/financiacién privada; opti-
mizar su estructura de costes [ratio coste
indirecto/coste directol; desarrollar politi-
cas de asociados y de generacion de re-
cursos propios; pofenciar sus servicios de
markefing, promocién v difusién; poner en
marcha servicios internos especializados
de apoyo horizontal; reorientar sus meco-
nismos de transferencia tecnologica a
ofros de mayor impacto competitivo y de
mayor valor afiadido en la cadena de va-
lor empresarial; conseguir mayores ingre-
sos por fransferencia de tecnologia via ce-
siones/licencias de patentes, know-how,
fecnologia incorporada o por creacion de
empresas de base fecnolégica; desarro-
llar las mejores habilidades y competen-
cias en recursos humanos; orienfar su ges-
fion hacia la satisfaccién de los clientes y
la calidad de proceso; conseguir un alfo
grado de interaccién ciencia- fecnologia-
producto- mercado- tendencias- escena-
rios y trabajar en redes e impulsar la coo-
peracién nacional e internacional. El gro-
do con que los ClTs estén abordando es-
fos retos y las actuaciones que estan rea-
lizando al respecto, serd objeto de un es-
tudio posterior.
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La verdadera productividad solo se consigue cuando todos los componentes del ciclo
de produccion sintonizan perfectamente. Tanto si se trata de envasado en atmdsfera
modificada o de productos ultracongelados, los gases que usted utilice pueden aumentar
la productividad de su proceso, convirtiendo la elecciéon del gas en un impacto positivo
para su empresa.

Linde y AGA han unido sus recursos y su experiencia en la industria alimentaria
para que usted pueda beneficiarse de las aplicaciones de los gases. Una manipulacion
cuidadosa de los alimentos, interviniendo minimamente, ayuda a conservar el sabor
y la apariencia de los productos cuando lleguen a la mesa del consumidor. Con menos
desechos, minima pérdida de peso, resultados rapidos y margenes competitivos.

Su proveedor de gases debe conocer los procesos de su empresa y sus preocupaciones.
Solo asi se mantendran sus estandares. El gas adecuado. Del proveedor adecuado.

¢ Producto? O z,Produc__:tivida?

ABELLO LINDE, sA.

Domicilio Social

08009 BARCELONA

Bailén, 105

Tel.: 93 476 74 00*

Fax: 93 207 57 64

E-mail: info@abellolinde.com
http://www.abello-linde-sa.es

Experiencia. Competencias. Productividad.



EMILIO GIMENGO. Director General de Hero Espaia, S.A.
“UNA DECIDIDA APUESTA POR LA CALIDAD”

Emilio Gimeno Cuspinera nacié en Madrid, aunque a estas alturas,
y después de veintisiete arios en la direccion de HERO ESPANA, S.A.,
se considera murciano de adopcion.

urante estos afios ha conseguido de-
D sarrollar la infraestructura y marcar

las directrices acertadas para hacer
de HERO una marca lider del mercado,
constituyendo su mayor éxito el lanzamien-
fo y consolidacion de la gama de alimen-
fos infantiles HERO BABY, gama de pro-
ductos que ha sido desarrollada y puesta
en el mercado por la empresa de Alcanto-
rilla. HERO ESPANA, S.A., la compafia
que dirige los Gliimos veinte afios, forma
parte de la multinacional HERO que cuen-
fa fambién con la empresa JUVER AUMEN-
TACION. la facturacién del grupo HERO
en Espafia se estima, de forma aproxime-
da, en unos 48.000 millones de pesetas,
casi 300 millones de euros, para el afio
2002.

Es dificil confactar con nuestro protago-
nista debido a sus multiples ocupaciones y
a sus viajes continuados. Cuando, final-
mente, tienes la oportunidad de esfrechar
su mano queda patente la figura de un
gran hombre, desde el punfo de vista hu-
mano y profesional. Es capaz de hablar en
diferentes idiomas, es abogado y posee-
dor de una vasta culiura y capaz de co-
municar de una forma clara y directa lo
que prefende con un lenguaije rico, pero
facilmente entendible. Su gran pasion son
las carreras de caballos. Toda su vida ha
franscurrido ligada a HERO, primero como
Director Comercial y, mas tarde, como
Director General, cargo que ocupa en la
actualidad.

HERO se fundd en 1885, en un pueblo
de Suiza, lenzburg, donde hasta hoy ha
estado ubicada la sede central v la direc-
cién del grupo. En 1922 se constituyd He-
ro Alcantarilla, con el fin de suministrar fru-
fas semielaboradas a la casa central para
la fabricacion de los productos a base de
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«En alimentacion infantil
estamos presentes en el
mercado desde 1985,
adquiriendo rdpidamente
la condicion de liderazgo
y consoliddndola en los
1ltimos arios»

frutas. En 1973 Hero Alcantarilla pasa a
denominarse HERO ESPANA, S.A., como
consecuencia de la magnitud e importan-
cia adquirida dentro del grupo. En 1990
fiene lugar la compra de Conservas Valver-
de, que pasa a denominarse JUVER All-
MENTACION.

En lo actualidad, Emilio Gimeno apues-
fa por ofrecer al mercado productos con un
alto valor afiadido, que exigen un impor
fante nivel cientifico y tecnolégico y que es-
t4n orienfados a sectores sensibles, como
es el caso de la alimentacion infantil, los
productos dietéficos, los alimentos funcio-
nales v los preparados para deportistas.

P.: ¢Cual es el tamaiio social de HERO
ESPANA, S.A. para que el lector se haga
una idea aproximada?

R.: la empresa estd constitvida por la fébri-
ca de Alcantarilla y JUVER. La facturacion
aproximada para las dos empresas, en el
presente afio, asciende a unos 48.000 mi-
llones de pesetas, unos 300 millones de Eu-
ros, y nos dedicamos a la elaboracion de
productos alimenticios. En JUVER se elabo-
ran bésicamente zumos de frutas y en HE-
RO una gran variedad de productos ali-
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menticios, principalmente alimentos infanti-
les, sector en el que somos lideres en el mer-
cado espaiiol. En concrefo, con los farritos
fenemos una participacion del 66%, un
38% en el mercado de cereales infantiles y
un 25% en formulas infantiles. En alimento-
cion infantil estamos presentes en el mercor
do desde 1985, adquiriendo répidamente
la condicién de liderazgo v consolidandola
en los Ultimos afios. Los productos de frutas
y verduras siguen teniendo una gran impor-
fancia para HERO, aunque nuesfro objefivo
es continuar en el desarrollo de productos
especiales con un alio componente de vor
lor. Nuestras exporfaciones se centran fun-
damentalmente en producios infantiles con
destino a paises europeos como ltalia, Reino
Unido, Francia, Republica Checa, Rumania,
efc. También estamos presentes, con nuesfra
marca, en paises sudamericanos.

R.: ¢Por qué Hero ha sabido salvar ese
bache que han atravesado la mayoria de
las conserveras mas tradicionales?

R.: HERO dispone de un equipo directivo
consolidado que lleva mucho tiempo fro-
bajando en conjunto y defectamos muy ré-
pidamente que el mercado de la conserva
exclusivamente no podia garantizar una
evolucién continuada con garantias. Se tra-
fa éste de un mercado muy competitivo, de
bajo margen v limitado desarrollo. Noso-
fros apostamos por mercados que suponen
una especializacién y diferenciacion, me-
diante la generacién de valor en los pro-
ductos y los servicios. De esta forma,
HERO se ha ido alejando sistematicamen-
fe de la conserva fradicional. El lanzo-
miento de HERO BABY en 1985 supuso un

momento de ruptura con lo fradicional, si
bien es cierfo que los productos conserve-
ros tradicionales de HERO siempre han si-
do de una gran calidod a un precio ase-
quible para el mercado espariol. la vocor
cion de HERO ha estado mas orienfada o
la calidad que a la cantidad.

P.: Con todos los aiios que lleva en el
cargo, ¢se considera el responsable del
éxito de la empresa?

R.: Aunque llevo veintisiete afios en la di-
reccion, en realidad llevo trabajando en
HERO cuarenta, en una primera efapa co-
mo agente y representante en Madrid. Un
momento que recuerdo especialmente fue
la decision de entrar en el mercado de ali-
mentacién infantil. Fue una decision impor-
fante para la compafia y un refo muy duro
para toda la organizacién, ya que fenia-
mos que convivir con las grandes compa-
Aias del sector, todas de un alfisimo nivel
cientffico y tecnolégico y de una gran cali-
dad reconocida. Para nosotros supone un
gran orgullo haber friunfado en este aspec-
fo. Pero un gran orgullo para fodos, no s6-
lo para mi, ya que todos los miembros de
la empresa somos responsables de este éxi-
to. De mi equipo de direccion destacario
la predisposicion ante los nuevos retos y la
valia del grupo humano que conformamos.

P.: ¢Es Hero una compaiiia de apuestas
arriesgadas?

R.: Las apuestas, més que arriesgadas, res-
ponden a un planteamiento sélido y a un
andlisis defallado de la situacion y evolu-
cion de los mercados. Son apuestas hacia
la calidad y el valor. Hemos desarrollado y
lanzado una gama completa de alimentos
funcionales, la gama HERO BIENESTAR
con aporfes extra de nufrienfes, y ofra gor
ma de alimentos, a base de frutas, disefia-
dos para la practica deportiva con la mar-
ca HERO HIGH EFFORT. Aunque, como he
dicho anferiormente, nuestra apuesta es
mas por la calidad que por la cantidad, fi-
nalmente se consiguen los dos objetivos.
En farritos para la alimentacién infantil fa-
bricamos anualmente unos 180 millones
de unidades, siendo uno de los centros de
produccion mas importantes de Europa.



P.: ¢Cree que ese valor aiiadido de sus
productos lo ve el consumidor final, el de
los supermercados?

R.: Estamos convencidos de ello y la prue-
ba es nuestro éxito. Cuando se alcanza
una cuota de mercado del 66% hay rozo-
nes para pensar que los productos ofrecen
una relacion calidod-precio excelente v, de
esta forma, lo respuesta del consumidor es
la eleccion de nuestros productos. Desde el
afio 1985 ha tenido lugar la consolidacién
de la venta de alimentos infantiles en el co-
nal de alimentacién, que es el canal natu-
ral, ya que se frata de productos alimenti-
cios. HERO ESPANA, S.A. ha estado muy

atenta a la evolucion de esta tendencia.

P.: ;Qué opinion le merece la labor del
Centro Tecnologico Nacional de la Conserva
y Alimentacion?

R.: La labor continuada del Centro Técno-
l6gico ha supuesto una ayuda y un punfo
de referencia a lo largo de las dlimas dé-
cadas. El Cenfro es un referenfe en cuanto
a la resolucién de problemas, innovacién
tecnolégica y adaptacion de las tecnologi-
as actuales a las nuevas exigencias. Dis-
pone de unas instalaciones excelentes que
es preciso aprovechar al maximo v, desde
el punto de vista cienfifico y tecnolégico, es
un pilar fundamental en el sistema de inno-
vacion en nuestro campo.

P.: ¢Tienen algin tipo de implicacion en
temas de proyectos de calidad con univer-
sidades espaiolas?

R.: Disponemos de numerosas lineas de in-
vesfigacion concertadas con cenfros espe-
cializados, universidades y centros publi-
cos de investigacion. Estos actian como
proveedores externos de conocimienfo y
son bdsicos para nuesfro sistema de ges-
fion. Tenemos conciertos con varios depar-
tamentos de la Universidad de Murcia [Nu-
fricién y Bromatologia, Andlisis, Quimica
Agricola, efc) y con las universidades Ca-
tlica de Murcia, Politécnica de Cartage-
na, Valencia, Cérdoba, Granada y Leida.
También tenemos conciertos con distintos
departamentos del CSIC. En esfos proyec-
fos frabajan investigadores de los centros

con personal de nuesfro departamento de
Investigacion en la realizacién de fesis doc-
forales y frabajos en dreas de interés para
nuestra empresa. los resuliados de esfos
frabajos son ufilizados para el desarrollo o
la mejora de productos y procesos.

P.: ¢Cudl es su opinion ante la polémica
generada con la llegada o no del Plan
Hidrologico?

R.: Como habitante de esfa regién conside-
ro que es una necesidad la llegada del agua
desde ofras zonas donde existen excedentes.
las posibilidades de desarrollo de nuestra re-
gién dependen, en gran medida, de la dis-
ponibilidad del recurso agua. HERO tiene
una vocacién murciana y el inferés de HERO
es claro en este sentido, teniendo en cuenta
que la mayoria de nuestros suministradores
son de la region. En cuanto al debate sobre
los trasvases considero que es una cuestion
meramente politica, dependiendo de los in-
fereses de los partidos en cada caso. No soy
ningln experto en ecologia para determinar
de qué forma hay que resolver el problema,
pero lo que es cierfo es que Murcia necesita
agua con urgencia v el agua en Murcia ha
sido fradicionalmente muy bien aprovechada
y renfabilizada.

P.: {Qué valoraria de sus afios de gestion?

R Mi gestion es la gestion de un equipo
que me ha acompaiiado durante esfos afios
y sigue, en su mayor parte, en la compa-
fifa. Se frata de una obra de continuidad y
HERO es una empresa de gran tradicién en
esfe sentido. La opinién que me merece el
equipo es la mejor, de ahi el éxito y la con-

«Cuando se alcanza una
cuota de mercado del
66% hay razones para
pensar que los productos
ofrecen una relacion
calidad-precio excelente»

finvidad en esta linea de confianza. Con
respecto al futuro, la alimentacién seré co-
da dia mas elaborada y especial, como
podemos comprobar echando una ojeada
al mercado y a las marcas que podemos
encontrar. En alimentacion hay que atender
a consumidores cada vez mds estructurados
en segmentos especiales, en funcion de
edad, régimen alimenticio, modo de vida,
efc. Es preciso conocer en detalle el merco-
do, y llegar a todos los consumidores para
safisfacer sus demandas es nuestra voco-
cion. Esto es propio de un desarrollo cultu-
ral que conduce a la especializacion. la
gente tiene mayores exigencias y necesidao-
des, y las empresas han de adapfarse y
atender las demandas. El cliente, el consu-
midor, “es el jefe del negocio”.

P.: ¢Y respecto a aficiones?

R.: Sin duda, las carreras de caballos.
Cuando puedo me escapo a los hipddro-
mos de Europa, ya que el de Madrid se
encuentra cerrado, tristemente para mi y
para todos los aficionados. Pero no tengo
la pretension de fener un caballo, ya que
es més divertido ver correr a los caballos
de los demés y, de vez en cuando, apos-
far por mi preferido. =
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Plantas de tratamiento aséptico
Llenadoras asépticas
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HRS SPIRATUBE

Jaime [, 1. 30008 Murcia
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TECNOLOGIA

DE PROCESOS

Ing. G. Paciello. SIG Manzini SpA.
M Angeles Hernandez. OTRI-CTC

SISTEMA INTEGRADO DE HEFINABIQN,
A TEMPERATURA AMBIENTE (EN FRIO)

E INI}CTIVACIﬂN ENZIMATICA, PARA
PURES DE FRUTA Y HORTALIZAS

El mercado solicita con mas frecuencia, el poder disponer de instalaciones extremamente
flexibles para la produccién de purés de fruta y vegetales de elevada calidad y que
correspondan a distintos estdndares cualitativos. Para responder a esta necesidad, SIG Manzini
estd afrontando desde hace mucho tiempo una intensa investigacién junto a Entidades Cientificas
de renombre internacional y productores lideres del sector, labor que ha dado como resultado
un nuevo sistema de tratamiento de la fruta y vegetales denominado EXTRAFRUIT.

ste sistema a escala industrial | infro-

duce elementos de novedad y flexibi-

lidad respecto a la tecnologia tradi-
cional de refinado siendo el resuliado de la
aplicacion [sobre escala industrial), de una
serie de experiencias, algunas de las cua-
les representan un novedad absoluta en
el ambito cientifico internacional del pro-
cesado de fruta y vegetales.

En el sistema EXTRAFRUIT los frutos (en-
feros o deshuesados| o vegefales en gene-
ral, son enviados manual o automatico-
mente, a femperatura ambiente ("en frio”),
al nuevo turbo exiractor de una sola ope-
racién, para eliminar los componentes no
deseados [cascaras, peciolos, semillas,
parfes lefiosas, efc.), en la primera fase de
elaboracién. El producto entra denfro de
fornillo sinfin motorizado vy es transferido a
un estator con la funcion de distribuirlo uni-
formemente en el posterior rotor de palefas,
el rofor (ubicado en el interior de un tamiz
conico) efectia la eliminaciéon de los com-
ponentes no deseados de la extraccién de

la pulpa eliminando asi la necesidad de
utilizar un triturador.

Obteniéndose a la salida de la maquina
un puré que puede ser inactivado enzimati-
camente, con un fratamiento férmico de ele-
vada eficiencia (haz tubular con tubos fro-
quelados). El puré eficazmente inactivado
se envia a ofro turboextractor de un solo

Respecto a los sistemas tradicionales de transformacién presentes en el mercado,
el sistema EXTRAFRUIT presenta las siguientes ventajas:

* Ausencia de fanques infermedios de almacenamiento.

e Separacién de la pulpa antes del fratamiento térmico calentamiento, con la con-
siguiente reduccién de la actividad de las enzimas presentes en la cascara.

* Las operaciones de frituracién y refinado son efectuadas en una sola méquina, con
un tratamiento térmico posferior en un infercambiador de elevada eficiencia, de-
fermindndose asf un reducido volumen de producto en el interior de la instalacién,
con consiguientes ventajas en las propiedades organclépticas del producto.

cuerpo, en el cual se obtiene la definitiva re-
finacion al valor deseado, operacién efec-
fuada a la temperatura de inactivacion en-
zimdtica, es decir "en caliente” y es envio-
do a las sucesivas fases de proceso.

En los estudios de investigacién realizo-
dos en distinfos frutos se han obtenido los
siguientes resuliados:

Efecto del refinado “en frio”
en las enzimas

Se sabe que en la fruta estén presentes
una serie de enzimas que se liberan du-
rante la ruptura de las células; en particular
las Peroxidas (PO), responsable del cambio
del color y la Pectinesterasas (PE) respon-
sables del cambio de viscosidad.

En la bibliografia se recoge la influencia
de los ciclos térmicos sobre la acfividad de
estas enzimas, pero nada se conoce sobre
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PO CONTENT: PULP & PEEL - GOLDEN APPLE
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Fig. 1. Reparticion de la actividad enzimética de la PO en la
manzana Golden.

el efecto de la eliminacién de la céscara
sobre las mismas, SIG Manzini esfa orgu-
llosa de haber sido la primera empresa
que ha investigado este aspecto.

En efecto, un andlisis de la actividad en-
zimdtica realizado sobre las céscaras y la
pulpa, ha demostrado que el refinado “en
fio" de las céscaras, pedinculos y semi-
llas, determina una drdstica reduccién de
lo actividad enzimdtica inicial.

En particular, en lo que concierne a la
manzana Golden, se presenta una reduc-
cién de aproximadamente 8 veces la acti-
vidad de la Peroxidasas, mientras que las
Pectinesterasas no presentan un efecto tan
marcado; sin embargo, un andlisis defallo-

Fig. 2. Reparticion de lo actividad enzimdtica de la PE en
melocoton amarillo triturado (PGT) y refinado (PGR) y melo-
coton 'nectarina’ triturato (PNT) y refinado (PNR).

do de las distintas Pectinesterasas ha de-
mostrado que son eliminadas las formas
mas fermoresisfentes, si bien presenfes en
menor cantidad (fig. 1).

En el melocoton en cambio se constata
una significativa reduccion de la Pectines-
ferasas, mientras la Peroxidasas permane-
cen précticamente consfantes (fig. 2).

En relacion a la pera, sea de variedad
William o Conferencia, se ha observado una
significativa reduccion de la octividad enzi-
matica de las dos enzimas (fig. 3, 4, 5y 6).

la reduccion de la actividad de dichas
enzimas parece influir en la mejoria de la
calidad del puré en las sucesivas etapas
de elaboracion.

PO CONTENT: PULP&PEEL - CONFERENCE PEAR

Ratio peel/pulp = 4,7

ACTIVITY
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N .
PULP PEEL

PO CONTENT: PULP&PEEL - WILLIAMS PEAR
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Fig. 3. Efecto de la refinacion en frio sobre la actividad enzi-
matica de la PO en pera Conferencia.

Fig. 4. Efecto de la refinacion en frio sobre lu actividad enzi-
matica de la PO en pera Williams.
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Fig. 5. Efecto de la refinacion en frio sobre la actividad enzi-
matica de la PE en pera Conferencia.
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Fig. 6. Efecto de la refinacion en frio sobre lu actividad enzi-
matica de la PE en pera Williams.

Influencia del proceso del refinado
en frio sobre las curvas de
inactivacion enzimatica

En el sistema de refinacién tradicional,
la inactivacién enzimética viene efectuada
a la misma temperatura del sistema de refi-
nacién en caliente, la cual depende de lo
variedad v del grado de maduracion de
los frutos. SIG Manzini propone un ciclo
termico distinto para el puré obtenido con
esfe nuevo sistema de refinado en frio.

Se exponen a continuacién algunos gré-
ficos que reflejan la complefa inactivacién
enzimdtica del puré, obtenido con este
nuevo sistema, a una temperatura de apro-
ximadamente 10-15°C, temperatura infe-
rior a la necesaria para conseguir la inac-
fivacion enzimdtica del puré obtenido con
el proceso fradicional (fig. 7y 8).

Es interesante notar que la reduccion en la
femperatura de inactivacion enzimdtica no se
observa en todos los fipos de frutas ni para las
disfintas enzimas, en efecio, en el melocotén
[necfarina que amarilla), no se observa una di-
ferencia apreciable de inactivacion de la Pe-
roxidasa entre el sistema fradicional y el nuevo
sistema de refinacion en frio (fig. 9y 10).

En referencia a las dos variedades de
pera analizadas, Conferencia y William, si
se observa una sensible diferencia de lo
actividod enzimdtica entre céscaras y pul
pa, pero en términos de perfil de inactivo-
cion enzimdtica no se notan diferencias sig-
nificativas demostrando asf que en este fipo
de fruta, las isoenzimas no desarrollan un
papel importante.

En general se puede afirmar que, segin
el tipo de fruta, el sistema integrado de
refinacion en frio garantiza la completa
inactivacion enzimatica a temperaturas mar-
cadamente inferiores respecto a los siste-
mas tradicionales, con consiguiente mejoria
de las propiedades organolépticas del pure.

Influencia del tiempo de tratamiento
térmico sobre la calidad final del puré

El sistema integrado permite, en sus dos
configuraciones, recirculaciéon o FLUJO di-
recfo, alcanzar la temperatura de inactive-
cidn enzimdtica casi instantGneamente, evi-
tando osf cualquier degradacién de color.
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Fig. 7. Curvas de inactivacion enzimatica de la PO para manzana Imperatore triturada y triturada/refinada
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Fig. 9. Curvas de inactivacion enzimdtica de la PE en melocoton amarillo ‘Piemontese’ triturado y friturado/refinado.
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Fig. 10. Curvas de inactivacion enzimdtica de la PO en melocotén amarillo ‘Piemontese’ triturado y triturado/refinado.
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Se exponen a continuacién los grdficos
relativos a la influencia del tiempo de co-
lentamiento sobre el color hidrosoluble y so-
bre el color Gardrer (fig. 11y 12).
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Fig. 11. Influencia Temperatura/Tiempo de calentamiento
sobre el color hidrosoluble en manzanas Golden.
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Effect of temperature on CIE L* value in MA apple pulp for
different times of hesting.

Las curvas indican que a temperatura
ambiente, la degradacion de color, Gardner o
hidrosoluble, es neta en pocos segundos, por
lo tanto, haber adoptado un sistema que, en
pocos segundos, permite bloquear la enzima
oxidante representa el mejor resultado.
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Influencia del ciclo de calentamiento
sobre la viscosidad

Con el sistema infegrado es posible al-
canzar la complefa inacfivacién de las en-
zimas pecioliticas en intervalos de tiempo
exiremamente reducidos y lejanos de valo-
res que provocarian la degradacién de la
viscosidad.

Ademds, el sistema permite regular la fem-
peratura y el tiempo de manfenimiento, con
el objefivo de obtener el mejor ciclo térmico,
en relacion con lo variedad y el grado de
madurez de la materia prima ufilizada.

Por ejemplo, optimizando el ciclo térmi-
co para el puré de melocotén amarillo 'Pie-
montese’ se han obtenido valores de visco-
sidad, sobre la misma materia prima, des-

de 345 a 408 cPs.
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Fig. 12. Influencia Temperatura-Tiempo sobre la viscosidad en
manzanas Golden.

Por lo tanto, controlando en modo opor-
tuno la temperatura de coccion, es posible
evitar la degradacion de la consistencia.

Influencia de la desaireacion
sobre la calidad del puré

Este sistema, en comparacion con los
sistemas fradicionales de refinacién y co-
lentamiento, presenta la peculiaridad de
someter el producto a una desaireacion an-
fes y durante el trafamiento térmico. En la
bibliografia se demuestra la influencia del
aire sobre la degradacién quimica del pro-

EFFECT OF DEAERATION ON WATER SOLUBLE COLOUR
GOLDEN APPLE
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Fig. 13. Influencia de la presion sobre el color hidrosoluble en
manzana Golden.

EFFECT OF DEAERATION ON WATER SOLUBLE COLOUR
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Fig. 14. Influencia de la desaireacion sobre el color hidrosolu-
hle en manzana Imperatore.

ducto, durante las efapas de esterilizacién
y el almacenamiento. En cambio se sabe
poco o nada sobre la influencia del oxige-
no sobre la actividad enzimética del puré.
SIG Manzini, junto a la Stazione Speri-
mentale de la Conserve di Parma y a em-
presas lideres mundiales en la fransforma-
cion de la fruta, han estudiado a fondo es-
ta influencia, infroduciendo la desaireacion
en el nuevo sistema de refinado en frio.
Exponemos a confinuacion algunas fofos
que ilustran la marcada influencia de la de-
saireacion sobre el color del puré (foto 1).

Calidad del puré y de los descartes

la especial accion mecanica, provoco-
da sobre el producto, por el turboextractor
permite la obfencién de un puré sin puntos
negros y una dréstica reduccién de los pun-
fos oscuros propios de la frufa. los descar
fes obtenidos estén exentos de pulpa y
complefamente secos, como si se hubieran
despegado del endocarpio.

Regulando los parémetros de funciono-
miento del turboextractor (velocidad rotor,
dimensiones de los orificios del tamiz, gro-
do de estrujomiento, velocidad de avance
del sinfin de alimentacion| es posible obte-
ner un puré sin semillas rofas, y descartes
con peciolos enferos y céscara completa-



.

Foto 1.

menfe separada de la pulpa. la elimina-
cién completa de la céscara lleva consigo
ademds una dréstica reduccién de las en-
zimas oxidantes y de algunas formas fer-
moresistentes de isoenzimas pectoliticas,
con la consiguiente mejora de la luminosi-
dad, textura y consistencia del puré.

Siempre se ha considerado que la refi-
nacién en frio llevase consigo una pérdida
del rendimiento de extraccion, con el nue-
vo sistema, esfe efecto no se ha observado
en las pruebas a nivel industrial, mas aun,
se ha conseguido en el conjunto una re-
duccion del porcentaje de descartes fotales
[entre 1-2%) segin el tipo de fruta y del gra-
do de maduracién.

En la manzana Golden se ha verificado
un descarte del grupo de refinacion en frio,
fan solo del 2,54%, obteniéndose un puré
sin puntos negros. =

Trituracién a presion atmosférica.

Trituracion a 0,9 bar absolutos.

Trituracion con (02

Ventajas del proceso integrado de elaboracién fruta

* Significativa reduccion de los descartes con res-
pecto al sistema tradicional.

¢ Aumento de la luminosidad y de la tonalidad
amarilla, disminucién de la tonalidad roja, esto
determina una mejor calidad del puré de fruta
de cdscara roja.

* Drastica reduccion de la actividad enzimdtica
oxidativa preservando asi el color natural de la
fruta.

* Completa inactivacion enzimdtica a temperatu-
ras sensiblemente inferiores respecto al proceso
de extraccion en caliente.

* La extraccion en frio lleva consigo la total elimi-
nacién de los puntos negros y una drdstica re-
duccion de los puntos obscuros de la fruta.

* Drastica reduccion de los residuos de pesticidas.

* Rapido alcance de la temperatura de inactiva-
cion, fanto en las enzimas oxidativas como en
las enzimas pectoliticas.

* Sistema de inactivacion enzimdtica (fratamiento
térmico) de elevada eficiencia con intercambia-
dores de calor mulfitubo del tipo “bubbletube”.

* Reducidos volimenes de producto, por lo tanto
reducido tiempo de mantenimiento del producto
en la instalacion.

¢ Instalacion completamente ensamblada y cable-
ada sobre plataforma, con drastica reduccion
del espacio ocupado.

¢ Control automético de todos los parametros de

funcionamiento mediante PLC e interfaz ope-
rador.
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SEGURIDAD

Javier Gegarra Paez

SEGURIDAD ALIMENTARIA

El 11 de Septiembre del ario 2001 dos aviones
secuestrados provocaron el derrumbamiento de las
Torres Gemelas de Nueva York. Esto pudo suceder,
entre otras causas, porque estaban aceptados como
buenas, cosas que no lo eran del todo.

e daba por bueno el nivel exigido en

cuanto a seguridad en vuelo. Se da-

ban por buenos la existencia de par-
sillos aéreos sobre zonas sensibles. Se do-
ban por buenos los controles de vuelos cer-
ca de zonas militarizadas. Se daban por
buenos los tiempos de reaccion estimada
ante un posible ataque.

Y esto ocurria asi porque se suponia
que nadie iba a atreverse a atacar a Esto-
dos Unidos en su territorio y mucho menos
desde dentro del propio pais.

También se suponia que en el caso de
que esto ocurriera un impresionante y sofis-
ficado sistema de seguridad esfaba prepa-
rado y en alerta permanente.

Una deduccién que parece légica es
que el ferrible atoque terrorista pudo llevar-
se a cabo porque esa posibilidad no esto-
ba prevista, ya que en general las medidas
de seguridad que se toman para actuar
frente a posibles problemas futuros, se sue-
len hacer sobre la base de una logica bo-
sada en la experiencia histérica propia o
adquirida y de lo que de ella se deduce.
No se suelen estudiar situaciones nunca
dadas por que no se consideran o se las
supone prdcticamente imposibles de acon-
fecer. Por eso cada vez que se produce al-
go inesperado o nuevo nos suele encontrar
desprevenidos.

Esta falta de vision para saber preveer,
sin llegar al dramatismo del atentado, tam-
bién puede darse en algunas de nuestras
fabricas de conservas.

Actualmente para garantizar la calidad
y seguridad alimentaria se han implantado
los diferentes ARCPC o sus derivados
APPCC, HAZOP, efc. de cada proceso de
fabricacion, andlizando.

12- los posibles riesgos o peligros po-
tenciales y su nivel de importancia.

22 - la localizacion de dichos peligros o
punios criticos dentro de la cadena de fo-
bricacion.

32.- Acciones correctoras para saber
qué hay que hacer cuando aparezca un
peligro que directa o indirectamente pueda
repercutir en el producto y por lo tanfo en
el consumidor.

42- Un sislema de seguimiento de los pro-
cesos de las posibles anomalias y para veri-
ficar la efectividad de las soluciones dadas.

52-Siel riesgo en ese punto afecta a la
calidad o a la seguridad del alimento des-
de el punfo de vista de la salubridad

6°- Qué persona o personas son las
encargadas de que se cumpla todo lo in-
dicado en cada paso y nombrado un ges-
tor del sistema que serd el responsable
principal.

En el caso en que las fabricas estan cer
fificadas de acuerdo a la norma 1SO (las
series que apliquen en cada caso) estos sis-
temas de andlisis de riesgos o peligros sue-
len vy deben incluirse dentro de dicha nor-
ma. Si lo anferior se ha hecho correcto-
mente, es decir se ha esiudiado e implan-
tado por un equipo realmente experto, nos
enconfraremos con que esas factorias fiene
instalado un magnifico “sistema de defen-
sa” anfe cualquier problema, porque se ho-
bra previsto todo lo que puede pasar du-
rante el proceso de fabricacién, fambién se
habré decidido qué medidas correctoras
hay que tomar cuando sea necesario y fo-
das los personas con alguna responsabili-
dad dispondrén de instrucciones claras y
concisas de cémo actuar en cada caso.

Asi pues, spodemos estar totalmente
franquilos de que todo esfa bajo control?
Lo respuesta es que “fotalmente” no. Nos
faltan al menos dos aspectos que no he-
mos tratado y que debemos considerar.

El primero de ellos es disefiar e implan-
far un método que analice y pueda detec-
far fallos de falta de prevision sobre “lo que
puede ocurrir y no se ha tenido en cuenta
por que nunca ha pasado o por descono-
cimiento”. Para ello hay que partir de la hi-
pbtesis de que por principio y mientras no
haya constatacion de lo confrario, el siste-
ma de garantia de seguridad alimentaria
implantado sea el que sea, estd incomple-
fo y que es casi seguro que exisfen peligros
que no han sido averiguados y por fanto
no son fenidos en cuenta.

Pongamos un ejemplo tomando como
base uno de los pasos del ARCPC de la fa-
bricacion de melocoton.

Supongamos que queremos garantizar la
seguridad y fijar la calidad, en el punio de
recepcion de melocotones (fruta frescal. Po-
ra determinar los parémetros que nos van a
permitir definir los limites de aceptacion,/re-
chazo debemos, entre ofras cosas, de ana-
lizar las posibilidades de nuestras insfalacio-
nes vy la informacion contenida en los con-
froles que se hayan ido haciendo en afios
anteriores en ese mismo punto, Estos datos
deberén de tenerse muy en cuenta para fijar
limites crificos y preparar las acciones pre-
ventivas o correctoras cuando proceda (por
ejemplo preparar diferentes fipos de cuchi-
llas en los maquinas de deshuesado segin
la variedad o la zona de origen de la fruta.

Si tomamos como referencia el afio
2001, en los controles de recepcion se ob-
fuvieron los siguientes valores medios ex-
presados en % v referidos a diferentes de-
fectos segin las zonas de origen y varie-
dades de melocoton.
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DESGLOSE POR VARIEDADES DESGLOSE POR ZONAS PRODUCTIVAS

PODRIDO"™ VERDE™ BLANDO® CENTRO ROJO" HUESO PARTIDO® PIEDRA® <55 MM” TOTAL

PODRIDO" VERDE™ BLANDO™ CENTRO ROJO' HUESO PARTIDO® PIEDRA® <55 MM™ TOTAL

Catherin 0,9 14 46 0,7 2,7 04 36 143 Catherin 0,9 14 46 0,7 2,7 0,4 36 143
Andros 08 23 15 38 35 03 23 145 Murcia 09 23 28 48 23 04 600 195
Calson 1,7 30 26 2,5 42 00 14 154 Vaenga 09 04 50 37 69 0,0 14 183
Compiel 0,2 2,2 18 10,4 6,7 0,9 00 222 LERIDA 08 13 44 5,6 54 0,5 06 18,6
Sudanell 0,8 12 39 56 43 02 58 21,8 loogoza 1,4 12 39 6,2 38 0,2 09 176
Miraflores 0,5 2,7 1,6 8,8 29 0,2 1,7 184 Gronoda 0,3 20 27 8,0 6,5 0,2 15 2.2

(1) Podrido: Fruta en descomposicion. (2) Verde: Falta de madurez. (3) Blando: Textura blanda no adecuada para su
tratamiento industrial. (4) Centro Rojo: Area coloreada alrededor del hueso y que afea su aspecto. (5) Hueso partido:
Hueso abierto dentro del fruto, lo que provoca la posible existencia de astillos o mitades de hueso, fras el proceso
de parfido y deshuesado. (6) Piedra: Dafio en la parte exterior del fruto por pedrisco o similar, o por insecto.
(7) <55 mm: Tamafio minimo permitido para su industria.

(1) Podrido: Fruta en descomposicion. (2) Verde: Falta de madurez. (3) Blando: Textura blanda no adecuada para sy
fratamiento industrial. (4) Centro Rojo: Area coloreada alrededor del hueso y que afea su aspecto. (5) Hueso parido:
Hueso abierto dentro del fruto, lo que provoca la posible existencia de asfillas o mitades de hueso, tras el proceso
de partido y deshuesado. (6) Piedra: Dafio en la parte exterior del fruto por pedrisco o similar, o por insecto.
(7) < 55 mm: Tamafio minimo permitido para su industria.

% TOTAL DE DEFECTOS DEPENDIENDO DE LA VARIEDAD

TOTAL DE DEFECTOS AGRUPADOS POR AREAS
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De esfa informacién sacaremos los datos
que para nosofros sean los mas interesantes,
por ejemplo podemos deducir que las varie-
dades mas problemdticas han sido la Cam-
piel y la Sudanell por ese orden y no solo
por el fofal de defectos si no principalmente
por la naturaleza de los mismos. También sa-
briamos que en caso de fraer a la fabrica
melocotones de la variedad Campiel, hor
bria que adecuar la moquinaria para obviar
en lo posible los posibles problemas de asti-
llas o trozos de hueso y de mitades de me-
locoton con el inferior muy rojizo.

En la foto 1 tenemos un ejemplo claro de
algunos de los problemas que podemos fe-
ner a causa de frula defectuosa. Podemos
ver a la izquierda, una mitad de melocotén
donde se aprecia claramente que una par
fe del hueso esld incrustado en la fruta a
mayor profundidad del corte producido por
la méquina al deshuesar, los ofras dos mi-
fades situadas en la parte inferior presentan
mitades de hueso adheridas. Esfos fres de-
fectos ocasionan no pocos problemas du-
ranfe la fabricacion y son debidos casi
siempre a los frutos que llevan el hueso par
fido en su inferior a su llegada a fébrica.

En la foto 2 se ven a la derecha dos mi-
fades con el mismo problema de huesos
adheridos y a la izquierda uno de los po-
sibles defectos que presenta la fruta blanda
al ser procesada.

En la parte superior central se ve medio
melocotén mal pelado y dafiado por dos
golpes diferentes con aspecto de cicatriz,
lo que indica que el dafio lo ha sufrido ho-
ce tiempo, posiblemente en el arbol o du-
rante la recoleccion. Estas cicatrices dificul
fan enormemente el desprendimiento de la
piel a su alrededor durante el pelado del

fruto. En la parte central inferior se observa
ofra mitad de fruta con una gran astilla de
hueso y si la miramos con afencién vere-
mos que el hueco central es mayor de lo
que se supone que deberia ser (fijarse en el
lado derecho de la foto, en el espacio ocu-
pado por los huesos), de lo que deducimos
que esa mitad de melocotédn tenia, después
del deshuesado, un trozo grande o una mi-
tad de hueso y por ese motivo fue reproce-
sado u sometido a un nuevo deshuesado.
También este dltimo problema lo suele pro-
vocar el hueso cuando esté separado den-
fro del fruto en el drbol.

Ast podriamos seguir sacando nuestras
conclusiones y previsiones para la proxima
temporada. En esfe caso estariamos ac-
fuando en funcién de la experiencia, eso
estd bien pero no es suficiente, hay que ver
que més cosas pueden pasar de manera
que no aparezca un peligro no esperado
para la seguridad alimentaria.

Para ello fenemos que investigar el cam-
po de lo posible para subsanar las posi-

bles deficiencias que tengamos y que no
estén contempladas, o no se les haya pues-
fo solucién por que hasta el momento ac-
tual no han ocasionado problemas impor-
fantes en los elaborados de la conserva ve-
gefal, Esfo ocurre con la falia de métodos
de defeccion rapida de plaguicidas, hor-
monas vegetales, efc.

El segundo tema a considerar es conse-
cuencia del primero puesto que si no que-
remos ir adivinando que cosas debemos
prever, fendremos que utilizar un sistema de
investigacion logico, como serfa el enlazar
nuestros ARCPC con los de los deméds sec-
fores que estén implicados en la cadena
alimentaria directa o indirectamente, for-
mando un ARCPC infegral.

Obtendriamos asi un método sistemati-
co y coherente para prevenir posibles ries-
gos o peligros que desconocemos y que
precisamente por eso, estan fuera de nues-
fro control.

El objefivo seria conseguir que el sector
productivo agricola y el de materios auxilic-
res [entendiendo como materias auxiliares a
fodas aquellas que estén o pueden estar en
confacto circunstancial o permanentemente
con la fruta ya sea durante la fabricacion o
en el elaborado final), instalaran el ARCPC
de sus cultivos y fabricados respectivamente
para poderlos enfroncar con el nuestro de
manera que podamos formar una especie
de "arbol de seguridad alimentaria”.

De esta manera podremos mejorar sensi-
blemente la eliminacion de posibles riesgos
potenciales para la salud del consumidor al
poner a su disposicion alimentos que habran
sido controlados en fodos sus aspecios. u

Foto 2.

J.“
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INFLUENCIA DE LOS RESIDUOS DE FUNGICIDAS
EN LA CINETICA FERMENTATIVA Y CALIDAD
DE LOS VINOS BLANCOS DE LA D.O. JUMILLA

Los resultados obtenidos de este trabajo de investigacion han sido objeto de la Tesis Doctoral
“Influencia de los residuos de fungicidas en la cinética fermentativa y calidad de los vinos blancos
de la D.0. Jumilla” defendida ante un Tribunal por la Licenciada en Ciencias Bioldgicas

Dfia. M? Angeles Garcia Esparza. Este trabajo ha sido desarrollado gracias al patrocinio

del Instituto de Fometno de la Region de Murcia y de la Fundacion Séneca.

os fenémenos microbiologicos y bio-

quimicos puestos en juego durante las

fermentaciones alcohélicas en condi-
ciones enologicas, estdn cada vez mejor
identificados y explicados. La fermentacion
alcohdlica es en gran medida un fenémeno
espontaneo, llevado a cabo por la flora mi-
chtica presente en la wva vendimiada. Sin
lugar a dudas, la identificacion, clasifica-
cién, cuantificacion y evolucion de las le-
vaduras que intervienen en la fermentacion
espontanea del mosto, permite conocer las
posibilidades enolégicas de un vino. Aun-
que, en mayor o menor medida, puede in-
fervenir un cierto nimero de especies e in-
cluso de géneros, el papel principal es con-
ducido por la especie Saccharomyces ce-
revisice. Esfe papel es si cabe mayor, si se
considera lo répidamente que se estan ex-
tendiendo los procesos de fermentacion
con cepa pura, que utilizan sobre todo ce-
pas seleccionadas que pertenecen a esta
especie, gracias a la disponibilidad y
aporfe de levaduras secas activas en el
mercado.

Los motivos por los que se emplean ca-
da vez més estas levaduras seleccionadas
son diversos v entre ellos podemos sefialar:
desarrollo tecnologico en las bodegos, su
fécil utilizacién, su rapida actuacién que
previene el desarrollo de microorganismos
no deseables, para evitar bloguear el de-
sarrollo de la fermentacion esponténea por
la adicién de anhidro sulfuroso, etc.

los Oltimos afios han estado marcados
por una mejora en el control de las fer-
mentaciones alcohdlicas (método de elo-
boracion del vino, adicién de levaduras,
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adicién de activadores fermentativos, efc.).
A pesar de ello, los factores que pueden
afectar al buen desarrollo de la fermento-
cién son muy diversos: la variedad de uva,
la localizacion geogrdfica, el clima, el fipo
de vendimia [manual o mecanica), la ma-
yor o menor disponibilidad de nutrientes, el
pH, lo temperatura, la aireacion durante la
fermentacion, la presencia de productos in-
hibidores (efanol, levaduras "killer"), etc. Pe-
ro ademds es destacable, por su importan-
cia, el efecto causado por la presencia de
residuos de plaguicidas en la wva vendi-
miada.

Este trabajo ha tenido como principal
objetivo aportar datos que contribuyan, en
lo medida de lo posible, a esclarecer y
evaluar la influencio que diversos fungici-
das, de amplio uso en la D.O. Jumilla, pu-
dieran tener en el recuento tofal de levadu-

ras viables y sobre diversos parametros de
control de la fermentacién, asi como en la
calidad final del vino. Por Ultimo, también
se ha estudiado la evolucion de los resi-
duos de estos fungicidas durante el proce-
so fermentativo y su cinética de degrado-
cion.

Para ello, el planteamiento experimental
se ha basado en las siguientes lineas de
frabajo:

* Puesta a punto de la metodologio
apropioda para la determinacién de los re-
siduos de fungicidas objeto de estudio en
mosto, vino y subproductos, siguiendo los
criferios de control de calidad de la norma
UNE ENHSO/IEC 17025 y més concreta-
mente en los aspecos relacionados con la
validacion de los procedimientos analiticos.

® Determinacion de las condiciones idé-
neas de incubacion y seleccion del medio
de culfivo mas adecuado para cuantificar
el nimero de levaduras viables.

® Efecto que la presencia de los fungi-
cidas pudiesen tener, en funcion de la do-
sis utilizada, en la cinética fermentativa. Pa-
ra ello se defermina la evolucion del nime-
ro de levaduras y densidad.

® Seguimiento de la evolucién y/o eli-
minacién de los residuos de plaguicidas
durante el periodo fermentativo y en vino
acabado.

® Efecto que la presencia de residuos
de fungicidas pudiesen tener sobre la cali-
dad final del vino (parémetros generales,
azicares, écidos orgdnicos y compuestos
aromdficos).

El trabajo experimental desarrollado en-
se resume a confinuacion:



Sobre mosto blanco variedad Airén,
procedente de la D.O. Jumilla, sin sulfitar y
exento de plaguicidas, se realizé una esfe-
rilizacion del mosto, para eliminar la flora
levaduriforme autéctona, mediante clarifi-
cacion y posterior filraciéon amicrébica del
mismo. A partir del mosfo estéril obtenido,
se llevo a cabo la validacion de la meto-
dologia andlitica, siguiendo la normativa
UNE ENHSO/IEC 17025, necesaria para
lo deferminacion de residuos de los fungi-
cidas objeto de estudio, asi como la selec-
cién del medio de cultivo adecuado v las
condiciones de incubacion idéneas para la
determinacién del recuento fotal de levadu-
ras viables.

El mosto estéril homogenizado fue distri-
buido en microfermentadores, inoculdndolo
con fres cepas de diferentes razas fisiologi-
cas de la especie Saccharomyces cerevi-
siae (bayanus, cerevisiae y uvarum). En ca-
da ensayo se inoculé un solo tipo de levo-
dura. Trascurridas dos horas de la inoculo-

cién, se llevo a cabo la adicion, por sepo-
rado, de los fungicidas (azoxistrobin, ci-
prodinil, fludioxonil, kresoxim-metil, pirime-
fanil y quinoxifen) a dos dosis (1 'y 5 ppm|
para cada levadura estudiada. También se
realizaron ensayos festigo sin adicion de
fungicida. Todos los ensayos se realizaron
por friplicado.

Durante la fermentacién y hasta la ob-
tencion del vino trasegado se llevé a cabo
un control diario de la densidad vy el no-
mero fotal de levaduras viables, indicativo
de la cinética fermentativa. También con
periodicidad diaria se congelaron muestras
para deferminar la desaparicién de los re-
siduos de los fungicidas estudiados a lo lar-
go del proceso de vinificacién. Por Gltimo,
en el vino obtenido, se deferminé su cali-
dad organoléptica mediante el control de:
diversos parametros generales, azicares,
acidos orgdnicos y aromas.

Del estudio experimental, y en relacion
por una parte, al efecio de la adicién de

fungicidas sobre la cinética fermentativa de
fres razas fisiolégicas diferentes de Saccha-
romyces cerevisiae, y por ofra, al estudio de
la influencia de los residuos de plaguicidas
en la elaboracién y caracterfsticas organo-
lépticas de vinos blancos obtenidos a partir
de mosto de uva de la variedad Airén, de la
D.O. Jumilla, se pueden extraer de forma re-
sumida las siguientes conclusiones:

* la mefodologia analitica empleada
es adecuada para la correcta cuantifico-
cién e identificacion de los fungicidas estu-
diados.

* Ninguno de los productos ufilizados
afecta a la cinéfica fermentativa.

e Fludioxonil y quinoxifen presenfan ma-
yor eliminacién durante la vinificacion.

* Mayor velocidad de degradacion de
fungicida para los ensayos inoculados con
S. cerevisiae.

e Los diferencias enconfradas en la com-
posicion analitica no afectan a la calidad
organoléptica de los vinos obtenidos.
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ANALISIS SENSORIAL DEL MELOCOTON PARA
EL CONSUMO EN FRESCO Y EN CONSERVA
DE LA REGION DE MURCIA

Los resultados obtenidos de este trabajo de investigacidn han sido objeto de la Tesis Doctoral “Estudio de la calidad fisico-

quimica y sensorial del melocotdn para el consumo en fresco y en conserva” realizada por la Licenciada Diia Ana Isabel
Cascales Sanchez y defendida ante un Tribunal el pasado 1 de Marzo en la Universidad de Murcia. Este trabajo ha sido

desarrollado gracias al patrocinio del Instituto de Fomento de la Region de Murcia y de la Fundacion Séneca.

a importancia del sector productor y
fransformador del melocotén de la Re-
gion de Murcia se debe a que la pro-
duccién anual media de esfos (lfimos cin-
co afios ha sido superior a las 200.000
foneladas, ocupando el segundo lugar co-
mo Region a nivel nacional, y la industria
conservera ha fransformado durante ese
mismo periodo en tomno a 85.000 tonela-
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das de este fruto, lo que la sitia con creces
en el primer lugar a nivel nacional. Ade-
mas, en el sector de la conserva y zumo
de melocotén se ha puesto de manifiesto
fambién la necesidad de potenciar los as-
pectos relacionados con la calidad, con
objeto de mantener e incluso aumentar, la
cuota de mercado en los paises de la
Unién Europea.

Numerosos investigadores han dedico-
do sus estudios a deferminar pardmetros fi-
sico-quimicos que permitan establecer el
momento Sptimo de recoleccion del melo-
cotén, o lo que es lo mismo, el estado ép-
fimo de madurez para el consumo. Sin em-
bargo, la opinién del consumidor sobre la
calidad de la frufa, en ocasiones es algo
distante de estos parametros de calidad,
que informan sobre el estado fisiolégico y
bioguimico del frufo, pero no revelan la
sensacién percibida por el consumidor al
degustar un fruto de esfas caracerfsticas.
Esta situacion se hace més patente en la in-
dustria de fransformacion, que concede es-
casa importancia a la calidad sensorial del
melocotén envasado en almibar o en ofras
elaboraciones, sin tener en cuenta, que lo
fransformacion del fruto en un estado de
madurez inadecuado y el almacenamiento
en camara frigorifica durante perfodos de
fiempo prolongados, previamente a la elo-
boracién, sin duda alguna, son factores
que van en defrimento de la calidod de la
conserva.

El andlisis sensorial es el nico que per-
mite relacionar las caracterfsticas fisicas y
quimicas del frufo con las exigencias del
consumidor, y en base a ello esfablecer
unos indices de calidad para su recolec-
cién y su consumo. Sin embargo, a pesar
de lo imporfancia que ha adquirido este
aspecto de la calidad y del convencimien-
o en los sectores de la necesidad de su de-
sarrollo, son muy escasos en la bibliografia
los trabajos de invesfigacién que abordan
el estudio de la calidad sensorial del melo-
cofén para el consumo en fresco, y todavia



menos cuando se trata de la evaluacion
del transformado en conserva.

Ello es debido a la gran dificultad que
supone el desarrollo de técnicas de andlisis
sensorial de forma rigurosa, con un panel
de cafadores entrenado y en condiciones
ambientales adecuadas en una sala de co-
tas. Por ofro lado, la variabilidad natural
de los frutos, igual que ocurre con ofros ali-
mentos, hace dificil establecer el grado re-
al de reproducibilidad y de concordancia
exisfente enfre los catadores y como esta si-
fuacion puede influir en los resultados. No
obstante, el adecuado disefio de la expe-
riencia y el correcto andlisis estadisfico de
los datos, permiten eliminar o por lo me-
nos, hacer minima, la incidencia de la vo-
riabilidad de la materia prima y de los co-
tadores en los resultados.

Dada la importancia que la produccion
de melocotén tiene en la Region de Mur
cia, fanto para su consumo en fresco como
para la elaboracién de conserva y cons:

cienfes del inferés del sector en mejorar la
calidad de sus producciones, hemos lleva-
do a cabo un estudio de la calidad de am-
bos aplicando técnicas de andlisis fisico-
quimico v sensorial. la evaluacion de la cor
lidad sensorial se ha realizado con un per
fil descriptivo. Un panel de ocho catadores
entrenados ha evaluado la intensidad de
doce afributos sensoriales relacionados con
el aroma, el color, el sabor y la fextura del
fruto y paralelomente se ha realizado el
andlisis fisico-quimico para contrastar el
método sensorial con el instrumental. Se
prefende asf profundizar en ofros aspectos,
hasta ahora menos estudiados, como la co-
rrelacion enfre la composicién quimica del
fruto v sus caracteristicas organolépticas y
establecer si las modificaciones que se pro-
ducen en el fruto por diversos factores (ma-
duracién, condiciones de cultivo, conser
vacion frigorifica, efc.) y que a veces no se
detectan con métodos instrumentales, se
perciben o no sensorialmente y en qué

magnitud y sentido. Para el estudio se han
utilizado melocotones variedad Caterin,
que es una de las variedades de este fruto
mas cultivadas en la Region de Murcia y
que se destina fanto al consumo en fresco
como a la elaboracion de conserva.

El objetivo de esfe trabajo es defermi-
nar la evolucién de la calidad sensorial
del melocotén, en distintos estados de mar
duracién y establecer el estado éptimo de
madurez para su consumo. Por ofra parte,
estudiar la influencia de la conservacién a
baja temperatura, sobre los principales
afributos que definen su calidad. Asimismo
se esiudia la calidad sensorial del melo-
cotén en conserva en distintos estados de
maduracién, con el objefivo de establecer
el estado de madurez més adecuado pa-
ra la elaboracion de conserva vy el efecto
del almacenamiento del melocotén en co-
mara frigorifica previamente a la transfor-
macion, sobre la calidad sensorial de la
conserva.
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¢ Disminucion en el liquido de gobierno.

MOBEMUR, S.L.

¢ Envasado de productos sin precalentamiento.
envasados.

¢ Envasado de productos semicongelados.

e Eliminacion de aditivos y conservantes en algunos de los productos

¢ Envasado de productos sélidos como frutos secos.

Poligono Industrial Oeste, Parcela 22-17
30169 SAN GINES - MURCIA - ESPANA
Telf. 00 34 968 80 90 12 - Fax 0034 968 89 80 15
Web: www.mobemur.com
E-mail: mobemur@arrakis.es
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CALIDAD

Jenaro Garre y Lorenzo Tobal. Dpto. Gestion de Galidad CTC

NORMATIVA DE CALIDAD
EN LABORATORIOS DE ENSAYO

En un mercado internacional cada vez mds exigente con respecto a los criterios
de calidad se necesitan laboratorios de control en los que el cliente pueda

depositar su confianza.

i no se confrola de manera respon-
s sable al “laboratorio” encargado de

la verificacion del producto, de no-
da sirve fabricarlo correctamente. Esta con-
fianza analitica la genera la implantacién
de un sistema de calidad normalizado.

Bajo el esquema de la Normativa 1ISO
9000 se aplica el trmino “certificacion”,
por el confrario cuando hablamos de 1SO
17025 aplicamos el término “acredita-
cion”. La diferencia fundamental entre acre-
ditacion y cerfificacion es el aseguramiento
del nivel de competfencia técnica en el de-
sempefio de actividades frente a conformi-
dad a procedimientos.

El grado de confianza que proporciona
el que un laboratorio implante y acredite
un sistema de calidad ISO/IEC 17025
viene dado porque dicho sistema sea veri-
ficado y validado por una fercera parte in-
dependiente de aquél.

los Laboratorios de Ensayo que implan-
fan la Norma UNE EN'ISO 17025 son re-
conocidos y acreditados en Espaiia por la
Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC),
que como miembro de la European Coo-
peration for Acredifation (EA), tiene recono-
cimiento europeo, el cual gracias a los
acuerdos multilaterales ({IAF, ILAC) de reco-
nocimiento mutuo pasa a fener dmbito in-
fernacional.

la norma 1SO 17025 incluye los requi-
sitos de las normas 1ISO 9000:94, e indi-
ca claramente que un loboratorio que de-
muestre cumplimiento de la norma UNE EN
ISO 17025 cumple a su vez con las nor-
mas 1ISO 9000, para el alcance de su ac-
fividad vy que, por el confrario la certifica-
cién de acuerdo a 1ISO 9000 no demues-
fra por s misma la competencia técnica del
laboratorio para emitir resultados técnica-
mente validos.
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la nueva norma 1ISO 17025 sustituye a
la Guia ISO/CEl 25 y a la norma europea
EN45001; ésta contiene fodos los requisi-
fos que los laboratorios de ensayo y cali
bracion tienen que cumplir si desean de-
mosfrar que disponen de un sistema de
gestion de la calidad, que son técnica-
menfe competentes y que son capaces de
producir resultados validos. Este nuevo es-
tandar es el resultado de un proceso de
identificacién de las actividades y necesi-
dades actuales de los laboratorios, inclu-
yendo mejoras substanciales respecto a los
documentos hasta ahora vigentes.

ENAC ha tomado a partir de Junio de

2001 dicha norma como referencia Unica

para la acreditacion de los laboratorios de
ensayo y calibracién.

ISO/IEC 17025:1999 es un logro po-
ra laboratorios que certifican productos po-
ra exportacién, eliminando asi andlisis, ins-
peccion v pruebas en el punto de importa-
cion.

Estar acreditado bajo la norma EN
ISO/IEC 17025 es importante ya no solo
por la confianza que genera a los usuarios,
sino como indica ENAC en su bolefin nt-
mero 14 (diciembre 2000), por decisiones
tomadas en la Unién Europea como son:
® £l Real Decreto 1397/95 que exige lo

acreditacion de los laboratorios de con-

frol oficial de alimentos.



® Reglamentos que aparecen con regulari-
dad y que requieren a los organismos
que realizan determinados controles cum-
plir con lo esfablecido en la norma, ejem-
plos de ésto son los reglamentos sobre
Denominacién de Origen, Indicaciones
Geogréficas Protegidas, Especialidades
Tradicionales Garantizadas, Etiquetado
de Vocuno y Agricultura Ecolégica.

® £l uso de laboratorios acreditados es un
requisito que deben cumplir las enfido-
des de certificacion de productos para
realizar los ensayos pertinentes a los ela-
borados a certificar.

En cuanto a los cambios més significati-
vos de la norma EN ISO/IEC 17025 con
respecto a la EN 45001 podemos enume-
rar los siguientes:

* Organizacion: aparece un nuevo requisito
aplicable a los laboratorios que pertene-
cen a organizaciones de mayor tamafio.

* Sistema de Calidad: se establecen mas
claramente los confenidos de la politica
de calidad.

e Control de Documentos: se recogen las
herramientas que los laboratorios debe-
ran implantar para llevar a cabo un ade-
cuado control de la documentacion.

* Revision de Solicitudes, Ofertas y Con-
tratos: los cambios estén encaminados
a cubrir aspectos establecidos en la 1SO
Q001/2.

¢ Subcontratacién de Ensayos y Calibra-
cién: solo son susceptibles de acredito-
cién aquellas actividades que los labo-
ratorios puedan desarrollar por si mis-
mos.

e Compra de Servicios y Suministros: Se
desarrollan nuevos requisitos basados en
ISO 2000.

* Control de Ensayos no Conformes: se
establecen las acciones correctoras in-
mediafas.

* Acciones Correctoras: necesidad de
realizar auditorias adicionales cuando se
ponga en duda el cumplimiento de los
requisitos de acreditacion.

e Acciones preventivas: necesidad que
los laboratorios desarrollen procedimien-
fos que les permitan identificar oportuni-
dades de mejora.

* Control de Registros: control de los re-
gistros electronicos.

* Auditorias Internas: se requiere la cuali-
ficacién formal de los auditores infernos.

® Personal: mayor hincapié en la supervi-
sion del personal en formacién.

* Métodos de ensayo: cualquier desvia-
cion sobre el método sea comunicado a
cliente.

* Muestreo: establece requisitos claros y
concisos para su realizacion.

¢ Aseguramiento de la calidad de los re-
sultados: participacion prioritaria en
ejercicios de infercomparacion.

¢ Informe de resultados: inclusion en los
informes de opiniones e inferprefaciones
aunque se consideran por parte de
ENAC como fuera del alcance de la
Acreditacién.

Por dltimo indicar que en lo que afecta al
Cenfro Tecnolégico Nacional de la Conser
va, y gracias al esfuerzo del personal del

Area Andlitica del CTC, coordinado por el
Departamento de Gestion de Calidad se ha
realizado con éxito la fransicion enfre am-
bas normas, siendo refrendado por la Co-
mision de Acreditacion fras el informe de Au-
ditoria n® LE/453/S1A1. Dicha Comisién
acordd mantener y ampliar el alcance de la
Acredifacién, de acuerdo a los requisitos de
la norma UNEEN ISO/IEC 17025.

Para nuestro Centro la Acreditacién ha
supuesto una defensa de los resultados
andlificos frente a ofros organismos de con-
frol tanfo a nivel Nacional como Interno-
cional.

Por dltimo, y como consecuencia de
nuestra experiencia en el frabajo diario con
el Sistema de Calidad, consideramos vy re-
comendamos la implantacion de esta Nor-
ma como mecanismo de mejora y confrol
en fodos aquellos laboratorios dedicados
al andlisis de alimentos. =
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NOVEDADES

Pedro Sanchez-Campillo Sanchez « Presentacion Garcia Gomez

IMPRESIONES SOBRE ALIMENTARIA 2002
Y BARCELONA TECNOALIMENTARIA

la ciudad de Barcelona se convirlié, entre los dias 4 y

I de marzo de 2002, en la capital mundial de la alr
mentacién debido a la celebracién parcialmente simul-
ténea de la decimocuarta edicién de Alimentaria (So-
[6n Infernacional de la Alimentacién y Bebidas), v la ter-
cera edicién de Barcelona Tecnoalimentaria (B.TA.,
Salén para la promocién de los equipamientos y fec-

nologias alimentarias). De esta forma, los dos salones
confaron con una ocupacién fisica por encima de los
125.000 mefros cuadrados nefos de exposicién y con
lo participaciéon de més de 4.500 empresas proce-
dentes de 100 paises y visitadas por mas de 160.000
compradores de productos alimentarios y de equipa-
miento procedentes de fodo el mundo.
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a esfructura sectorial de ambas ferias

las dotan de funcionalidad y utilidad

para el visitante profesional, que en-
cuentra reunidas en un (nico espacio fisico
fodas las ofertas que le inferesan.

la celebracién conjunta de B.T.A. [del
7 al 11 de marzo de 2002) y Alimento-
ria [del 4 al 8 de marzo de 2002), im-
primen a la primera feria grandes posibi-
lidades de crecimiento al coincidir, en
fiempo y ubicacién, todos los sectores im-
plicados con la tecnologia de la industria
alimentaria.

la implantacion de Barcelona Tecnoali-
mentaria (B.T.A) con una periodicidad frie-
nal, ademds de responder a las necesida-
des de un sector que depende de la alia
fecnologia, consolida su posicion en el ca-
lendario de ferias infernacionales.

B.T.A conté con cinco dreas de exposi-
cion:

¢ TecnoCarnica, Salén Internacional del
Equipamiento y Suministros para la Indus-
fria Carnica y Afines, plafaforma para la
exposicién de toda la moguinaria, bienes
de equipo, tecnologias, materias primas,
suministros y servicios dirigidos a la indus-
fria carnica y afines.

* TecniCop, el Salon Infernacional de la
Panaderia, Pasteleria, Confiteria, Chocola-
teria, Heladeria e Industrias.

* Expofryc, recogié fodas las aplica-
ciones técnicas a la industria del frio y de
la climatizacion .

* Ligma, el Salén Infernacional para la
Indusfria de Liquidos, Fluidos y Embotello-
do, ofreci6 productos y servicios (maquina-
ria, equipos, suministros, Tecno|ogio, efc.)
a las industrios que operan en el sector de
las bebidas, un extenso abanico de seg-
mentos formado por las aguas, cervezas,
vinos y espirituosos, aceife, leche, zumos,
refrescos y bebidas energéticas, entre
ofros.

¢ Tecnoalimentaria es el Salon Interno-
cional para la Industria Alimentaria, expo-
sicién de los bienes de equipo, suminisfros
y fecnologios de procesamiento de la in-
dustria alimentaria que no estaban com-
prendidos en ninguno de los ofros sectores
de B.TA. Este salon incluyd secciones fan
significativas como las que operan para la
industria conservera, quesera, el grano vy
los cereales, efc.
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los nueve espacios de la anferior edi-
cion de Alimentaria 2002, pasaron a di-
vidirse en once dreas definidas por fipo de
producto. las nuevas fendencias de la ali
mentacion y la evolucién de los mercados
han propiciado la recuperacion de Expo-
conser y Congelexpo, dos sectores que ya
fuvieron su lugar en la feria en anferiores
ediciones.

Los sectores de Alimentaria 2002 fueron:

e Expobebidas: bebidas refrescantes,
aguas, cervezas, sidras y mostos.

* Intercarn: camicos y derivados.

* Interlact: lécteos y derivados.

® Intervin: vinos y espirituosos.

* Multiproducto: productos alimentarios
en general.

* Mundidulce: dulceria, gallefas y con-
fiteria.

e Restaurama: alimenfacion fuera del
hogar.

* Interpesca: pescado fresco.

o Vegefruit: vegetal fresco.

* Expoconser: conservas de pescado y
vegelales.

¢ Congelexpo: fodo fipo de congelados.

la feria también conté con ofros espa-
cios que acogen la participacion segin cri-
ferios de procedencia geogrdfica, como el
caso de los Pabellones Autondmicos vy los
Pabellones Internacionales. Por ofro lado,
2002 es el afio del nacimiento de Inter-
oliva, un espacio creado para dar a co-
nocer el aceite de oliva espafiol y su culiu-
ra 'y que en un futuro proximo se podria
consolidar como el duodécimo sector mo-
nografico del evento.

Allmnznraris 2o

Actividades paralelas

Ademés de la tradicional actividad co-
mercial que caracteriza a una feria, Ali-
mentaria 2002 destaca por haber sido
pionera en ofrecer valor afiadido mediante
actividades paralelas en las que se debate
y se analiza el futuro del sector. En esta edi-
cién, las actividades ofrecidas fueron las
que se detallan a continuacion:

* IV Foro Internacional de la Alimen-
tacién “;A dénde va la alimentacion?”
Para debatir sobre ello se convocaron a
parficipar en esfe foro a las distinfas Admi-
nistraciones, la Comunidad Cientifica, los
Medios de Comunicacién, la Industria y la
Distribucion |, la Marca y ol Consumidor.
Dentro de esta jornada destacamos la pre-
sencia de D. Xavier Oliver presidente de
BBDO Esparia, que presenté el estudio “la
alimentacién del futuro: Estudio de las Acti-
fudes hacia la Alimentacioén”. Los objetivos
desarrollados en este estudio los resumié
en los siguientes punfos:

O Conocer a los consumidores por su gro-
do de identificacién con la alimenta-
cién.

O Conocer sus opiniones sobre su alimen-
facion actual, la salud y su visidn sobre
el futuro.

O Medir sus conocimientos sobre la ali-
mentfacion y saber de donde provienen.
Denfro de esfe foro destacar fambién la

presentacion del “Estudio de las actitudes

hacia la alimentacién”, preparado por

Millward Brown-Alef, para Alimentaria

2002.
¢ IV Congreso de la Dieta Mediterra-

nea. Dada la importancia que fiene nuestro
pais dentro del area del Mediterréneo, por
ser uno de los mayores productores y ex-
portadores de productos fipicos mediterré-
neos y dada la importancia econémica
que representa el sector agroalimentario, el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
facion ha editado un estudio de los valores
de esfa forma de alimentacién, bajo el fitu-
lo "La alimentacion espafiola en el contex-
to de la DIETA MEDITERRANEA". Podemos
desfacar algunas de las conclusiones pu-
blicadas por M Carmen Fuentes y Domin-
go Ramos, autores de dicho trabaijo:

~ "la poblacién actual come menos que la
de los afios 50-60. la calidad de los
productos es mejor por los avances de la
tecnologia de los alimentos en estos cua-
renta aios. Se incrementa el consumo de
productos elaborados o semielaborados,
que ahorran tiempo de preparacion. Se
tiende a comprar aquellos alimentos que
se supone son de mejor calidad y con
mas confenido profeinico, lo que provo-
ca el desequilibrio encontrado entre car
bohidratos y las proteinas y grasas.”



- “las segmentaciones socioeconémicas
estudiadas no presentan mucha variabi-
lidad en general, pero las clases socia-
les bajas estan mas proximas a la diefa
Mediterrénea que las altas y en las civ-
dades pequerias su diefa se acerca més
a la mediterrdnea que en las grandes
urbes.”

— "Hl futuro es esperanzador, porque el civ-
dadano actual tiene mds informacién
que nunca respecto a la alimentacién y
su influencia en la salud, ademds empie-
za a estar muy interesado en mantener
una diefa equilibrada, cosa que no pa-
saba hace 50 arios.”

* Innoval actia como un drea de apo-
yo a las marcas y a las empresas del sec-
for por mantenerse siempre al dia con pro-
ductos de dltima generacién, ademés de
consfituir un escaparate que concentra la
produccion alimentaria de mayor presfigio.
los "Premios Innoval 2002" son galardo-
nes que reconocen los esfuerzos realizados

por las empresas fabricantes en la concep-
cion, desarrollo, y lanzamiento de los pro-
ductos innovadores de los dos Oltimos afios
al mercado nacional. En la tabla 1, mos-
framos los premios oforgados a las empre-
sas en esta edicion de Alimentario.

* El Proyecto América Latina: Lo cien-
cia y tecnologia alimentaria, parte impor-
fante de la cadena agroalimentaria, consti-
fuye una herramienta que impulsa la inves-
figacién en 4D, la innovacion v la mejora
de los procesos productivos y por tanfo la
competitividad de nuestras empresas.

Bajo esta premisa y més aln, con la in-
tencion de dar mas valor afiadido a la Fe-
ria AUMENTARIA 2002, se gestiond para
esta edicion la organizacién de un “En-
cuentro de Innovacién y Tecnologia Alimen-
faria UE-Latinoamérica”, con el fin de que
esta feria se convierta en el punio de en-
cuentro, discusion y acercamiento de tecné-
logos y expertos de ciencia y tecnologia de
latinoamérica, de Espafia y de la UE. Ade-
mas, AUMENTARIA es el punto de encuen-
fro idéneo para reforzar los lazos entre los

organismos nacionales (MICYT, INIA, |AD,

Tabla 1. Empresas premiadas en Innoval 2002

EMPRESA PRODUCTO MARCA
Bimbo Pan de molde sin corteza Bimbo
Nestlé Espaiia leche condensada con dosificador la lechera

Innovaciones Mecdnicas

Porcién de cifrico envasada

Fresh Lemon

Gallina Blanca

Caldos, cremas y sopas refrigeradas

Gallina Blanca

Kaiku Gran Cocina

Vichyssoise, gazpacho, crema de calabaza

Gran Cocina Kaiku

Gallina Blanca

Cazuelitas en envase para microondas

Gallina Blanca

Central Lechera Vallisoletana  Horchata light Chufi
Codorniu Cava monovarietal Pinot Noir
Conservas y Frutas 12 wvas de la suerte Cofrusa
Ducky (Mas Parés) Foie Gras de los Faraones Mas Parés
Pescanova Alimentacién Pizzas para microondas Pizzanova

Centro
Tecnologico
Nacional de la
Conserva y
Alimentacion

El CTC en su calidad de ECA —empresa colaboradora
con la administracion en materia ambiental-, realiza
las siguientes actividades:

» Toma de muestras y analisis de aguas residuales y
residuos sdlidos.

* Realizacion de certificados ECA en materia ambiental.

¢ Realizacion de informes ambientales.

e Auditorias y diagnosticos ambientales.

e Asesoria en Legislacion.

e Desarrollo de estudios y planes de adecuacion
ambiental.

¢ Declaraciones anuales de medioambiente.

e Certificaciones ambientales trianuales.
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AINIA, CSIC, CDTI, CTC vy ofros Centros
Tecnolégicos| y proyectos/ programas (CY-
TED, IBEROEKA, EUREKA,...) con sus ho-
mologos latinoamericanos y europeos.

En su primera edicion esfe Encuentro
centré sus debates en los siguientes femas:

— Compoartir los avances: Lo estrategia
eurolatinoamericana en las ciencias ali-
mentarias.

- Aseguramiento de la calidad: Pro-
ductos inocuos, la salud y el consumidor.

— Confianza del consumidor: Lecciones
de pasado y apuntes para el futuro.

la celebracion de esfe evento ha tenido
como base los siguientes objefivos:

- Aumentar la capacidad de los paises
de Latinoamérica para incorporarse al
cambio fecnolégico mundial.

- Sentar las bases para la organizacion
de un espacio cientifico y fecnolégico
eurolatinoamericano que infegre los es-
fuerzos nacionales.

A lo largo de los jornadas mas de 70
empresas y representantes de la Asocia-
cién Latinoamericana del Caribe de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos [ALACC-
TA), del Instituto Nacional de Investigacio-
nes Forestales, Agricolas y Pecuarias (INI-
FAP-México), del CSIC, distintas Universi-
dades y Centros Tecnolégicos debatieron
las posibilidades de colaboracion y coo-
peracién en proyectos internacionales de
I+D.

El Centro Tecnoldgico Nacional de la
Conserva y Alimentacion visitd las instala-
ciones de amboas ferias, como parte de su
labor divulgativa al sector agroalimentario
de la Regién de Murcia de las tendencias
interesantes para el sector, tanfo en desa-
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rrollo de productos como en cuanto a las
nuevas fecnologias de procesamiento y en-
vasado de alimentos.

A nivel general podemos destacar:

Tendencias en Alimentaria

* las conservas fradicionales de frutas y
vegelales compiten en el mercado actual
apostando por elaborados con mayor cali-
dad organoléptica y nutricional, mejoran-
do la forma de presentacion y actualizan-
do sus formulaciones de acuerdo con la
fendencia actual de productos sanos y be-
neficiosos para la salud (productos bajos
en calorias, sin sal, etc.).

® En el secfor de las bebidas, hay que
destacar el enorme crecimiento y desarro-
llo que han sufrido las bebidas sin gas.
Observamos una gran presencia de bebi-
das mixtas: leche + frufa, con una gran vo-
riedad de composiciones, adicion de com-
ponentes funcionales, fibras, con o sin az(-
car anadido, bebidas light, bebidas ener
gizantes, etc. levar una vida sana consu-
miendo estos productos de calidad es el
slogan que respalda su comercializacién.

* En el campo de la reposteria y
snacks, las empresas estan apostando por
productos bajos en calorias, con fibras y
frutas deshidratadas, como complementos
para su consumo a cualquier hora.

a———

* Dos puntos muy presentes en esfa edi-
cién de Alimentaria en referencia al sector
de frutas y horfalizas frescas:

— las facilidades logisticas desarrolladas
enfre Espafia y los paises suministradores
de frutas exdticas, junfo con las insfala-
ciones de frio y disfribucion, hacen posi-
ble disponer en nuestro mercado durante
365 dias al afio de mangos, frambue-
sas, moras, papayas, lichis y ofros frutos
fropicales, asegurando productos de la
maxima confianza, calidad v frescura.

— las necesidades de los punfos de venta y
consumidor domésfico han llevado a es-
fe sector a una complefa globalizacion,
dando lugar a grupos empresariales que
abarcan desde el cultivo y lavado hasta
el envasado, lo que repercute en pro-
ductos alimenticios mds controlados, so-
nos v frescos e impulsa la produccion y
comercializacién de productos de la IV y
V' gama, tofalmente naturales e innover-
dores y en la mayoria de los casos, sin
adifivos ni conservantes.

Tendencias en B.T.A.

En Barcelona Tecnoalimentaria encon-
framos las novedades mas vanguardistas
de la tecnologia alimentaria, ofreciendo so-
luciones a los requerimientos de los fabri-
cantes asi como a las demandas del con-



sumo. La tendencia de la maquinaria va di-
rigida al disefio mas universal, desarrollan-
do equipos mas robustos, de poco mante-
nimiento, de larga vida y con un frata-
miento esmerado del producto. En esfe sen-
fido podemos destacar:

* Mejora en el disefio higiénico de la
magquinaria en confacto con productos ali-
menticios.

* la maquinaria de envasado muy diri-
gido al sector detallista de la alimentacion,
y en especial a los profesionales arfesanos
y comerciantes especializados en produc-
fos de alta gama.

* Equipos cada vez mas versatiles;

equipos destinados y desarrollados para
un sector deferminado, estén siendo apro-
vechados para la elaboracion de produc-
fos de ofros sectores , como es el caso de
la maquinaria ufilizada en el sector carni-
co, la cual estd satisfaciendo las necesida-
des de los nuevos productos que se estén
desarrollando en el campo de las conser-
vas vegefales.

® £n el campo del bombeo de sistemas
aséplicos aparecen unas nuevas bombas
sanitarias, con un sistema de funciona-
mienfo fotalmente innovador en compara-
cion con las fradicionales bombas sanito-
rias (peristalticas y de accionamiento elec-
fromagnético). Estas nuevas bombas estén
basadas en un pistén excéntrico en el que
el producto nunca estd en confacto con nin-
gin cierre, lo cual garantiza la asepsia del
producto.

* Automatizacion hasta el Gliimo detalle
en el funcionamiento de los equipos de
proceso, disminuyendo la mano de obra
sobre fodo en las operaciones iniciales de
procesamiento.

* Aumento en los rendimientos .

* Todos estos avances en la tecnologia
de proceso repercute en considerables
ahorros energéticos, de materias primas y
auxiliares y a la obtencién de productos de
mayor calidad.

® o creatividad y la bisqueda incesan-
te de nuevas sensaciones que demanda el
consumidor son los términos que definen a
la industria dedicada a la elaboracion de
diversos ingredientes, los cuales, al ser
afiadidos a los alimentos dan lugar a dife-

renfes texturas, olores y sabores o los con-
vierten en productos con algin beneficio
para la salud.

Como conclusién de la visita realizada
a Alimentaria 2002, podemos afirmar que
esfa feria es una cita obligada para todos
los profesionales del sector de la alimenta-
cién, pues esfe salén ha sido un amplio
panorama de materias primas, de produc-
fos manufacturados, de alimentos y bebi-
das presenfes en nuestros mercados v tam-
bién de equipamientos, mobiliario, utensi-
lios y accesorios. Al mismo tiempo Alimen-
faria es un lugar de reencuentro entre los
empresarios y profesionales del sector, un
marco donde se intercambian opiniones y
se comentan problemas y soluciones. Por
lo fanto, un evento que no debe faltar en la
agenda de las personas relacionadas con
el sector alimentario. =
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LAS MEJORES PRESTACIONES
Y EL PRECIO MAS ATRACTIVO

www. carelsa.com

5.895<

TRANSPORTE
NO INCLUIDO

4.175<

74

APILADOR ELECTRICO
1.000 Kg. de carga

TRANSPALETA ELECTRICA
1.600 Kg. de carga

Altas prestaciones con equipamiento completo

CONCESIONARIO EXCLUSIVO LINDE PARA ALICANTE,
ALMERIA, MURCIA, ALBACETE Y CUENCA SUR
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Franz Bechtold Gabarro. Responsable de las aplicaciones. Tratamiento de Aguas e Industria Quimica. Abellé Linde, S.A

EL OXIGENO PURO DA VIDA
A LAS AGUAS RESIDUALES

En los 1iltimos aiios nuestro pais ha sufrido grandes
y graves periodos de sequia que han hecho disminuir
los recursos hidrdulicos y han aumentando

la contaminacion en nuestros cauces naturales.

| aumento de la actividad industrial a
E nivel estatal pone de manifiesto la

necesidad de mejorar lo calidod de
los vertidos de las industrias con el fin de
profeger nuesfro medio ambiente y nuestro
futuro. De acuerdo con esta situacion, el
Gobiemo Central y las distintas Comuni-
dades Auténomas han disefiado Leyes pa-
ra limitar la contaminacion de los vertidos
industriales.

Esfas normativas estan obligando a la
direccién técnica de las empresas a buscar
nuevas tecnologias que les permitan fratar
las aguas de sus fabricas con las calidades
deseadas. En esfe campo, y como alterna-
fiva o complemento a los sistemas conven-
cionales de tratamiento de las aguas resi-
duales, Abelld linde dispone de procesos
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fiables vy equipos adecuados para cada
instalacion.

Abell6 Linde tiene una experiencia de
mas de 15 afios trabajando en plantas de-
puradoras para mejorar la calidad final de
las aguas residuales aplicando fecnologias
novedosas desarrolladas por su departa-
mento de Investigacion y Desarrollo.

La Industria Conservera

La confaminacién principal de las aguas
residuales de la industria conservera se
centra en un alto contenido de materia or
génica (DQO: 6.000-3.000 mg/L;
DBOS: 3.000-2.000 mg/l] y de sélidos
en suspension [1.000 mg/l). la adecuo-
cién de esfas aguas hasta los valores de

vertido permitidos por la Administracion
(DQO: 1.000 mg/L) requiere basicamente
un proceso bioldgico seguido de una se-
paracién de los sélidos en suspension, ya
sea por decantacién o por flotacién.

Se conocen diferentes sistemas de fro-
famiento para las aguas residuales de las
conserveras como pueden ser los proce-
sos fisico-quimicos o los procesos biolégi-
cos anaerobios, pero los més comunes
son los procesos biolégicos aerobios. El
alto grado de biodegradabilidad de este
fipo de aguas residuales asegura que los
procesos aerobios fienen unos rendimien-
fos de depuracion muy elevados. En cir
cunstancias normales, llegar a los valores
exigidos no ha de representar una pro-
blematica especial.

De todas formas la problemdtica princi-
pal de este fipo de industrias es la estacio-
nalidad. Cada camparia fiene unas carac-
ferfsticas diferentes tanto en carga como en
caudal que modifican las condiciones de fro-

VENTAJAS DEL OXiGENO PURO

[ Reducidos costes de inversién.

0 Solucién répida y rentable del pro-
blema.

0 Aportacién dirigida de oxigeno.

0 Aumento de rendimientos sin necesi-
dad de ampliacién.

0 Reducida inversién de funciona-
miento.

[ Optimo aprovechamiento del oxigeno.
01 Aportacién flexible del oxigeno.

0 Posibilidad de conseguir una alta
concentracion de oxigeno.




bajo de los equipos de depuracién. las ne-
cesidades de oxigeno en los diferentes pe-
riodos puede ser fan diferente que los equi
pos de aireacion convencional no
sean capaces de absorberlo, disminuyendo
los rendimientos finales de depuracién y pro-
vocando, en muchos casos, problemas de
olores. En estos casos, el dopaje con oxige-
no puro asegura la concentracion de oxige-
no disuelio deseable en cada momento.

Oxigeno puro: la solucion
de las depuradoras

La insuficiencia o falta de oxigeno en di-
ferentes procesos del fratamiento de aguas
residuales es uno de los problemas més co-
munes. Esta carencia provoca bajos rendi-
mientos de depuracion o incluso procesos
de descomposicién anaerobia que condu-
cen a importantes problemas de olores.

Aumento de rendimiento
con oxigeno puro

Mediante la infroduccion de oxigeno

puro en instalaciones biolégicas sobrecar-
gadas pueden conseguirse las siguientes
mejoras:

* Mejora de la sedimentacién de los
fangos.

e Concentracion de biomasa en el licor
mixfo.

* Menor produccion de fangos.

* Mayor rendimiento de depuracion.

* Menor concenfracién de forma cons-
tante de pardmetros de DBOS vy
DQO a la salida de la depuradora.

La inyeccién de oxigeno puro puede re-

alizarse conjuntamente con los equipos
convencionales de aireacion lo que permi-
fe opfimizar los costes de explofacion de
las plantas.

SOLVOX: los equipos mas fiables

los equipos SOLVOX de Abellé linde
estén disefiados para asegurar la maxima
eficacia de disolucién de oxigeno en el
agua. Su especial configuracién permite di-
solver hasta mas de 4 kg de oxigeno por
kW de potencia instalada con rendimien-
fos de hasta el 90% de disolucién.

En especial, el SOVOX, equipo com-
puesto por una bomba de recirculacion y

un venturi disefiado especialmente para fra-
bajar con oxigeno puro, permite suministrar
grandes cantidades de oxigeno en poco
fiempo. Este equipo es ideal para montar
en depuradoras en funcionamiento ya que
no requiere el vaciado de las balsas de ac-
fivacién para ser instalado.

El SOVOX- puede instalarse en su ver
sién exterior dofado de bomba centrifuga
horizontal, lo que mejora las labores de
mantenimiento, o su version sumergida do-
tada de bomba cenfrifuga sumergida de
fécil y répida instalacion. En ambos casos,
el sistema de inyeccion de oxigeno esté
controlado por un programador que regula
la apertura y el cierre de una vélvula pro-
porcional, basandose en la concentracion
del oxigeno disuelto en la balsa medida en
cada momento por una sonda. Aunque
Abell6 Linde dispone de equipos estandari-

zados como los SOVOXI 15, 30, 50 y
75, se entiende que cada instalacion es di-
ferente y necesita un estudio deferminado v
personalizado que asegure la eleccion de
los equipos més adecuados en cada caso.
Para fal efecto, los técnicos en depuracion
de aguas de Abell6 Linde visitan personal-
mente fodas las instalaciones antes de pre-
senfar una propuesta técnica en la que ase-
soran, en cada caso, sobre el mejor equipo
a instalar y el proceso 6ptimo para conse-
guir el objefivo deseado.

Otras aplicaciones de los gases técnicos
en el campo de la alimentacién
¢ Maduracién con atmésfera controlada
e Sobre-oxigenacién de las aguas de
riego en agricultura intensiva.
* Envasado con atmésferas confroladas
e Congelacién de alimentos.
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IBERLAB, S.L°

REACTIVOS Y APARATOS DE LABORATORIO

C/ Olimpia, 2 - 30204 CARTAGENA

Telfs. 968 51 65 47 - 968 51 70 27 - 968 51 71 37
Fax 968 31 40 11 - Central Moviles: 686 47 95 41
http://www.iberlab.es ® E-mail: pizarro@iberlab.es

Delegacion Alicante:
Telf. y Fax: 96 565 56 01 HI 93530

Telf. Comercial: 686 47 95 39 TERMOMETRO

Delegacion Almeria: TERMOPAR

Telf. Comercial: 607 40 98 70 TI(:P(?NK

Delegacion Albacete: MICROPROCESADOR
Telf. Comercial: 686 47 95 42

El H1 93530 es un termometro diseiiado con tecnologia termopar. Este equipo utiliza un microprocesador
que linealiza la respuesta del termopar para conseguir una alta precision y resolucion. Amplio rango
de medida: de -200 a 1.370°C. Alta precision: 0.2% fondo de escala. Optima resolucion: 0,1 en la
gama de -200.0 a 999.9




Galardon “verde”
para Coato

a cooperativa agricola Coato, de To-

tana, ha recibido de manos del Princi-

pe de Asturias, uno de los Premios Eu-
ropeos de Medio Ambiente, dedicado al
desarrollo sostenible de las empresas, por
su labor en la practica de una agricultura
sostenible en sus explotaciones agrarias.

El acto de entrega de premios se cele-
bré en el Palacio de Correos y asistieron
los ministros de Ciencia y Tecnologia, de
Medio Ambiente, una amplia representa-
cién insfitucional de la Region, asi como el
presidente y directivos de Coato.

La cooperativa totanera es la mayor
agrupacion agraria de Murcia y estd inte-
grada en Fecamur y en la Confederacién
de Empresarios del Bajo Guadalentin, Ce-
bag. José Luis Heméndez, presidente de
Coafo, es ademdas, miembro de la junta di-
recfiva y la comisién ejecutiva de Croem.

Respaldo analitico

n el CTC, la indusfria conservera encuen-

fra un respaldo andlifico y fecnolégico im-

prescindible para el desarrollo de su acfi-
vidad. El érea analitica materializada en bole-
fines, cerfificados y documentacién de todo fi-
po apoya a la exportacién, con la garantia
que supone la existencia de unas 60 técnicas
analificas acreditadas, mienfras que acciones
de asesoria, asistencia técnica y transferencia
fecnologica se proporciona a las indusfrios una
ingenieria moderna y compeitiva.

i1l FORO

ot INTERMACIONALIZACION
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En apoyo al comercio exterior de la indus-
fria conservera el Centro ha organizado en los
dliimos dos afios el curso Befter Process Control
School (BPCS] impartido por la Washington
State University [USA] y supervisado por la Fo-
od and Drug Administration (FDA) del Ministe-
rio de Agricultura de Esfados Unidos.

Es importante obtener la certificacion que
proporciona el curso al ser un requisito federal
que en todas las empresas que exporten a los
Estados Unidos conservas de productos acidi-
ficados o de baja acidez los operadores de
procesos férmicos, procesodo asépfico, con-
froladores de cierres, efc., estaran bajo la su-
pervision de una persona que lo haya realiza-
do. Después de dos cursos BPCS aproxima-
damente 60 técnicos de empresas agroali-
menfarias espafiolas lograron la acreditacion
de la Food and Drug Administration.

La tecnologia aplicada al mantenimiento um °

| pasado dia 16 de abril, se celebré en
el CTC, Molina de Segura, Murcia, la
Jomada sobre “Tecnologias aplicadas al
mantenimiento”, organizada por el centro Tec-
nolégico Nacional de la Conserva y Alimen-
facion (CTC) y Works Gestion de Manteni-
mienfo, S.A. (WGM|.
los temas trafados fueron los siguientes:
* Presentacion WGM. Vocacién por el man-
tenimiento.
Esteban Cabrera Navarro.

Director WGM.

Técnicas de mantenimiento:

— Definicién del Mantenimiento.

- Objefivos y su relacion con la evolucion
fecnolégica.

— Relacién del mantenimiento con calidad y
medio ambiente.

- Tipos de mantenimiento, filosofia de ac-
tuacion.

- Nuevas filosofias de mantenimiento:
TPM, RCM, CDM, ...

Emilio Cuesta Bustillo.

Técnico de WGM

La gestion de mantenimiento asistida por
ordenador.

— Gestién de Activos.

— Mantenimiento Preventivo.

— Mantenimiento correctivo.

- Variables para la toma de decision.

— Gestion econdmica del mantenimiento.
Juan Antonio Palomo.

Director de Proyectos de WGM

¢ La gestién de mantenimiento aplicada a
la industria.
= Caso précfico. Conclusiones econémicas.
Miguel Angel Sénchez Aguayo.
Ex-Director de Mantenimiento de Aazucare-
ra Ebro Agricolas.

¢ Acverdo WGM-CTC para asociados CTC.

¢ Clausura.

~ Propuesta comercial WGM para todas
las empresas asociada del CTC.
Javier Gonzélez. Delegado WGM

D. José Miguel Cascais lépez.
Director investigacién CTC.
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Forme su
departamento de 1+D

omo ya se informo en el pasado nimero de

esta revista en el BOE del pasado viernes 19

de Octubre de 2001 se publicé la convocato-
ria del Programa Torres Quevedo del Ministerio de
Ciencia y Tecnologia que estd disefiado especifica-
mente para incorporar Doctores y Tecnologos a los
Pequefias y Medianas Empresas ubicadas en las Zo-
nas Objefivo 1y 2 de la Unién Europea. El grado de
Doctor estdi claro y el de Tecnolago viene definido en
¢l BOE como “todo licenciado universitario, Ingenie-
ro o Arquitecto con dos afios de experiencia demos-
trable en 1+D".

Para contar con la ayuda del Ministerio es nece-
sario que se le haga contrato laboral al Doctor o Tec-
nologo y que la empresa desee iniciar un proyecto
de 1+D o reforzar una linea de 1+D ya existente. So-
lo las PYMES podran contratar Tecnolégos. Depen-
diendo de que el contratado se dedique a Proyectos
de investigacion industrial o a Estudios de viabilidad
técnica previos a actividades de invesfigacion indus-
trial las empresas pueden obtener del Ministerio el
60 o el 75 % respectivamente del coste de contrata-
cion. En Regiones Objetivo 1 (como la Region de
Murcia) la ayuda méxima que recibird la empresa el
primer afio de contrato serd de 4740000 pis para
los Doctores y de 3492000 pts para Tecndlogos. En
el sequndo afio la ayuda serd algo inferior y la ayu-
da del tercer afio implica transformar en indefinido
al contratado.

La Orden de bases del Programa Torres Queve-
do consta de tres convocatorias, para las que se con-
sideran los siguientes pares de fechas (ambas inclu-
sive) para el plazo de presentacion de solicitudes:

© Del 12 de noviembre al 12 de diciembre de
2001. Plazo ampliado hasta el 31 de enero de 2002

o Del 3 de abril al 3 de mayo de 2002. Adn no
convocada, en espera del dictamen de autorizacion
de lo Comision Europea previsto en el apartado de-
cimonoveno de la Orden de bases.

o Del 2 de octubre al 2 de noviembre de 2002.

En la primera convocatoria se han evaluado fo-
vorablemente 12 concesiones para empresas de lo
Region de Murcia y 129 a nivel nacional de un total
de unas 200 solicitudes presentadas, por lo que el
porcentaje de éxito es bastante elevado. Debemos
infentar que en la siguiente convocatoria sean mds
puesto que este programa puede proporcionar la
ayuda que necesitamos a la hora de organizar un
departamento de 1+D, desarrollar una linea de in-
vestigacion, efc.

Mas informacion en:
http://www.mcyt.es/torresq/

Tesis doctorales en el CTC

ra de la Tesis Doctoral “Estudio de la cao-
lidad fisicoquimica y sensorial del melo-
cotén para el consumo en fresco y en conser-
va” en la Facultad de Biologia de la Universi-
dad de Murcia, que fue defendida ante un
Tribunal por la licenciada en Ciencias Biolé-
gicas DAa. Ana Isabel Cascales Sénchez ba-
jo la direccién de los Doctores D. Félix Romo-
jaro Almela y Diia Elvira Costell IbéAez.
El Tribunal estuvo com-
puesto por cinco docto-
res expertos en la mate-
ria: el Presidente D. An-
fonio ledn Martinez-
Campos del C.EB.AS
(CSIC) de Murcia, el Vor
cal Secretario D. Ramén
Madrid Vicente de la Fa-
culiad de Quimica de la Universidad de Mur-
cia y los Vocales D. Luis Duran Hidalgo del
[LATA (CSIC) de Valencia, D. Francisco L6
pez Andreu de la Faculiad de Quimica de la
Universidad Auténoma de Madrid v D. Eladio
Hellin Séez del C.E.B.A.S (CSIC| de Murcia,
que concedieron a la licenciada la califica-
cién méxima de Sobresaliente Cum Laude por
su frabajo de Tesis.
la Tesis Doctoral se ha realizado en el
Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva
de Molina de Segura (Murcia) y su importan-
cia se debe, no solo a que es la primera Te-
sis que se elabora en los laboratorios de di-
cho Cenfro sino que aborda un tema de un a-
fo grado de innovacion como es el de la Ca-
lidad Sensorial. Y ademds, en un producto
como el melocotén que es uno de los frutos
mas cultivados en la Regién de Murcia, que
se destina fanfo al consumo en fresco como a
lo elaboracién en la industria, siendo la pri-
mera producfora nacional de melocotéon en
conserva. Por ello, las conclusiones obtenidas
en este estudio son de gran aplicacién e infe-
rés para el sector de la indusfria conservera
que se propone mejorar la calidad de sus pro-
ductos y que sean més competitivos en el mer
cado actual. Este trabajo de investigacion ha
sido posible gracias al patrocinio del Instituto
de Fomento de la Region de Murcia y de la
Fundacion Séneca.

E | pasado 1 de Marzo tuvo lugar la lectu-

ra y discusion de la Tesis Doctoral “In-
fluencia de los residuos de fungicidas en
la cinética fermentativa y calidad de los vinos
blancos de la D.O. Jumilla” en la Facultad de
Veterinaria de la Universidad de Murcia, de-
fendida ante un Tribunal por la Licenciada en

E [ pasado 16 de Abril uvo lugar la lectu-

Ciencias Biolégicas Diia. M2 Angeles Garcia
Esparza bajo la direccién de los Doctores D.
Alberto Barba Navarro y D. José Oliva Oriz,
Catedrético y Profesor Asociado respectiva-
mente, del Departamenio de Quimica Agrico-
la, Geologia y Edafologia de la Faculidad de
Quimica (Universidad de Murcia.

El Tribunal esfuvo compuesto por cinco
docfores expertos en la materia: el Presidente
D. Jorge Mataix Beneyto, Catedrdtico de Qui-
mica Agricola de la Universidad Miguel Her
nandez de Elche, el Vocal Secretario Diia. Pu-
ra Marin Sanleandro, profesora fitular del De-
partamento de Quimica Agricola, Geologia y
Edafologia de la Faculiad de Quimica de la
Universidad de Murcia y los Vocales Dria. M®
Rosario Salinas Ferndndez, Catedratica de
Quimica Agricola de E.T.I.S.A (Escuela Técni-
ca de Ingenieria Superior de Agrénomos) en
Albacete (Universidad de Castilla-la Man-
cha), Dia. Pilar Vifias lépez-Pelegrin, profe-
sora fitular del Departo-
mento de Quimica Analf-
fica de la Facultad de |
Quimica de la Universi- |
dad de Murcia y D.
Francisco Pardo Min- |
guez, profesor asociado
de la Universidad Poli-
técnica de Carfagena;
que concedieron a la licenciada la califica-
cién méxima de Sobresaliente Cum Laude por
su frabajo de Tesis.

la Tesis Docforal se ha realizado en el
Centro Tecnologico Nacional de la Conser
va de Molina de Segura [Murcial y su infe-
rés se debe por un lado a que, es un pro-
yecto innovador puesto que amplia el cam-
po de aplicacién en investigacion del Cen-
fro, en un tema de gran interés para nuesira
regién como es el sector vitivinicola, ya que,
no debemos olvidar que la Region de Mur
cia cuenta con fres Denominaciones de Ori-
gen [Bullas, Jumilla y Yecla) y por ofro lado,
la importancia en la agricultura del control y
efecto de los residuos de plaguicidas en el
sector de la alimentacion. Es ademéds un
punto de partida para poner en marcha una
nueva linea de colaboracion e invesfigacion
entre el Centro Tecnolégico, el Departamen-
to de Quimica Agricola de la Universidad
de Murcia y las bodegas de nuestra region,
entre ellas la Bodega San Isidro que ha co-
laborado en una parte importante del pro-
yecto. Este trabajo de investigacion ha sido
posible gracias al patrocinio del Instituto de
Fomento de la Regién de Murcia y de la Fun-
dacién Séneca.
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| Congreso Espaiiol de Ciencias
y Técnicas del Frio, CYTEF"2002

urante los dias 4 al 6 de abril de 2002,
se celebré en Cartagena el | Congreso
Espariol de Ciencias y Técnicas del Frio.
Fue inaugurado por el Excmo. Sr. Consejero de
Tecnologias e Industria D. Pafricio Valverde v el
Excmo Sr. Rector de la Universidad Politécnica
de Cartagena (UPCT) Dr. Juan Ramén Medina
y organizado por el Departamento de Ingenie-
ria de Alimentos y del Equipamiento Agricola y
el Departamento de Ingenieria Térmica y de
Fluidos, de la UPCT, y por el Insfituto del Frio
del CSIC:Madrid. El Comité Cientifico Organi-
zador estuvo infegrado por los Profesores Anto-
nio Lépez Gémez, Francisco Artés Calero y An-
tonio Viedma Robles, Catedraticos de esa Uni-
versidad y la Dra. Pilar Cano Dolado, Invesfi-
gadora del CSIC.
Asistieron unos 100 Congresistas, y se pre-
sentaron 90 comunicaciones, abordandose as-
pectos de la ingenieria de la produccién del

frio y de la tecnologia de sus aplicacio-

nes en distinfos secfores, con especial
atencién al émbito alimentario. Se  estructurd
en diversas ponencias centradas en: i) refrige
racién por absorcién y nuevos refrigerantes; |ii)
sistemas de refrigeracién, bombas de calor v
equipos; [iii) sistemas de control de insfalacio-
nes frigorfficas; (iv) tecnologias de conservacion
por el frio de los alimentos; y [v) acondiciona-
miento de aire y confrol ambiental.

Se presentaron 6 ponencias, 36 comunica-
ciones orales y 48 posters. Los frabajos han
implicado a mas de 180 investigadores perte-
necienfes a grupos de 18 universidades espa-
fiolas y centros y deparfamentos de 1+D del
CSIC, Comunidades Auténomas, CTNCV Lla-
boratorio del Ebro y empresas y se publicarén
con las Actas del Congreso.

Durante la celebracién del Congreso se for
malizo el Acta Fundacional de la Sociedad Es-

pafiola de Ciencias y Técnicas
del Frio, que tendré como tfarea fundamental
agrupar a fodos los inferesados en el dmbito de
los bajas temperaturas (profesores, investigado-
res, empresarios, fécnicos, funcionarios de las
Adminisfraciones Publicas, gestores de +D+i,
efc) para la promocién e impulso de las técnicas
frigorificas en el ferritorio nacional y la organi-
zacién cada dos afios del Congreso Espariol de
Ciencias y Técnicas del Frio. Por acuerdo de los
mds de cincuenta promotoresfundadores, la So-
ciedad tiene su sede permanente en la UPCT y
su Presidente y Vicepresidente primero son dos
Catedréticos de Tecnologia de Alimentos de es-
fa Universidad, los Profesores Antonio Lopez Gé-
mez y Francisco Artés Calero, respectivamente.
Para mdés informacién, los interesados se
pueden dirigir al Prof. Antonio Lépez Gémez,
teléfono 968 325516; correo electrénico: an-
fonio.lopez@upct.es.

Curso “Better Process Control School” 18/22 Febrero 2002

Angel Martinez. Director OTRI CTC

| pasado mes de febrero se celebro en el

Ministerio de Ciencia y Tecnologia el cur-

so “Better Process Control School” impar-
fido por la Washington State University (USA] y
supervisado por la Food and Drug Administra-
fion de Estados Unidos.

la celebracion de la fercera edicién de es-
fe prestigioso curso, subvencionado por PRO-
FIT (MCYT) y organizado por el CTC vy el Cen-
fro Técnico Nacional de Conservas Vegetales-
Laboratorio del Ebro, ha sido posible gracias
al inestimable apoyo del Ministerio de Ciencia
y Tecnologia, y a la colaboracion del Institufo
de Fomento y Consejerfa de Agricultura, Agua
y Medio Ambiente de la Regién de Murcia y
Departamento de Industria, Tecnologia, Co-
mercio, Turismo y Trabajo del Gobiemno de
Navarra.

Las empresas que dispongan de un técnico
certificado en este curso por la FDA cumplen
con uno de los principales requisitos exigidos
por la Administracion de Estados Unidos pues-
fo que los temas fratados se basan en la nor-
mativa que deben cumplir en este pais las ex-
portaciones de productos alimenticios acidifi-
cados y de baja acidez.

Parficiparon entre ofras las siguientes em-
presas e insfituciones:

De derecha a izquierda: D. José Garcia, Presidente del CTC, D. Francisco Sardina, Director del Instituto de Fomento de la Regién de Murcia, D. Antonio Cerdd,
Consejero de Agricultura, Agua y Medio Ambiente de la Region de Murcia, D. Antonio Gonzdlez, Director General de Politica Tecnolégica del Ministerio de
Ciencia y Tecnologia y D. Valentin Martinez, Subdirector General de Fomento y Desarrollo Agroindustrial, del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

AGROIACHAR. (GRANADA), LES CLES DU DEVELOP-
PEMENT SARL (FRANICIA], DELCOF S.A. (GRECIA), SO-
CIEDAD AGROALIMENTARIA PEDRONIERAS (CUENCA), EX-
POLORQUI S.L. [MURCIA), AGRICULTURA Y CONSERVAS
S.A. (VALENCIAJ, PILLSBURY EUROPE (REINO UNIDO),
CENTRO SUR SOCIEDAD COOPERATIVA ANDALUZA (GRA-
NADA|, CONSERVAS ALGUAZAS S.L. [MURCIA), I.N.A.T.
(TUNEZ), SIERRA RICA S.L. [HUELVA), JUAN GONZALEZ
MARTIN S.L. (CACERES), READING SCIENTIFIC SERVICES
LMITED (REINO UNIDO), CENTRO DE CAPACITACION Y
EXPERIENCIAS AGRARIAS (MURCIA), CTAEX (BADAJOZ),

AESBUC (PORTUGAL), AGRO SEVILLA ACEITUNAS (SEVF
LLA), CONSERVAS ARTESANAS ROSARA S.L. (NAVARRA),
PILLSBURY IBERICA SAU (NAVARRA), SERETRAN (FRANCIA),
AYECUE S.A. (LA RIQJA), AZTI (VIZCAYA), AUMENTOS LA
FORMIDABLE S.L. [PONTEVEDRA), CONS. HJOS DE MA-
NUEL SANCHEZ BASARTE S.A. (NAVARRAJ, FIAB (MA-
DRID) Y CTNCV LABORATORIO DEL EBRO (NAVARRA).

la participacion de empresas y cenfros de
Francia, Reino Unido, Poriugal, efc. da idea
del prestigio que ha alcanzado esfe curso a lo
largo de sus tres ediciones.
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Sus productos :ss t.: la recepcio
cualificados; hasta su retirada

Maquinaria Conservera
y Camaras Frigorificas

A|qUi|EI’ de _ &= . Mantenimiento de
' productos frescos y

42.000 m3 o ,
. ] congelados, asi como
de camaras el preenfriamiento

frigorificas. de los mismos.

Compra-venta

de maquinaria

para conservas
vegetales.

MARAS FIOGORIFIGAS Alfonso X EI Sabio, 4

-~
30560 ALGUAZAS [MURCIA]
J G Tel.: +34 968 622 311"

Fax: +34 968 622 514
Nuestras instalaciones frigorificas, son el fruto de un excelente trabajo realizado con sistemas de Ultima tecnologia, llevado a cabo por:

www.jguillen.com
Friconza [Refrigeracion Industrial Zamora, S.L.], una de las empresas mejor cualificadas en su sector.
Calle Mayor, n°118 Tel.: 968 869 815 - 968 866 165 Fax: 968 869 845 Frico za

e-mail:camaras@jguillen.com
30833 Sangonera la Verde-Murcia www.fricomza.com e-mail:fricomza@fricomza.com




Marian Pedrero. Departamento de Documentacion CTC.

ACTUALIZACION NORMAS UNE SECTOR ALIMENTARIO

RESOLUCIONES del Ministerio de Ciencia y Tecnologia publicadas en el Boletin Oficial del Estado (BOE) durante el primer
cuatrimestre del 2002 por las que se hacen pablicas la relacion de Normas Aprobadas, Tramitadas como Proyectos y

Anuladas por la Asociacion Espariola de Normalizacion (AENOR.)

Las normas UNE que a continuacién se relacionan son documentos técnicos de carécter voluntario elaboradas por el
organismo de normalizacion AENOR. Este organismo define las Normas UNE como una “especificacion técnica de
aplicacion repetitiva o confinuada cuya observancia no es obligatoria, establecida con participacién de todas las partes
interesadas, que aprueba AENOR, organismo reconocido a nivel nacional e internacional por su actividad normativa”.

NORMAS UNE APROBADAS

UNE 84314:2001 IN

Aceites esenciales. Reglas generales para el envasado, acondi-
cionamiento y almacenamiento.

UNE-EN IS0 14644-4:
2001

Salas limpias y locales anexos controlados. Parte 4: Disefio,
construccidn y puesta en servicio. (IS0 14644-4:2001).

UNE-EN 1197:2001 Productos quimicos utilizados en el tratamiento del agua desti-
nada al consumo humano. Dihidrégeno fosfato de zinc en so-
lucion.

UNEEN 1674:2001 Maguinaria para el procesado de alimentos. Laminadoras

de masa de panaderia y reposteria. Requisitos de seguridad
he higiene.

UNE 84310:2001 Aceites esenciales. Aceite esencial de salvia de Espafia (salvia
lovandulifolia Vahl).
UNE 73311-4:2002 | Determinacion del indice de actividad beta total en aguas

mediante confador proporcional.

UNE-EN 150 665:2001

Semillas oleaginosas. Deferminacion del contenido de hume-
dad y de materias voldtiles. (50 665:2000).

UNE 84311:2002

Aceites esenciales. Aceite esencial de hinojo amargo de Esparia
(Foeniculum vulgare Miller ssp. vulgare Miller var. amara).

UNE 155001-1:2002
ERRATUM

Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 1: Requisitos generales.

UNE 155001-2:2002 | Horfalizas para consumo en fresco Produccion controlada.
ERRATUM Parte 2: Tomate.

UNE 155001-3:2002 | Horfalizas para consumo en fresco Produccion controloda.
ERRATUM Parte 3: Pimiento.

UNE 155001-7:2002 | Hortalizas para consumo en fresco Produccion controloda.
ERRATUM Parte 7: Berenjena.

UNE 155001-8:2002 | Hortalizas para consumo en fresco Produccion controlada.
ERRATUM Parte 8: Melon.

UNE 155001-12:2002
ERRATUM

Hortalizas para consumo en fresco Produccion controlada.
Parte12: Broculi.

UNEEN 12041:2002

Magquinaria para el procesado de alimentos. Moldeadoras.
Requisitos de seguridad e higiene.

UNEEN 150 Calidad del agua. Deteccion y recuento de Escherichia coli y de

9308-1:2001 bacterias coliformes. Parte 1: Método de filtracion en membrana.
(150 9308-1:2000).

UNE-EN ISO Etiquetas ecoldgicas y declaraciones medioambientales. Etique-

14024:2001 tado ecoldgico Tipo |. Principios generales y procedimientos.
(IS0 14024: 1999).

UNEEN 13026:2001 | Envases y Embalajes. Envases mefdlicos ligeros. Voldmenes no-
minales de llenado para envases metlicos no redondos de sec:
cion constante y troncopiramidales para uso general de hasta
30.000 ml

UNEEN 13029:2001 | Envases y Embalajes. Envases metilicos ligeros. Orificio de an-
cluje para tapones de pldstico a presion.

UNE-EN 13289:2001 | Maquinaria para el procesado de pastas alimenticias. Seco-
doras y enfriadoras. Requisitos de seguridad e higiene.

UNEEN 13378:2001 | Maquinaria para el procesado de pastas alimenticias. Prensas
para pastas. Requisitos de seguridad e higiene.

UNEEN 13379:2001 | Maquinaria para el procesado de pastas alimenticias. Espar-

cidoras, desmoldeadoras y cortadoras, cinfas fransportadoras pa-
ra la recogida y el apilamiento de moldes para pastas. Requis-
tos de seguridad e higiene.

UNE-EN 12043:2002 | Maquinaria para el procesado de alimentos. Cdmaras de re-
poso. Requisitos de sequridad e higiene.

UNEEN 12174:2002 | Productos quimicos ufilizados en el tratamiento del agua desti-
nada al consumo humano. Hexafluorosilicato de sodio.

UNE-EN 12175:2002 | Productos quimicos ufilizados en el tratamiento del agua desti-

nada al consumo humano. Acido hexafluorosilicico.

UNE-CR 14061: 2001

Fertilizantes. Determinacion del contenido de polvo.

UNE-EN 12485: 2001

Productos quimicos ufilizados en el tratamiento de agua des-
tinada al consumo humano. Carbonato de calcio, cal y dolomita
semicalcinada. Métodos de andlisis.

UNE 77029: 2002

Calidad del agua. Determinacion de cianuros totales. Método
por valoracion o por colorimetria.

UNE 77030: 2002

Colidad del agua. Determinacion del residuo total.

UNE 77031: 2002

Calidad del agua. Determinacion de los sdlidos disusltos.

UNE-EN 13054: 2001

Envases y embalajes. Embalajes de expedicion completos y lle-
nos. Métodos de ensayo para la determinacion del centro de gra-
vedad de un embalaje.

UNE 77032: 2002

Colidad del agua. Determinacion de los sélidos decantables.

UNE 77034: 2002

Colidad del agua. Determinacion de los sdlidos en suspension
fijos y voldtiles.

UNE-EN 13150: 2001

Mesas de laboratorio. Dimensiones, requisitos de sequridad y
métodos de ensayo.

UNE 77040: 2002

Colidad del agua. Determinacion de la dureza del agua. Méto-
do complexométrico con AEDT.

UNEEN 1S0
14644-2:2001

Salas limpias y locales anexos controlados. Parte 2: Especifi-
caciones para los ensayos y el control para verificar el cumpli-
miento continuo con la Norma ISO 14644-1. (IS0 14644-
2:2000).

UNE 77041: 2002

Colidad del agua. Determinacion de cloruros. Méfodo argento-
métrico.

UNE 77042: 2002

Calidad del agua. Determinacion de cloruros. Método potencio-
métrico.
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UNE 77043: 2002

Calidad del agua. Determinacion de sulfuros. Método iodomé-
trico y método colorimétrico.

UNE 77045: 2002

Calidad del agua. Determinacion de ioduros. Método colorimé-
trico con leuco cristal violeta.

UNE 77078: 2002

Calidad del agua. Especificaciones técnicas de cardcter general
para los instrumentos de medida en continuo de pH en verfidos
industriales.

UNE 77048: 2002

Colidad del agua. Deferminacion de suffatos. Método gravimé-
frico.

UNE 77079: 2002

Calidad del agua. Especificaciones técnicas de cardcter general
para los insfrumentos de medida en continuo de conductividad
en vertidos industriales.

UNE 77049: 2002

Colidad del agua. Deferminacion de sulfafos. Método turbid-
mérico.

UNE 77050: 2002

Calidad del agua. Determinacion de sulfito. Método iodométrico.

UNE 77080: 2002

Calidad del agua. Especificaciones técnicas para los instrumen-
tos de medida en continuo de oxigeno disuelto en vertidos in-
dustriales.

UNE 77051: 2002

Calidad del agua. Determinacion de sflice. Método colorimétri-
co con silicato molibdico.

UNE 77053: 2002

Calidad del agua. Deferminacion de fenoles. Método colorimé-
trico con 4-uminoantipirina.

UNE 87030: 2002

Andlisis sensorial. Metodologia. Método de estimacion de lo
magnitud.

UNE 157001: 2002

(riterios generales para la elaboracion de proyectos.

UNE 77059: 2002

Calidad del agua. Determinacion de aluminio. Método colori-
métrico con eriocromocianina R.

UNE-CR 13686: 2002

Envases y embalajes. Optimizacion de la recuperacion energé-
tica a partir de residuos de envases y embalajes.

UNE 77060: 2002

Colidad del agua. Deferminacion de manganeso. Método colo-
rimétrico con persulfato amanico.

UNE-EN 1541: 2002

Papel y carton para contacto alimentario. Determinacion del
formaldehido en un extracto acuoso.

UNE 77077: 2002

Colidad del agua. Especificaciones técnicas de cardcter general
para los insfrumentos que realizan los medidas en continuo en
vertidos industriales.

UNEEN IS0
16654: 2002

Microbiologia de los alimentos para consumo humano y animal.
Método horizontal para la deteccion de Escherichia coli 0157.
(IS0 16654:2001).

PROYECTOS DE NORMA UNE QUE AENOR TIENE EN TRAMITACION

microbioldgicos (IS0/TR 13843:2000).

PNE 84309 Aceites esenciales. Aceite esencial de anis Matalahuga de PNE-EN 1230-2 Papel y carton para contacto alimentario. Andlisis sensorial.
Espaiia (Pimpinella anisum L.). Parte 2: Gusto.
PNE-ENV IS0 13843 | Calidad del agua. Orientaciones sobre la validacion de métodos PNE-EN 13708 Productos alimenticios. Defeccion de alimentos irradiados que

confienen cristales de azdcar mediante espectroscopia ESR.

PNEEN IS0 8261

Leche y productos lacteos. Guia general para la preparacion de
mugstras para andlisis, suspensiones iniciales y diluciones deci-
males para andlisis microbiolagico. (IS0 8261:2001).

PNE 166000 EX

Gestion de la 1+D+1: Terminologia y definiciones de las activi-
dades 1+D+l .

PNE 166001 EX

Gestion de la 1+D+I: Requisitos de los proyectos de +D+!.

PNE-CR 14269 Productos quimicos utilizados para el tratamiento del agua des:
tinada al consumo humano. Directrices para la adquisicion.

PNE-EN 885 Productos quimicos para el tratamiento de agua desfinada a
consumo humano. Polihidroxiclorosilicato de aluminio.

PNE-EN 886 Productos quimicos para el tratamiento de agua desfinada a
consumo humano. Polihidroxisulfatosilicato de aluminio.

PNE-EN 887 Productos quimicos para el tratamiento de agua destinada Al
consumo humano. Sulfato de aluminio hierro (Ill).

PNE-EN 935 Productos quimicos para el tratamiento de agua desfinada a

consumo humano. Cloruro e hidroxicloruro de aluminio y de hie-
o (Ill) (monémeros).

PNE 166002 EX Gestion de la [+D-+1: Requisitos del Sistema de Gesfion de la
[+D+1.
PNE 126404 Envases de vidrio. Perfiles de boca. Bocas para cierre de rosca.

Serie pilferproof.

PNE-EN IS0 1211

Leche. Determinacion del confenido de grasa. Método gravimé-
frico. (Método de referencia) (IS0 1211:1999).

PNE 155001-1/2M

Hortalizas para consumo en fresco. Produccion confrolada.
Parte 1: Requisitos generales.

PNE-EN IS0 3596

Aceites y grasas de origen animal y vegetal. Deferminacion de
o materia insaponificable. Método por extraccion con diefil éter
(IS0 3596:2000).

PNEEN 1S0 107051

Calidad del agua. Deteccion y recuento de bacteridfagos.
Parte 1: Recuento de bateriofagos ARN F especificos (SO
10705-1:.1995).

PNE-EN IS0 10705-2

Calidad del agua. Deteccion y recuento de bacteriofagos. Parte
2: Recuento de colifagos somiticos (150 10705-2:2000).

PNE-EN IS0 15301

Aceites y grasas de origen animal y vegetal. Determinacion del
sedimento en grasas y aceites crudos. Méfodo por cenfrifuga-
dion. (IS0 15301:2001).

PNE-EN IS0 15682

Calidad del agua. Determinacion de cloruro por andlisis de flu-
jo (CFA'y FIA) y defeccion fotométrica o potenciométrica (IS0
15682:2000).

PNE 155001-3/2M Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 3: Pimiento.

PNE 155001-4/2M | Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 4: Pepino.

PNE 155001-5/TM Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 5: Judia verde.

PNE 155001-6/TM Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 6: Calabacin.

PNE 155001-7 /1M Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 7: Berenjena.

PNE 155001-8/2M Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 8: Melon.

PNE 155001-9/2M Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.

Parte 9: Sandia.

PNEEN IS0 15774

Aceites y grasas de origen animal y vegetal. Determinacion del
confenido de cadmio por espectrometria de absorcion atomica di-
recta en horno de grafito (IS0 15774:2000).

PNE 155001-10/1M

PNE 155001-11/2M

Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 10: Col china.

Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 11 Lechuga.

PNE-EN 1230-1

Papel y carton para contacto alimentario. Andlisis sensorial.
Parte 1: Olor.

PNE 155001-12/1M

Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 12: Broculi.
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PNE 155001-13/1M

Hortalizas para consumo en fresco. Produccion controlada.
Parte 13: Fresa.

PNE-EN IS0 5555

Aceites y grasas de origen animal y vegetal. Toma de muestras
(IS0 5555:2001).

PNE-EN ISO 14673-3

Leche y productos lacteos. Determinacion del contenido de ni-
trafos y de nitrifos. Parte 3: Méfodo ufilizando reduccion con
cadmio y andlisis de inyeccion de flujo con didlisis en linea. (Mé-
todo de rutina) (IS0/FDIS 14673-3:2001).

tratos y de nitritos. Parte 2: Método utilizando andlisis de flujo
segmentado. (Método de Rutina) (IS0 14673-2:2001).

- — X - PNE-ENV 12014-3 Productos alimenticios. Determinacion del contenido de nitratos
PNEEN 10 14673-1 | Leche y prodygos licteos. Det?rmlnuclon del contenld(.))de ni y nitrtos. Parte 3: Deferminacion del contenido de itratos y ni
fratos y de nififos. Parfe 1: Méfodo que ufiliza reduccién con tritos en productos cdrnicos por espectrofotometria tras reduccién
cadmio y espectrometria (IS0 14673-1:2001). encimdtica del nitrato a nitrito.
PNE-EN IS0 14673-2 | Leche y productos licteos. Determinacion del contenido de ni- PNE-ENV 12014-4 Productos alimenticios. Determinacion del contenido de nifrato y/o0

nifrifo. Parte 4: Méfodo por cromatografia de intercambio i6nico pa-
ra lo determinacion del contenido de nitrato en productos cdrnicos.

PROYECTOS DE NORMAS EUROPEAS QUE HAN SIDO TRAMITADAS COMO PROYECTOS DE NORMA UNE

PNEEN 150 7932:
1997 /prh].

Microbiologia. Guia general para la enumeracion de Bacillus
cereus. Técnica del recuento de colonias a 30°C. Modificacion 1:
Incursion de los datos de precision y limitacion de los ensayos de
confirmacion.

PNE-prEN 14233

Materiales y articulos en contacto con alimentos. Plésticos.
Temperatura de la inferfase pldstico,/alimento. Determinacion de
lo temperatura de los materiales pldsticos y los articulos en la in-
terfase pldstico/alimento durante el calentamiento en homo
convencional o microondas para seleccionar la temperatura apro-
piada del ensayo de migracion.

PNE-prEN 14332

Productos alimenticios. Deferminacion de elementos fraza. De-
terminacion de arsénico en marisco mediante espectrometria de
absorcion atémica electrotérmica (ETAAS) fras digestion con mi-
croondas.

PNE-prEN 143331

Alimentos no grasos. Determinacidon de fungicidas de benzi-
midazol carbendazima, tiabendazol y benomilo (como carben-
dazima). Parte 1: Método por HPLC con purificacion por extrac-
cion en fase solida.

PNE-prEN 14333-2

Alimentos no grasos. Determinacidon de fungicidas de benzi-
midazol carbendazima, tiabendazol y benomilo (como carben-
dozima). Parte 2: Método por HPLC con purificacion mediante
cromatografia de permeacion en gel.

PNE-prEN 14333-3

Alimentos no grasos. Determinacion de fungicidas de benzimi-
dazol carbendazima, tiabendazol y benomil (como carbendazi-
ma). Parte 3: Método por HPLC con purificacion con reparto
liquido,/liquido.

PNE-prEN 14352

Productos alimenticios. Determinacion de fumonisinas B1 y B2
en productos a base de maiz. Método por HPLC con purificacion
en columna de inmunoafinidad.

PNE-prEN 150 6887-2

Microbiologia de los alimentos para consumo humano y ali
mentacion animal. Preparacion de los muestras de ensayo, sus-
pension inicial y diluciones decimales para examen microbiologi-
c0. Parte 2: Reglas especificas para la preparacion de came y
productos carmicos.

PNE-prEN 150 6887-3

Microbiologia de los alimentos para consumo humano y ani-
mal. Preparacion de las muestras de ensayo, suspensin inicial y
diluciones decimales para examen microbiolgico. Parte 3: Re-
glas especificas para la preparacion de pescado y productos de
pescado.

PNE-prEN IS0 10273

Microbiologia de los alimentos para consumo humano y ani-
mal. Método horizontal para la deteccion de Yersinina enteroco-
litica presuntamente patogena.

PNE-prEN 150 146981

Salas limpias y locales anexos controlados. Control de la bio-
confaminacion. Parte 1: Principios generales.

PNE-pr-EN 14345 Caracterizacion de residuos. Determinacion del contenido de
hidrocarburos por gravimetria.

PNE-pr-EN 14346 Caracterizacion de residuos. Cdlculo de la materia seca por de-
terminacion del residuo seco o confenido en agua.

PNE-pr-EN 14366 Medicion de laboratorio del ruido de depuradoras de aguas resi-
duales.

PNE-pr-EN 14368 Productos quimicos ufilizados para el tratamiento del agua desti-
nada al consumo humano. Didxido de manganeso recubierfo de cal.

PNE-prEN 14369 Productos quimicos utilizados para el tratamiento del agua des-

tinada al consumo humano. Hierro recubierto con alumina gra-
nular activada.

PNE-pr-EN 150 5667-3

Calidad del agua. Parte 3: Guia para la conservacion y mani-
pulacion de las muestras (150/DIS 5667-3:2002).

PNE-prEN 12566-3 Pequefias instalaciones para el tratamiento de aguas resi-
duales iguales o superiores a 50 PT. Parte 3: Plantas de trata-
miento de aguas residuales domésticas ensambladas en su des-
tino /o embaladas.

PNE-prEN 13528-3 Colidad del aire ambiente. Muestreadores difusores para la de-

terminacion de las concentraciones de gases y vapores. Parte 3:
Guia para la seleccion, uso y mantenimiento.

NORMAS UNE ANULADAS

UNE 49457-2: 1972

Ensayos de los embalajes de carton para frutos y productos
horticolas. Compresion vertical.

UNE 49457-3: 1972

Ensayos de los embalajes de carton para frutos y productos
horticolas. Caida libre.

UNE 49457-6: 1972

Ensayos de los embalajes de carton para frutos y productos hor-
ficolas. Resistencia a la absorcion de agua.

UNE 66800:1989 IN

Prescripciones generales relativas a lo competencia técnica de
los laboratorios de ensayo.

NORMAS EUROPEAS QUE HAN SIDO
RATIFICADAS COMO NORMAS ESPANOLAS

EN 12041: 2000

Maquinaria para el procesado de alimentos. Moldeadoras.
Requisitos de seguridad e higiene.

EN 12043: 2000

Maguinaria para el procesado de alimentos. Camaras de re-
poso. Requisitos de sequridad e higiene.

Correccion de error: En la anterior revista en la norma UNE 126108:2001: Envases
de vidrio, donde decia “muesca de cerrado” deberia decir “Muesca de centrado”
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NUESTRAS

EMPRESAS

CONSERVAS
LA ZARZUELA, S.A.

UNA EMPRESA CON UN MARCADO
CARACTER INTERNACIONAL

Con tan sélo dieciocho atios de vida, la empresa

de Calasparra alcanza un volumen notable de

ventas en los Estados Unidos y Canadd, donde

se concentran sus mejores clientes, es una empresa
joven que responde a una media de edad por debajo
de los cuarenta arios y que ha hecho de la alcachofa
en conserva su producto estrella. Ademds, desde la
direccion de la conservera se aboga por el compromiso
con los problemas del municipio, como es el caso de
la explotacion del acuifero de Calasparra.

a conservera situada en Calasparra,
lse dedica fundamentalmente a la af
cachofa en conserva, presentada en
bote de hojalata. También frata el albari-
coque, la cirvela y el melocotén. Por ejem-
plo con el caso de la cirvela es un mercor
do limitado a Francia y a los Paises Bajos,
pero en su gran mayoria es una conserve-
ra dedicada a la alcachofa como principal
producto. Se hacen con ella en campos de
la propia Calasparra y en ofros como Lor-
ca, Cartagena y Valencia.
la empresa ha cumplido dieciocho
anos, tiene fres socios, aunque en un prin-
cipio fueron cinco, pero al final han que-
dado tres: Don Gabino Moya Fructuoso,
que es el actual gerente, su padre, y la
mujer encargada de la contabilidad. Con
ello nos podemos hacer a la idea de que
se trata de una empresa de carécter fami-
liar y apegada a Calasparra, como de-
muestra el indice de sus trabajodores, ma-
yorifariamente nacidos en este municipio,
pero a los que hay que aiiadir por la falta
de mano de obra, los trabajadores inmi-
grantes.
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En la historia de la empresa hay que vo-
lorar fres cambios de gerentes en los die-
ciocho afios de existencia, Gabino Moya
leva al frenfe de Conservas la Zarzuela
desde 1995, bajo cuya gestion la empre-
sa ha alcanzado una facturacion cercana
a los 1.000 millones de pesefas.

Respecto al apartado de calidad, hay
que decir que Conservas la Zarzuela se
certificé el afio pasado con AENOR, vy esa
certificacion se ha revalidado esfe afio. A
la hora de la verdad, lo que se le ofrece al
cliente es la calidad final del producto, eso
se podria decir que es el estandarte de la
empresa, el servicio que presta a sus clien-
fes. "Eso hace que tengan confianza en no-
sofros. Una vez que firmamos el confrato
de compra, los clientes ya se olvidan de
nosofros, pues no van a fener ningin pro-
blema. Es, sin duda, lo mejor que le puede
pasar al clienfe” —sefiala el gerente de La
Zarzuela, S.A--. Esa politica significa plena
confianza, los clienfes saben que su mer-
cancia estd bien custodioda en Calaspo-
ra, que no se le cambia por ofra y que va
a salir de fabrica para llegar hasta ellos.




Este proceso repefido safisfactoriamente du-
rante afios hace que los clienfes se sientan
bien y eso se nota en la relacién con ellos.
la salida que les da La Zarzuela a sus pro-
ductos estd siempre encaminada a los im-
portadores, que es su mayor volumen de
negocio.

A grandes rasgos, la empresa de Ca-
lasparra estd formada por 125 trabajado-
res aproximadamente, entre fijos disconti-
nuos y fijos, luego fienen fambién ofros 50
6 60 trabaojodores dependiendo de las
campafias, por el cardcter femporal de és-
fas. La esfructura empresarial vendria a ser
la correspondiente a un departamento de
logistica, departamento de Mantenimiento,
Produccién, Control de Calidad y el Admi-
nistrativo. De ellos, cabe destacar el de-
partamento de Calidad, donde segin Ge-
bino Moya “el control de calidad se hace
en laboraforios y se confrasta con andlisis
mas complefos. En él infervienen Produc-
cién, Mantenimiento y el propio departo-
mento de Calidad. Todo es importante,
desde el confrol de calidad de las méqui-
nas, hasta el producto en concrefo”.

Para los responsables de Conservas La
Zarzuela, la labor del CTC es importante,
y se demuesfra con su repefida frecuencia
respecio a solicitudes de asesoramiento. El
CTC se encarga de las analificas de esfa
empresa, es decir, de cada lote represen-
fativo que sale de la empresa. Ante cual
quier campaiia para sacar un NUevo pro-
ducto, es el CTC quien asesora a Lo Zar-
zuela para ver la manera més adecuada
de llevarla a cabo. En temas de normati-
vas, o de puntos criticos también se ha re-
currido a ellos, asi como para el vertido de
aguas, donde la empresa cumple con el
ANEXO 4. Tienen una depuradora desde
el afio pasado, tienen implantado el siste-
ma de prevencion de riesgos, estan man-
comunados con la asociacion de conser-
veros, procuran cumplir con el plan de pre-
vencién de riesgos, —aunque estén muy por
debajo de la media de la siniestralidad del
sector—, plan de emergencia implantado y
los trabajadores asisten periédicamente a
cursos de formacion en prevencion de ries-
gos laborales. Como residuos la empresa
fiene en su mayoria residuos sélidos como
hojalata, cartén y pléstico, pero desde el
principio estan frabajando conjunfamente
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con la CROEM para ello, en el tema de
vertidos al alcantarillado conjuntamente
con el Ayuntamiento y con su depuradora,
siempre trafando de hacer el menor dafio
posible. Aunque situados en la cercania
del nicleo urbano de Calasparra, la Zar
zuela se encuentra rodeada de empresas v
del matadero, con lo que nos hacemos a
la idea de que esa parte del pueblo es la
industrializada, de ahf que por el momento
no piensan en el traslado a ofra zona.

¢Hasta donde llega
Conservas La Zarzuela?

Para que los lectores de la revista CTC
Alimentacion se hagan una idea de la co-
pacidod de mercado de la empresa situa-
da en Calasparra, hay que sefialar que és-
fa presenta sus productos en Japdn, Austra-
lia, los paises de la CE, Canadé, Estados
Unidos y Argentina antes de..."Respecto a
Espafia nos movemos en una cadena gran-
de que es Makro y alguna tienda pequena
que queda todavia”.

Se podria decir tranquilamente que la
conservera estd plenamente dedicada a la
exportacion, y en un perfil més concrefo a la
exporfacién hacia los Estodos Unidos y Cor
noda. Esto se debe a que la exportacion su-
pone mds ventajas para la empresa que
acometer el mercado nacional, mucho més
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complejo y competitivo. Mientras que en el
exterior, a nivel logfsfico es mucho més fécil,
pues se cargan camiones que regresan comr-
pletamente vacios, con foda la carga colo-
cada. “la politica de la empresa estd orien-
fada a la exportacién, a mi me ha gustado
asf siempre. Captamos a los clientes a fravés
de agentes la mayoria, los clientes directos
son los de Europa, eso si, son muy concre-
fos y son para el fema de la cirvela. Pero el
resio es a través de agentes, los importado-
res los tienen v quieren que sea asi”.

Hace unos afios los responsables de
Conservas la Zarzuela hicieron un curso
orienfado a la poliica de expansion, e in-
cluso Gabino Moya fue en un viaje orgo-
nizado por el INFO en misién comercial a
Japén, segin nos cuenta, donde “claro,
cuando yo llegué alli, répidamente me per-
caté de que mi producto era todo un des-
conocido que se podria clasificar como
exdtico. Alli no habian oido hablar de la
alcachofa, sélo habian oido hablar del to-
mate, pero ademds con unas caracteristi-
cas muy peculiares, un fomate que les ho-
cian los italianos, pero poco conocido en
Espaiia. Asf que fuvimos que retomar los
productos tradicionales en mercados tradi-
cionales, como los Paises Bajos y Francia,
pero también nos enconframos con dificul
fades como competir con Marruecos en al-
baricoque por las relaciones que siempre

ha tenido Francia con ellos, v en la alca-
chofa el problema surge porque hay muy
pocos importadores en Francio, donde las
grandes cadenas tratan de comprar direc-
famente aqui en Espafia y eso crea una
sensacién muy rara, asf que de vuelia a Es-
tados Unidos donde buscamos un cliente
de exigencia media alta que es lo que nos
interesa. Nosotros buscamos la calidad,
por el tipo de mercado que frabajamos,
para hacer una alcachofa de menor cali-




dad no hacemos nada. Eso si, si las exi-
gencias del cliente son superiores nos es-
forzamos por hacérselo, pero si se trata de
una calidad inferior lo rechazamos. Busco-
mos una sola calidad”.

Concienciada con los
problemas de Calasparra

Resulta inevitable preguntar al responsar-
ble de la empresa por el problema del fo-

moso acuffero de Calasparra, donde el o
calde del municipio, Jests Navarro, se ha
erigido como principal defensor ante la ex-
plotacion sistemdtica del susodicho acuife-
ro. "Es para que nos lleven los demonios
con este fema, la relacién de los conserve-
ros con el Ayuntamiento ha sido siempre
muy buena y en un tema como éste del
acufero estamos totalmente unidos. Toda la
industria esté trabajondo con agua de la
red, enfonces queremos que se ftenga en
cuenta, ademds que se quieran cargar los
riegos tradicionales significa que nos qui-
fan el agua” —dice Gabino Moya, mos-
frandole todo su apoyo al Alcalde de
Calasparra-.

Quitar el coto arrocero o abrir los po-
zos sin saber las consecuencias que esto
puede conllevar para el pueblo de Calas-
parra ha hecho que ahora esté mas unido
que nunca. "El agua que se necesita para
el cofo arrocero es mucha menos de lo
que la gente se piensa, el agua esfd cons-
fantemente enfrando v saliendo y la que
queda ahi va al rio o se filira” —matiza el
gerenfe—.

la opinién de Gabino Moya es signifi-
cativa y consecuente con la postura po-
pular que secunda el Alcalde Jests Nava-
rro, que siempre ha manifestado su nego-
fiva a sacar agua de los acufferos, con la
posibilidad de la llegada del Plan Hidro-

logico.

PILARES BASICOS

Como toda empresa que se precie,
Conservas la Zarzuela, S.A. sustenta el
peso de su razon de ser en los pilares
fundamentales de la confianza de sus
clientes y en el propio grupo humano de
la empresa. La media de edad de la em-
presa ronda los treinta y cinco o cuaren-
fa afios de edad, lo que quiere decir
que nos enconframos anfe una de las
empresas con la plantilla mas joven de
foda la Regién de Murcia. A eso hay
que afadir la gran confianza que se han
ganado a lo largo de los afios con sus
clientes, junto con la de sus proveedores,
conformando con ello un equilibrio que
hace ir creciendo poco a poco.

Desde siefe afios atrds la empresa ha
cambiado mucho, ha crecido, se ha in-
novado, se ha invertido mucho en ella
con el crecimiento de fodas las lineas.
En los dltimos cuatro afios las inversiones
han sido de 300 millones de pesetas.
Han estado presentes en fodas las ferias
nacionales e infernacionales que han po-
dido v el futuro de la empresa pasa por
buscar nuevos nichos de mercado, por
esfar preparados para cualquier cambio
que se pueda dar en el mercado. Por fo-
do éllo, la Zarzuela es una empresa dler-
fa y con mucha visién de futuro.
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NUESTRAS
EMPRESAS

CHAMPINONES SORIANO, S.L.

CONSTANCIA Y TESON LA HAN CONVERTIDO EN UNA
DE LAS MAS IMPORTANTES EMPRESAS DE SU SECTOR
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Desde las pidginas
de la revista CTC,
denuncian la
pasividad de

la Administracion
para erradicar
practicas ilegales
donde el champifion
de baja calidad

se estd ofreciendo
como producto
nacional, cuando
en realidad no lo es.

TT3
i
ISR

esde Iniesta, un pueblo de la pro-
D vincia de Cuenca donde la produc-

cién del champinon es una de las
mayores fuentes de riqueza, Champifiones
Soriano, S.L, se dedica exclusivamente a
lo elaboracion y distribucion de champi-
Aon nacional en conserva, concentrando
foda su produccion en esta sede. Fundo-
mentalmente se dedican a conservar el
champifién al natural en piezas enteras o
en rodajas, y en cualquiera de los formo-
fos de lata que hoy en dia existen en el
mercado.

Para conocer a grandes rasgos la his-
foria de la empresa desde su fundacion
hasta la actualidad, nada mejor que acu-
dir a los socios fundadores. Asi, decir
que los hermanos Esteban, Juan Antonio y
Maria del Carmen Soriano Segovia, lle-
van dedicandose al champifion desde el
afio 1975, en un principio como cultiva-
dores de ésfe producto en cuestion, mas
tarde abarcando también el campo de su
distribucién, para llegar finalmente a la
dedicacién exclusiva de la conservacién
de esfe producto tan caracteristico de la
zona.

Asi pues, en esos primeros afios, dichos
socios fueron los pioneros en Iniesta, en la
produccién a gran escala el champiién y
llegaron a ser unos de los cultivadores més
imporfantes de la comarca. Afios mas far-
de comenzaron a comercializar esfe pro-
ducto en fresco, para asi llegar a ser du-
rante los afios 80, también pioneros en dis-
fribuir y comercializar este producto en
unas bandejas que por entonces eran muy
demandadas por las principales grandes
superficies del momento, a las cuales se les
suministré el producto durante muchos afios
y, ademds, ejerciendo como proveedores
exclusivos de dicho producto.

A finales de los 80 v tras varios afios
de experiencia en el sector, se estudiaron
a fondo varias alternativas para eliminar
los inconvenientes que suponia trabajar
con un producio perecedero como era el
caso del champifién en fresco. Asf pues se
opté por una de las posibilidades de ex-
pansion y diversificacion del negocio, ini-
ciéndose asi en la elaboracion de este
producto. Ademés, ofra de las razones de
peso para llegar a fomar esta decision,
fue aprovechar el hueco de mercado que
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dejaron las dos principales fabricas con-
serveras de champiiién de lo zona tras su
cierre. De esta manera, y embarcados en
un nuevo proyecto, nacié la empresa de
carécter familiar, fundada por tres hermo-
nos y de la que hoy es objefo esfe repor-
faje. Dichos fundadores, primero cultiva-
dores y comerciantes de champifion en
fresco, y ahora elaboradores de este pro-
ducto en conserva, a base de consistencia
y feson, y con el apoyo de sus trabajado-
res y cultivadores, han logrado convertir
esta empresa familiar en la tercera més im-
portante de cuantas se dedican a la elo-
boracion de un producto fan exquisito co-
mo es el champifion.

En este éxito ha tenido gran importancia
la implicacion con el pueblo de Iniesta, ya
que la mayoria de los cultivadores son de
dicho municipio, debido a que esta em-
presa siempre ha pensado que para con-
seguir una conserva de calidad es indis-
pensable que franscurra el menor tiempo
posible entre la recoleccion del producto y
el inicio del proceso de conservacion. Pe-
ro no solo los cultivadores son en su mayo-
ria de este municipio, sino que también lo
son todos los trabajadores que conforman
la plantilla de la empresa, formada aproxi-
madamente por unos freinfa frabajodores,
jovenes en su mayoria pero no por ello con
menos experiencia, ya que un gran nime-
ro de ellos lleva prestando sus servicios a
lo empresa durante bastantes afos, e in-
cluso algunos ya trabajaron en los cultivos
durante la época de la recoleccion del pro-
ducto en fresco.

Una de las principales razones de pe-
so que ha llevado a Champifiones Sorio-
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no, S.L. a conseguir muchos de sus logros
y que la direccion de esta empresa tiene
muy presente, radica en sus trabajadores,
los cuales ademés de realizar sus trabajos
impecablemente y lograr una gran armo-
nia entre ellos, aplican incesantemente la
formacién que reciben en el desempeiio
de sus funciones. los ofros responsables
de estos logros son los cultivadores, los
cuales en su gran mayoria son proveedo-
res historicos de champifion para esfa em-
presa, y que ponen fodo su empefio por
cumplir las normas de calidad demando-
das, con el fin de obtener un producto de
gran calidad.

Volcados en el desarrollo
de un sistema de calidad

Desde el afio 2000, la empresa esté
plenamente volcada en el desarrollo e im-
plantacién de un sistema para asegurar la
calidad, y en el constante control y andlisis
de peligros y puntos criticos que se puedan
encontfrar en sus procesos, y deseosos
aguardan la llegada de esfe proximo vera-
no, en el que estan esperanzados con la
posibilidad de obtener la certificacion
UNE-ENHSO 9001:2000.

En la empresa piensan que la base prin-
cipal de su sistema de aseguramiento de la
calidad, ademas de hallarla en el saber
hacer después de fantos aiios de experien-
cia, radica en la ventaja que tienen de po-
der conseguir que el producto desde que
se recoge en los culfivos hasta que se con-
vierte en el producto final, no sufre almo-
cenamientos infermedios. Apenas franscu-
rren unas horas desde que el cultivador re-

coge el frufo, hasta que se llega a la fabri-
ca, y asi esfe producto se elabora evitando
posibles pérdidas en su calidad. No cabe
duda que lo adquisicion de maquinario de
Ulima generacion con objeto de la espe-
cializacién en un solo producio contribuye
a la mejora de la calidad.

En cuanto a la organizacién de la em-
presa, hay que decir que estd constituida
principalmente por los departamentos de
direcciéon, administracion, control de cali-
dad, distribucién y produccion. Para las
freinfa personas que conforman esta em-
presa se realizan periédicamente charlas
sobre seguridad, higiene y prevencion de
riesgos. Y desde la direccion se quiere
agradecer el esfuerzo continuo de los tro-
bajadores al respecto.

Mercados y expansion

Desde sus comienzos, ésta ha sido una
empresa con grandes oportunidades de
mercado en el exiranjero, y por fanto siem-
pre ha estado volcada hacia mercados in-
fernacionales, pero desde hace unos afios,
debido a problemas politicos en los paises
de algunos de nuestros clientes més impor-
fantes, nuestra cuota de exporfaciones se
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ha visto aminorada, por ejemplo con los re-
cientes problemas de Argenfina y paises
Grabes.

los paises a los que habitualmente ex-
porta Champifiones Soriano son: Libano,
Argentina, Crecia, Jordania, Inglaterra, lo-
lia y Tonez. Y a nivel nacional, los merca-
dos mds frecuentes para la empresa son:
Madrid, La Rioja, y Murcia.

En cuanto a los planes de expansion,
decir que hace unos afios ampliaron sus
instalaciones pasando de 1.500 m? a los
8.000 actuales, ampliacién que se llevé a
cabo encadenando el aumento de la pro-
duccion, que supuso pasar de elaborar
unas 1.500 toneladas de champifion a las
5.000 actuales, pero que de todas mane-
ras dicha produccién adn estd por debajo
de sus posibilidades, ya que las infraes-
fructuras les permitirian poder elaborar mu-
cha mas cantidad de champifion.

(TC y medio ambiente

ara Esteban Soriano, uno de los socios
Para Esteban S de |
fundadores de la empresa de Iniesta, el pa-
pel del Centro Tecnologico Nacional de la
onserva imentacion es crucial. Al res-
C y Aliment | Al
pecto, dice: "Nuestra relacion con el CTC

SORIANO §.L. »

]

es basicamente profesional, solemos acudir
a él con basfante frecuencia para solicitar
cualquier tipo de informacién, fanto técnica
como legislativa. Acudimos a él mensual
mente para que hagan andlisis un poco
mas especiales de nuestro producto termi-
nado, que nosotros no hacemos en nuestro
laboratorio. Nos es de gran ayuda su pé-
gina Web, de la cual obtenemos toda la
legislacion referente a nuestro sector, asf
como las ayudas y subvenciones a las que
nos podemos acoger”.

Respecto al apartado de medio am-
biente, Champifiones Soriano estd muy
concienciada, y se declaran respefuosos.
Son pocos los residuos que la empresa ge-
nera, y la mayoria de éstos son organicos,
y en cuanfo a las latas ufilizadas para en-
vasar su producto, segin la ley de Envo-
ses, abonan al SIG una deferminada cuan-
fia por cada kilo de envases que ponen en
el mercado, y este pago nos permite poner
el simbolo de punto verde, lo que significa
que han contribuido al reciclado de esos
envases. También es importante resaltar
que casi fodo el agua que se utiliza en los
procesos de lavado se “recircula”, y el
agua de enfriado de esferilizacion de bo-
fes se recupera a fravés de forres de en-
friamiento, y por ofra parte, todos los con-
densados que generan las autoclaves son
recuperados y enviados a las calderas de
vapor, llevando a cabo asi un ahorro muy
considerable de agua. En cuanto a las
aguas residuales, fodas pasan primero en
sus insfalaciones por un sistema de depu-
racién que mediante decanfacién, fodas
las arenas se quedan en una fosa, poste-
riormente las aguas pasan a ofra fosa que

separa solidos y de ahi a ofra donde di-
chas aguas son tratadas conforme a las
normas municipales, para asi después me-
diante bombeo, llevar dichas aguas al sis-
tema principal de depuracion. En un futuro
préximo, vy una vez obtenida la certifico-
cién UNEENHSO 9001:2000, desde la
empresa se pondrd todo para conseguir la
UNEENHSO 14001:1996.

Pero todo no ha sido un camino de ro-
sas en la trayectoria de esta empresa, v la
mayor dificultad con la que se han encon-
frado ha sido la masiva oferta de champi-
fion en conserva que hay en el mercado o
un precio mds bajo que el suyo, y confra
la que ellos no han querido competir, sino
continuar ofreciendo su calidad. la cruda
realidad, segin Soriano es que “dicho
champiiién, aunque se esté ofreciendo co-
mo nacional, en realidad no lo es, y prue-
ba de ello es la masiva importacién que
algunos conserveros estan haciendo de
champifién en salmuera, de origen chino.
Ante esta situacion, nosofros nos vemos im-
pofentes, y ademds, la Administracion no
estd haciendo nada al respecto por erro-
dicar estas practicas ilegales, por ello
aprovechamos la ocasion que nos brinda
la revista para denuncior desde aqui este
hecho”.

Por lo que al futuro se refiere, la empre-
sa de Iniesta aboga por seguir en la misma
linea que hasta ahora se ha llevado, don-
de priman la calidad, lo seguridad e hi-
giene en el frabajo v, por supuesto, poner
fodo el esfuerzo en seguir siendo respetuo-
sos con el medio ambiente. los envases
mas ecologicos, como el plastico sintético
o el vidrio, son su apuesta de futuro.
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ASOCIADOS

EMPRESAS ASOCIADAS AL CENTRO TECNOLOGICO

o ACEITUNAS CAZORLA, S.L.

o AGARCAM, S.A.

o AGRICONSA

o AGROMARK 96, SA.

o AGROSOL, S.A.

o AGRUCAPERS, S.A.

o AGRUMEXPORT, S.A.

o ALCAPARRAS ASENSIO SANCHEZ

o ALCURNIA ALIMENTACION, S.L.

o ALIMENTARIA BARRANDA, S.L.

o ALIMENTOS PREPARADOS NATURALES, S.A.

o ALIMENTOS VEGETALES, S.L.

o ALIMINTER, S.A. - www.aliminter.com
 AMGAT CITRUS PRODUCTS, S.A.

o ANDALUZA DE TRATAMIENTOS INDUSTRIALES, S.L.
o ANTIPASTI, S.L. - www.cesser.com/taparica

« ANTONIO MUROZ Y ClA, S.A.

o ANTONIO RODENAS MESEGUER, S.A.

« ANUKKA FOODS, S.A. - www.anukkafoods.com
o AUFERSA

o AUXILIAR CONSERVERA, S.A.
www.auxiliarconservera.es

« BERNAL MANUFACTURADOS DEL METAL, S.A. (BEMASA)

« BRADOKC CORPORACION ALIMENTARIA, S.L.
www.bradock.net

o CAMPILLO ALCOLEA HNOS., S.L.

o CASTILLO EXPORT S.A.

o CENTRAMIRSA

« CHAMPIFIONES SORIANO, S.L.

o COAGUILAS

« (OATO, SDAD.COOP. LTDA. - www.coato.com

o COFRUSA - www.cofrusa.com

« COFRUTOS, SA.

o CONFITURAS LINARES, S.L.

o CONGELADOS PEDANEO, S.A. - www.pedaneo.es

o CONGESA

 CONSERVAS ALGUAZAS, S.L.

 CONSERVAS ALHAMBRA

o CONSERVAS DE ABARAN, S.A.

 CONSERVAS EL RAAL, S.C.L.

o CONSERVAS ESTEBAN, S.A.

o CONSERVAS FERNANDEZ, S.A. - www.ladiosa.com

o (ONSERVAS HERVAS

 (ONSERVAS HOLA, S.L.

 (ONSERVAS HUERTAS, S.A.
www.camerdata.es/huertas

o CONSERVAS LA ZARZUELA

o CONSERVAS MARTINETE

o CONSERVAS MARTINEZ GARCIA, S.L.
www.cmgsl.com

o CONSERVAS MARTINEZ, S.A.

o CONSERVAS MIRA - www.serconet.com /conservas

« CONSERVAS MODESTO CARRODEAGUAS

 CONSERVAS MORATALLA, S.A.
www.conservasmoratallo.com

 (OOPERATIVA “CENTROSUR”

 (COOPERATIVA “LA PLEGUERA”
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o COSVEGA, S.L.

« DERIVADOS DE HOJALATA, S.A. - www.dhsa.es
o DREAM FRUITS, S.A. www.dreamfruits.com
o EL CORAZON DE MURCIA, S.L.

o EL QUIJERD, S.L.

o ENVASUR, S.L.

 EUROCAVIAR, S.A. - www.euro-caviar.com

« EXPOLORQUI, S.L.

o FACONSA (INDUSTRIAS VIDECA, S.A)

« FAROLIVA, S.L. - www.faroliva.com

o FILIBERTO MARTINEZ, S.A.

o FRANCISCO ALCANTARA ALARCON, S.L.

o FRANCISCO CABALLERO GARRO Y OTROS, C.B.
« FRANCISCO JOSE SANCHEZ FERNANDEZ, S.A.
o FRANCISCO MARTINEZ LOZANO, S.A.

o FRANMOSAN, S.L.

o FROZENFRUIT, S.L.

« FRUGARVA, S.A.

« FRUVECO, S.A.

« FRUYPER, S.A.

 GLOBAL ENDS, S.A.

o GOLDEN FOODS, S.A. - www.goldenfoods.es
 GOLOSINAS VIDAL, S.A.

o GOMEZ Y LORENTE, S.L.

o GONZALEZ GARCIA HERMANOS, S.L.
www.sanful.com

 GRUPO DE LOGISTICA AGROALIMENTARIA
« HALCON FOODS, S.A. - www.halconfoods.com
o HELIFRUSA - www.helifrusa.com

« HERMANOS PEREZ GARCIA, S.L.
www.elveneciano.com

« HERO ESPANA, S.A. - www.hero.es
< HIJOS DE BIENVENIDO ALEGRIA, C.B.

« HIJOS DE ISIDORO CALZADO, S.L.
www.conservas-calzado.es

« HIJOS DE JOSE PARRA GIL, S.A.

« HIJOS DE PABLO GIL GUILLEN, S.L.

« HORTICOLA ALBACETE, S.A.

« HORTOPACHECO SAT 6190

o HUEVOS MARYPER, S.A.

« INCOVEGA, S.L

« INDUSTRIAS AGRICOLAS DEL ALMANZORA, S.L.
www.industriasagricolas.net

« INTERCROP IBERICA, S.L.

« [TIB FOODS, S.A.

o J. GARCIA CARRION, S.A. - www.donsimon.com

« JABONES LINA, SA.

o JAKE, SA.

« JOAQUIN FERNANDEZ E HIJOS, S.L

« JOSE AGULLO DIAZ E HIJOS, S.L.
www.conservasagullo.com

« JOSE ANTONIO CARRATALA PARDO

« JOSE MANUEL ABELLAN LUCAS

« JOSE MARIA FUSTER HERNANDEZ, S.A.
o JOSE SANCHEZ ARANDA, S.L.

« JOSE SANDOVAL GINER, S.L.

« JUAN GARCIA LAX, GMBH

o JUAN PEREZ MARIN, S.A. - www.jupema.com

o JUVER ALIMENTACION, S.A. - www.juver.com

« KERNEL EXPORT, S.L. - www.kernelexport.es

o LIGACAM, S.A. - www.ligncam.com

o LOGAMAR, S.A.

o LOPEZ FAJARDO HNOS., S.A.

o MANDARINAS, S.A.

o MANUEL ALEMAN Y CIA

 MANUEL GARCIA CAMPOY, S.A.

« MANUEL LOPEZ FERNANDEZ

 MANUEL MATEQ CANDEL - www.mmcandel.com

« MARFRARO, S.L.

 MARIN GIMENEZ HNOS, S.A. - www.maringimenez.com

« MARIN MONTEJANO, S.A.

 MARTINEZ ARRONIZ, S.L.

o MARTINEZ NIETO, S.A. - www.marmys.com

o MATEO HIDALGO, S.A.

 MAXIMINO MORENO, S.A.

 MENSAJERQ ALIMENTACION, S.A.
www.mensajeroalimentacion.com

o METALGRAFICA DE ENVASES, S.A.

o MIVISA ENVASES, S.A. - www.mivisa.com

 MODESTO CARRODEAGUAS, S.L.

« MORENO DOLERA, S.L.

« MULENA FOODS, S.A.

o NANTA, S.A.

« NICOLAS JARA MIRA

o PASCUAL HERMANOS, S.A. (AGUILAS)

o PASCUAL HERMANOS, S.A. (POZ0 ESTRECHO)

 PEDRO GUILLEN GOMARIZ, S.L. - www.soldearchena.com

o PENUMBRA, S.L.

« POLGRI, S.A.

o POSTRES Y DULCES REINA, S.L.

« PRODUCTOS BIONATURALES CALASPARRA, S.A

« PRODUCTOS JAUJA, S.A. - www.productosjauja.com

« PRODUCTOS QUIMICOS J. ARQUES

« RAMON GUILLEN E HIJOS, S.L.

« RAMON JARA LOPEZ, S.A.

 ROSTOY, S.A. - www.rosfoy.es

o SAMAFRU, S.A. - www.samafru.es

o SAT EL SALAR, N¢ 7830 - www.variedad.com

o SAT 5209 COARA

o SOCIEDAD AGROALIMENTARIA PEDRONERAS, S.A.

o SUCESORES DE ARTURQ CARBONELL, S.L.

o SUCESORES DE JUAN DIAZ RUIZ, S.L.
www fruysol.es

o SUCESORES DE LORENZO ESTEPA AGUILAR, S.A.
www.efi.co.uk /industry/food,/san.Jorenzo/san Jorenzo1.hitm

o SUCESORES DE RAFAEL LOPEZ ORENES

« SURINVER, S.C.L. - www.ediho.es/surinver

« TECNOLOGIAS E INNOVACIONES DEL PAN
www.jomipsa.es/tecnopan

o THE BUNGALOW NURSEY (Herberx)

o TUNA FARMS OF MEDITERRANEO, S.L.

o ULTRACONGELADOS AZARBE, S.A.

o VEGETALES CONGELADOS, S.A.
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Siempre Contigo

En Cajamar creemos en las soluciones financieras disefadas por personas y para personas.
Productos competitivos asistidos por tecnologias de altima generacion que les permiten

multiplicar su eficacia y adaptarse mejor a las necesidades de cada uno de nuestros clientes.
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Almera, Rarcelone, Chdiy, Couta, Madssd, Malaga, Malilla, Mancla



Fomentamos la Region

El Instituto de Fomento de la Region de Murcia, a través
de sus diferentes areas, desarrolla programas en todos los
ambitos de la empresa; desde suelo industrial al comercio
exterior, pasando por la cooperacion empresarial, la logistica,
la promocion, la innovacion y calidad, la informacion, la
financiacion...

Estos programas y actuaciones de desarrollo regional, puestos
en practica por el INFO, son cofinanciados por el FEDER.

Es una labor realizada con la decidida vocacion de impulsar
y fomentar el desarrollo de la Region de Murcia, y siempre
con el horizonte puesto en un servicio publico de calidad.

I INFO

www.ifrm-murcia.es

* X x
*

*

* FEDER %

*
LB R

*




