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Segn la FAO “existe sequridad alimentaria cuando todas las personas tienen
en todo momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y
nutritivos para satisfacer sus necesidades nutricionales y sus preferencias
alimentarias a fin de llevar una vida activa y sana”.

Recientemente desde el CETECE, hemos querido realizar una Jornada sobre
Sequridad Alimentaria, con el fin de contribuir en esa labor informativa con un
tema tan de actualidad.

Pero no por ello, debemos de preguntarnos hasta gue punto somos capaces
de garantizar esos ansiados niveles de seguridad alimentaria, considerando
dos aspectos de gran relevancia en éstos momentos; la globalizacion y la
crisis financiera

Por ejemplo, crisis como la de las vacas locas ha sido relacionada con la
globalizacion en el sector de la ganaderia. Para muchos expertos, la
globalizacion ha ayudado a que ciertas enfermedades animales se
expandieran de forma rapida.

La complejidad de la cadena alimentaria y la globalizacion de los mercados
hace que la disponibilidad de alimentos seguros constituya cada vez mas una
ardua tarea, lo que ha ha obligado a las autoridades sanitarias de muchos
paises a adaptarse a los nuevos desafios que surgen de nuevas practicas de
COmercio y nuevos movimientos. Pat6genos, alergénicos, contaminantes
ambientales o residuos de productos son algunos de los riesgos asociados a
la complejidad e internacionalizacion del sistema alimentario

Por otra parte, la crisis financiera representa una amenaza mas para la
seguridad alimentaria mundial cuando cerca de mil millones de personas
pasan hambre en el mundo (de las 6000 mil millones de personas que hay en
el mundo, 800 millones no tienen suficiente que comer.)

Una tarea urgente para la comunidad internacional es ayudar a los paises en
desarrollo a integrarse mejor a la economia mundial. Un informe reciente de
la FAQ afirma que la agricultura mundial se enfrente a importantes problemas
y desafios a largo plazo que necesitan ser ahordados con urgencia, puesto
gue para alimentar a una poblacién mundial que ascendera a mas de 9.000
millones de personas en 2050, se tendra casi que duplicar para entonces la
produccidn alimentaria mundial.

Ana Rosa Garcia Benito
Responsable Departamento de Calidad
y Seguridad Alimentaria
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Inauguracion del Museo del Pan

representacion del CETECE.

El vicepresidente de la Junta de
Castilla y Ledn, Tomas Villanueva
Rodriguez, el presidente de la Diputacion
de Valladolid, Ramiro Ruiz Medrano, y el
alcalde de Mayorga, Carlos Magdaleno
Fernandez, han inaugurado el dia 3! de
marzo de 2009, el Museo del Pan, ubicado
en la antigua iglesia de San Juan, en
Mayorga, y a la que han asistido Javier

Labarga y Ana Rosa Garcia, en

La Diputacion de Valladolid ha invertido un total de 3,5 millones de euros en este
nuevo proyecto turistico-cultural del Museo del Pan. El lugar elegido para su ubicacidn, la

iglesia de San Juan de Mayorga. Las
superficies construidas suman un total de
2.855,38 metros2.

Pionero en su tematica, en su
interior se podra visitar una exposicion
permanente, sala de exposiciones, salon de
actos, escuela de panaderia y reposteria,

. sala
didéctic
a para
nifos,

tienda... El recorrido por el museo se inicia por la planta
tercera, desde donde se inicia un recorrido por las
distintas secciones en sentido descendente. La planta
tercera se dedica a los cereales; en la sequnda planta, la
molienda; la primera planta se reserva a la panificacion,
y la planta baja aborda los distintos aspectos del pan en
la cultura. En este Gltimo nivel se situan también el aula
didactica, el obrador, la tienda, un espacio para la
degustaciony una sala de proyecciones.
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La Junta acuerda con El Corte Inglés y
Carrefour promocionar Tierra de Sabor

La consejera de Agricultura y

Ganaderfa de la Junta de Castilla y Ledn,

Silvia Clemente, present6 el pasado 13 de

Abril, en el Centro Cultural Miguel Delibes

(CCMD) la estrategia de promocion

disefiada por el Ejecutivo para lanzar al

gran plblico la marca Tierra de Sabor.

Clemente anunci6 que se ha cerrado un

acuerdo con El Corte Inglés y con Carrefour que permitira a los
productos de la Comunidad comercializarse en puntos de venta en todo
el territorio nacional desde el 7 de abril hasta finales del mes de mayo,
este acuerdo no conlleva un compromiso de incremento de los
proveedoresy del porcentaje de compras realizadas a productores de la
autonomia como el alcanzado con el Grupo El Arbol hasta final de afio (con
ello se incrementaran en un 25 por ciento las posibilidades de introducir
proveedores de Castillay Leony de venta de productos de la Comunidad),
puesto que se trata de "una campafia de lanzamiento y de
posicionamiento de lamarca, que solamente vaa durar un mesy medio™.

Por su parte, la consejera subray6 que "la marca Tierra de
Sabor avanza a buen ritmo", y recalcd el objetivo de abrirse paso en el
mercado con una marca de referencia, construida sobre acuerdos
tangibles que permiten a los productos de Castilla y Ledn llegar al
consumidor”. Al mismo tiempo, y con especial presencia en las
televisiones e internet, la Junta lanzara una campafia en los medios de
comunicacion de Ambito nacional.

El objetivo principal de la creacion de la marca es conseguir
para el sector agroalimentario una produccion bruta anual de més de
10.000 millones de euros, logrando superar los 8.000 millones que
facturan en la actualidad las més de 3.200 empresas que trabajan en
CastillayLedn.

"Otro reto que nos hemos planteado es incrementar el valor
econdmico de las materias primas que utiliza la industria de la

transformacion en Castillay Ledn, y llegar a 2.500 millones de euros de
valor de las materias primas de nuestra Comunidad", afiadio.

Tierra de Sabor tiene como fin que los productos elaborados en
el territorio de Castilla y Ledn sean reconocidos bajo una marca de
prestigio para aquellos que redinan las condiciones y cumplan los
requisitos de calidad que se especifican en su "reglamento de uso",
certificando dicho cumplimiento y permitiendo que los consumidores
identifiquen estos productos de forma facily precisa.

Presentacion de un nuevo producto

La empresa Campos Goticos (Villerias de Campos-Palencia)
presentd el pasado 18 de junio en las instalaciones del
CETECE, unnuevo producto: lechazo asado en conserva.

" Este novedoso producto, esta elaborado sin ningn tipo de
aditivo, exclusivamente Lechazo Churro, de la ganaderia
; propia de la empresa, que ademas estan amparados por la
IGP Lechazo de Castillay Len.

Se trata de un producto, que tras un calentamiento, estélisto
para el consumo. Se presenta en latas, de unos 3 kilos de
peso, con una caducidad de 4 afios.

Javier Labarga y Ana Rosa Garcia del CETECE, junto con Julian
Gil e Isabel Lopez de Yemas de Sta.Teresa

N° 31 - SEGUNDO TRIMESTRE 2009



cetece NoTicias

CENTRO TECNOLOGICO

Firma del convenio de colaboracion entre el Consorcio tierras del renacimieno y Cetece
con el objetivo de dinamizar el empleo

- El Consorcio Tierras del Renacimiento -integrado por Becerril, Cisneros,
j W Consorcio Fuentes y Paredes de Nava- y el Centro Tecnoldgico de Cereales (Cetece)

- 5 g TIERRAS DEL presentaron recientemente de forma oficial el proyecto con el que pretenden
RENACIMIENTO dinamizar el mercado laboral de la zona.

El Consorcio Tierras del Renacimiento, tiene como principal finalidad, la promocidn, desarrollo, gestion y ejecucion de actuaciones turisticas, culturales,
medioambientales, sociales y de desarrollo rural conjuntas de los entes consorciados, como medio de consolidacion del proyecto global “Tierras del Renacimiento” y marca
turisticaasociada, en el mbito territorial de Tierra de Campos.

La poblacién desempleada actual, de los municipios integrantes del Consorcio, carece de cualificacion suficiente para poder desempefiar puestos de trabajo que
reclamen las empresas que podrian instalarse en la zona, por lo que es determinante impulsar procesos formativos para la futura llegada de empresas con necesidades de
mano de obra especializada. Por ello, desde el CETECE se organizaran una serie de acciones formativas encaminadas a dar formacion en diferentes sectores alimentarios.

Por ello, el presidente del Consorcio, Mario Granda, explicd que la iniciativa consiste en que el Cetece imparta
unos cursos de panaderia, pasteleria y gestion de catering (cocina y comidas preparadas) para poder ofrecer una
salida laboral a las personas que se encuentran en el paro y pensando, principalmente, en las integrantes de las
cooperativas textiles de la zona de Paredes que se han visto obligadas a cerrar sus fabricas y se encuentran
actualmenteenel paro.

Es preciso impulsar y desarrollar proyectos que de forma efectiva supongan la generacion de puestos de
trabajo que ayuden a fijar poblacion local, por ello, deben existir las sinergias adecuadas que propicien la ejecucion de
los mismos, aprovechando el personal ya cualificado en base al Plan de Formacidn que en breve dara comienzo.

El cetece socio fundacional de la recién constituida
“AGRUPACION EMPRESARIAL INNOVADORA DE BIOTECNOLOGIA AGROALIMENTARIA DE CASTILLA Y LEON”,

El pasado 19 de Mayo se constituyd en Boecillo (Valladolid) la ASOCIACION “AGRUPACION EMPRESARIAL INNOVADORA DE BIOTECNOLOGIA AGROALIMENTARIA DE CASTILLA Y LEON”, siendo los
promotores de la misma:

?  1-"ABROBIOTEC,SL ? 8- “FUNDACION GENERAL DE LA UNIVERSIDAD DE VALLADOLID”,
?  2.-"BIO-GES STARTERS,SA ?  9.-“VERBIANANO TECHNOLOGY, S.L
?  3.-“BODEGAMATARROMERA, S.L ?  10.-“HISPANAGAR, SA
?  4-"EMILIOESTEBAN,S.A”" (EMESA) ?  1L-“GALLETASGULLON,SA
?  5.-“FUNDACION CARTIF ?  12.-“DULCESY CONSERVASHELIOS, SA
?  6.-“FUNDACION GENERAL DE LA UNIVERSIDAD DE BURGOS ? 13- “FUNDACION CENTRO TECNOLOGICO DE CEREALES DE CASTILLA Y
?  7.-“FUNDACION GENERAL DE LA UNIVERSIDAD DE LEON Y DE LA EMPRESA” LEON” (CETECE),
(FGULEM), ?  14.-"PANIBERICADE LEVADURA, S.A

La Asociacion estard compuesta por instituciones, entidades, empresas o grupos empresariales ubicados en el territorio de la Comunidad Auténoma de Castillay Ledn
(ue mantengan, con caracter habitual, actividad directa o indirectamente relacionada con el desarrollo de la Biotecnologia Aplicada, que contribuyan con ello al incremento de
la competitividad. La Asociacion se propone los siguientes fines y actividades:

1)~ Promover el crecimiento y la competitividad en su &mbito de actuacion y el de sus empresas,.

2).- Lapromacion técnica, comercial y econdmica de las empresas que representan el conjunto del Sector.

3).- Representar, defender y difundir los intereses y objetivos de la Asociacion, asi como regular su funcionamiento.

4).- Favorecer la cooperacion entre las empresas innovadoras en Biotecnologia Agroalimentaria de mbito regional dentro del Sector.

5).- El fomento de la colaboracion interempresarial, formacion continua y de alta especializacion, la calidad y las mejores politicas empresariales.

6).- Representar a sus asociados ante el Gobierno del Estado, de las Comunidades Autdnomas y otras Administraciones u Organismos para el desarrollo de
proyectos relacionados con la innovacion en Biotecnologia Agroalimentaria.

7).- Impulsar iniciativas nacionales e internacionales desde la Asociacion para posicionar a las empresas regionales en mercados de referencia.

8).- Facilitar el posicionamiento de la 1+D+i en Biatecnologia Agroalimentaria de Castilla y Ledn entre las mas avanzadas de Europa.

9).- Apoyar la creacion de spin-offs; identificar ideas de negocio susceptibles de convertirse en empresa y dinamizar proyectos de base tecnoldgica; asegurar la
continuidad de lineas de I+D+i que desemboquen en un resultado explotable, separadas de la actividad del grupo de investigacion en que se generan.

10).- Desarrollar proyectos de cooperacion de amplio alcance

11).- Colaborar con otras Asociaciones y Clisteres espafioles y europeos.
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NORMATIVA AUTONOMICA

LEY 1/2009, de 26 de febrero, de modificacion de la Ley 11/2003, de 8 de
abril, de Prevencion Ambiental de Castillay Leon

RESOLUCION de 4 de marzo de 2009, del Presidente de la Agencia de
Inversiones y Servicios de Castillay Leon (ADE), por la gue se aprueba la convocatoria, asf
como las disposiciones que la regulan, para la concesion de subvenciones a los Créditos
Anticipo de Incentivos ala Inversion, cofinanciada con Fondos FEDER

RESOLUCION de 5 de marzo de 2009, del Presidente de la Agencia de Inversiones y
Servicios de Castilla y Ledn, por el que se aprueba la convocatoria, asf como las
disposiciones que la regulan, para la tramitacion y concesion de las ayudas previstas en la
Orden EYE/519/2009, de 5 de marzo de 2009, por la que se aprueban las Bases
Reguladoras por las que se regiran las ayudas para Salvamento y Reestructuracion de
Empresas en Crisis que convoque la Agencia de Inversiones y Servicios de Castillay Leon

ORDEN AYG/643/2009, de 9 de marzo, por la que se establecen las bases
reguladoras de la concesion de las ayudas destinadas para la mejora de la produccion y
comercializacion de la miel

. ORDEN AYG/668/2009, de 16 de marzo, por la que se convocan ayudas
destinadas a lamejora de los parametros de calidad de leche cruda de vaca, ovejay cabra
mediante la incorporacién de bienes de equipo para el ordefio en las explotacmnes de
CastillayLedn

ORDEN EYE/672/2009, de 18 de marzo, por la que se convocan para el afio
2009 subvenciones publicas dirigidas a trabajadores, empresarios, auténomos, mandos
intermedios y delegados de prevencién en materia de seguridad y salud laboral

Premios: ORDEN AYG/688/2009, de 18 de febrero, por la que se convocan los Premios al
Sector Agrarioy Agroindustrial de CastillayLedn, Edici6n 2009

ORDENEYE/706/2009, de 24 de marzo, por la que se convocan parael afio
2009 subvenciones piblicas dirigidas a la mejora de las condiciones de trabajo destinadas
a la adquisicion, adaptacion o renovacion de maguinas y equipos de seguridad, (Codigo de
Registro de Ayudas TRAOLI) asf como a la realizacion de diversas acciones de fomento e
incentivacion de la integracion de la gestion de la prevencion de riesgos laborales, en las
pequefias empresas y microempresas de la Comunidad de Castilla y Ledn. (Codlgo de
Registro de Ayudas TRAOL2)

ORDEN AYG/739/2009, de 26 de marzo, por la que Se convocan
subvenciones para fomentar la produccion de productos agroalimentarios de calidad de
origenanimal

ORDEN AYG/742/2009, de 26 de marzo, por la que se convocan ayudas para la
financiacion de programas de mejora de la calidad de la leche cruda de vaca, ovejay cabra
producida en las explotaciones de Castillay Ledn. Posterior CORRECCION de errores

ORDEN AYG/743/2009, de 26 de marzo, por laque se convocan, parael afio 2009,
las ayudas para la mejora de la producmon y comercializacion de lamiel en la Comunidad
de CastillayLeon

ORDEN AYG/752/2009, de 27 de marzo, por la que se convocan las
subvenciones a la transformacion y comercializacion de los productos agrarios, silvicolas
ydelaalimentaciénen Castillay Leon. Posterior CORRECCION de errores

de laOrden AYG/742/2009, de 26 de marzo, por la que se convocan ayudas para
|a financiacion de programas de mejora de la calidad de la leche cruda de vaca, oveja y
cabraproducidaen las explotaciones de Castillay Leon

CORRECCION de errores de la Resolucion de 18 de febrero de 2009, del Presidente
de la Agencia de Inversiones y Servicios de Castilla y Ledn, por la que se aprueba la
convocatoria en concurrenciano competitiva del Plan Adelanta, asi como las disposiciones
especificas que la regulan, cFatra la concesion de determinadas subvenciones de la Agencia
de Inversionesy Servicios de Castillay Ledn para 2009 cofinanciadas con Fondos FEDER

CORRECCION de errores de la Resolucion de 18 de febrero de 2009, del Presidente
de la Agencia de Inversiones y Servicios de Castilla y Ledn, por el que se aprueba la
convocatoria, asi como las disposiciones que la regulan, para la concesion de las
subvenciones previstas en el Programa de apoyo a la innovacion de las pequefias y
medianas empresas 2007-2013 (Programa InnoEmpresa), en el ambito de la Comunidad de
CastillayLedn para 2009, cofinanciada por el FEDER

CORRECCION de errores de la Orden AYG/691/2009, de 24 de marzo, por
la que se aprueban las bases reguladoras de las subvenciones a la transformacion y
comercializacion de los productos agrarios, silvicolas y de la alimentacion en Castilla y
Ledn
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RESOLUCION de 23 de enero de 2009, del Presidente de la Agencia de
Inversionesy Servicios de Castillay Ledn, por la que se modifica la Resolucién de 13 de marzo
de 2008, del Presidente de la Agencia de Inversiones y Servicios de Castillay Ledn, por el que
seaprueha la convocatoria, asi como las disposiciones comunes y especificas que la regulan,
parala concesion de determinadas subvenciones de la agencia de Inversiones y Servicios de
Castillay Ledn para 2008 cofinanciada con fondos estructurales

ORDEN AYG/847/2009, de 13 de abril, por la que se modifica la Orden
AYG/688/2009, de 18 de febrero, por la que se convocan los Premios al Sector Agrario y
Agroindustrial de Castillay Ledn, Edicion 2009

Vino: RD. 244/20009, de 27 de febrero, para la aplicacion de las medidas del programa de
apoyo al sector vitivinicola espafiol

Mantequilla: RD. 200/2009, de 23 de febrero, por el que se derogan determinadas
disposiciones que inciden en las normas de calidad para la mantequilla destinada al mercado
nacional

Patata: Orden ARM/561/2009, de 12 de enero, por la que se homologa el contrato-tipo de
compraventa de patata dedicada a laindustria de transformacion, campafia 2009

Alimentacion animal: Orden ARM/657/2009, de 11 de marzo, por la que se modifica el anexo
| del R.D. 199971995, de 7 de diciembre, relativo a los alimentos para animales destinados a
objetivos de nutricion especificos

Ayudas: Resolucion de 4 de marzo de 2009, de la Secretarfa de Estado de Medio Rural y Agua,
por la que se publica, para el ejercicio 2009, la convocatoria de ayudas destinadas a la
constitucion y consolidacién de entidades certificadoras de productos agrarios y
alimenticios

Ayudas: Resolucion de 4 de marzo de 2009, de la Secretaria de Estado de Medio Rural y Aqua,
por la que se publica, para el ejercicio 2009, la convocatoria de ayudas destinadas a las
organizaciones interprofesionales agroalimentarias

Ayudas: Resolucién de 4 de marzo de 2009, de la Secretaria de Estado de Medio Rural y Agua,
por la que se publica, para el ejercicio 2009, la convocatoria de ayudas destinadas a
potenciar la creacion, funcionamiento y desarrollo de las estructuras de los productos
agroalimentarios protegidos con signos de calidad diferenciada

Edulcorantes: R.D. 299/2009, de 6 de marzo, por el que se establecen las normas de
identidad y pureza de los edulcorantes utilizados enlos productos alimenticios

Medio ambiente: Correccion de errores del R.D. 2090/2008, de 22 de diciembre, por el que
se aprueba el Reglamento de desarrollo parcial de la Ley 26/2007, de 23 de octubre, de
Responsabilidad Medioambiental

Saludy seguridad: R.D. 33072009, de 13 de marzo, por el que se modifica el R.D. 1311/2005,
de 4 de noviembre, sobre laproteccién de la saludy la seguridad de los trabajadores frente a
los riesgos derivados o que puedan derivarse de la exposicion a vibraciones mecanicas

Alimentacion animal: R.D. 361/2009, de 20 de marzo, por el que se regula la informacién
sobre lacadena alimentaria que debe acompafiar alos animales destinados a sacrificio

Agua: Orden SCO/778/2009, de 17 de marzo, sobre métodos alternativos para el analisis
microbiolégico del agua de consumo humano. Posterior CORRECCION de errores.

Ayudas: Orden ITC/786/2009, de 25 de marzo, por la que se efecta, para el afio 2009, la
convocatoria de ayudas del programa nacional de proyectos de innovacin, de la linea
instrumental de actuacion de proyectos de 1+D+1, en el marco del Plan Nacional de 1+D+|
2008-2011, que engloba al subprograma de apoyo alainnovacion de las pequefias y medianas
empresas (InnoEmpresa) para proyectos de caracter suprarregional

Subvenciones: Orden ARM/1248/2009, de 6 de mayo, por la que se establecen las bases
reguladoras parala concesion de subvenciones destinadas aprogramas plurirregionales de
formacion dirigidos alos profesionales del sector agroalimentario
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TIERRA DE SABOR

Como anunciadbamos en la seccion de noticias, Castillay Ledn cuenta ya con un marchamo de calidad
para el reconocimiento de sus productos: la marca Tierra de Sabor
EL CETECE SE PONE A DISPOSICION DEL SECTOR ALIMENTARIO PARA GESTIONAR
EL USO DE LA MARCA “TIERRA DE SABOR”.

Todas aquellas empresas que deseen ser autorizadas para usar la Marca Tierra de Sabor , cuyo titular es el Instituto Tecnologico Agrario de Castilla y Ledn (ITACYL),
deberan cumplir con los requisitos establecidos en el Reglamento de Uso de la misma, de forma que los productos deben de cumplir alguna de las siguientes condiciones:

= Productos amparados por: DOP, IGP, agricultura ecol6gica, asi como los Vinos de la Tierray veprd y las especialidades tradicionales garantizadas
(ETG).

= Productos amparados por Produccion Integrada de productos agricolas.
= Alimentosartesanales, alos que se refiere el Decreto 53/2007, de 24 de mayo.
= Productos agroalimentarios amparados por unaMarca de Garantia, con Reglamento de Uso coninforme favorable del ITACYL.

= Productos agroalimentarios amparados por una Marca Colectiva, con un Reglamento de Uso informado favorablemente por el ITACYL y certificado por organismos
de certificacion acreditados en el cumplimiento de la norma EN-45011 o inscritos en el

Registro de Entidades de certificacion de productos agroalimentarios de Castillay Ledn. _

= Productos acogidos a la Norma de Calidad para la carne, el jamén, la paleta y la cafia
de lomo ibérica seglin Real Decreto 1469/2007, de 2 de noviembre. LECT MM CORORRRERLE K | sy i e

=  Productos agroalimentarios que posean una calidad superior y vinculada al
territorio de Castilla y Ledn y estén certificados, por organismos de certificacion CASTILLA Y LEON
acreditados conforme a la Norma Europea EN-45.011 o inscritos en el Registro de ES SABOR
Entidades de certificacion de productos agroalimentarios de Castila y Ledn, en el
cumplimiento de:

A UnPliegode Condiciones de Producto reconocido por el ITACYL

h. Un Protocolo Privado 0 norma voluntaria de calidad, utilizada en el sector
agroalimentario para acceder a determinados canales de comercializacion
siempre que dichos productos lleguen al mercado envasados y etiquetados y
no se encuentrenincluidos en ninguno de los parrafos anteriores.

Ademas, sera requisito imprescindible que las empresas estén inscritas en el registro de
Industrias Agrarias.

ALIMENTOS DE PALENCIA
Adjudicacion al Cetece del control de lamarca  , £ 3
Alimentos de Palencia para 2009 ') . ﬂ . . (BT

EI CETECE volvera a ser la entidad encargada de llevar a cabo el servicio de gestion y control externo de la marca alimentos de Palencia. Realizara visitas a las
empresas solicitantes de los distintivos y a los portadores de los mismos, para comprobar la veracidad de los datos aportados y el cumplimiento de los compromisos de uso.
LaLicencia de Uso de laMarca Alimentos de Palencia tiene una validez inicial de un afio, superado el cual se prorroga tres mas.

Los servicios a llevar a cabo, de forma genérica, son:
L Gestion de la marca.
Adaptacion-reedicion de los Procedimientos internos del nuevo Reglamento.
Asistencia a la Comisidn de Decision.
Asesoramiento a empresas y apoyo en actividades de promocién.
Gestion informatica del Club de Calidad Alimentos de Palencia y de su pagina Web http.//www.alimentosdepalencia.es
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APOYO A LAS EMPRESAS DE TRANSFORMACION DE CEREALES

A TRAVES DE AYUDAS DE ADE

La Agencia de Inversiones y Servicios (ADE) tiene como mision acompaiar a las

empresas en la bisqueda de la competitividad sostenible, ofreciendo soluciones
integradas a la medida de sus necesidades individuales y/o colectivas. P A
Dentro de este objetivo se enmarcan las ayudas que anualmente publica y en las IEr I ey
Agencia de Desarroll Economico

que CETECE ha desarrollado tres proyectos, dentro de las ayudas de
Innoempresa y que recientemente ha finalizado.

» Lashllay Ledr

1.-INNOVADESIGN

Con el presente proyecto se pretendio prestar Asistencia Técnica para el desarrollo de nuevos productos a un conjunto de empresas agroalimentarias del sector de la
molinerfay panificacion de Castillay Ledn.

El disefio de nuevos productos, es uno de los recursos que actualmente tienen las empresas para conseguir mejorar sus posiciones en el mercado, y por tanto lograr
mejoras en la competitividad.

El disefio de producto es un pre-requisito para la produccion. El resultado de la decision del disefio del producto se transmite a operaciones en forma de especificaciones del
producto. En estas especificaciones se indican las caracteristicas que se desea tenga el productoy asf se permite que se proceda con la produccion.

El disefio desde la dptica que se abordd en nuestro proyecto, es un proceso cuyo resultado es un elemento nuevo o mejorado, y/0 unas especificaciones de fabricacion.

2.-ELABORACION DIAGNOSTICOS TECNOLOGICOS

Con la realizacion del proyecto se realizé un Diagndstico Tecnoldgico en un conjunto de 20 empresas del sector agroalimentario de Castilla y Ledn. Dicho proceso comenzé
conuna primera fase de auditoria, y culminé en un conjunto de planes de actuacion priorizados encaminados amejorar las capacidades competitivas de laempresa.

A efectos de nuestro proyecto, definimos el Diagndstico Tecnoldgico como “la herramienta de analisis que busca determinar las fortalezas y debilidades tecnoldgicas, ast
como la estrategia ante la innovacion”. Dicho diagnéstico nos debe servir para entender mejor el por qué del posicionamiento competitivo actual de la empresa dentro del
sectory sus expectativas de futuro.

El diagndstico tecnolégico se abordd desde una triple vertiente: el producto y la cartera de productos, los procesos productivos, y la propia organizacion y gestion de la
empresa.

3.- IMPLANTACION DE SERVICIOS DEL CENTRO TECNOLOGICO VIRTUAL DEL CEREAL (CETECE VIRTUALII)

El proyecto consistic en la creacion de servicios electronicos a través de Internet y sus contenidos en el area de calidad y sequridad alimentaria a través de laimplantacion
de plataformas de gestion de la Calidad de seguridad y vigilancia alimentaria microbioldgica de producto en las empresas (servicios ASP)

Dicha plataforma estéintegrada en la plataforma ya existente de cetece virtual (www.cetece.net), siendo utilizada en dos modalidades:

Ij modalidad intranet; consistente en lamejora de la gestion interna del Cetece en el control de la calidad y seguridad de los alimentos de sus empresas clientes y
asociadas, asf como de prestar un servicio de alertas, comunicaciones e informacion al respecto.

Ij modalidad extranet: consistente en el desarrollo de una aplicacion de entorno Web, relacionada y vinculada con la anterior para el acceso individual de las
empresas que reciben la prestacion de los servicios electronicos ASP, a sus datos y a sus documentos de control de calidad y sequridad alimentaria generados
por el Cetece en suaplicacion principal de gestion interna.
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FERIAS

IV ENCUENTRO NACIONAL DE FEDIT DE CENTROS TECNOLOGICOS:

El Encuentro Nacional Fedit de Centros Tecnoldgicos (Enf) es la cita de referencia de la investigacion aplicada en nuestro pais.
En 2009 ha afrontado su cuarta edicion, que se celebrd en Bilbao los dias 17, 18 y 19 de junio.

SSAARR. Los Principes de Asturias inauguraron el
Encuentro Nacional de Centros Tecnoldgicos, Don
Felipe de Borhan, es ademds, Presidente de Honor El
acto de inauguracion contempld una visita de
SSAARR. Los Principes de Asturias y del resto de
autoridades a la Feria Tecnoldgica, donde se
encontraban los stands de los 52 Centros
Tecnoldgicos participantes.

Un total de 200 investigadores y tecndlogos de
todos el pais se reunieron durante estos tres dias para
poner en comln sus experiencias, impulsar sus
relaciones, compartir conocimientos y favorecer asi
la cooperacion de los Centros Tecnoldgicos en los que
trabajan.

Innovacion, juventud, tecnologfa, cooperacion y
estrategia son los conceptos que resumen el espiritu
del Enf, que en todas sus ediciones ha tenido
excelentes resultados en participacion, nimero de
propuestas de investigacion realizadas, calidad de las
mismasyy repercusion social.

Objetivos del ENF
El encuentro pretende:

?  Ser punto de encuentro e intercambio de
experiencias entre el personal investigador
de los Centros Tecnoldgicos (CT) para impulsar
sus relaciones, su cooperacion y aprovechar la
sinergia del conocimiento de los asistentes.

?  Generar iniciativas que mejoren el nivel de
liderazgo de los Centros Tecnoldgicos tanto en
programas internacionales como en programas
nacionales de apoyoalal+D+l.
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?

Afrontar la investigacion y el desarrollo
tecnolégico de una forma mas ambiciosa
involucrandose en actividades de mayor valor
afiadido, asumiendo cotas mayores de
riesgo.

Aumentar la cooperacion entre el personal
investigador y técnico de los distintos
Centros en actividades que permitan adquirir
los conocimientos necesarios para resolver los
problemas actuales y las visiones de
necesidades futuras de las empresas e
industria.

Reforzar la notoriedad y el posicionamiento
de los Centros Tecnolégicos dentro del
Sistema Espafiol de Cienciay Tecnologia.
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LUIS-CARLOS MORO GONZALEZ DE LARA - PRESIDENTE DE LA ASOCIACION
“AGRUPACION EMPRESARIAL INNOVADORA DE BIOTECNOLOGIA AGROALIMENTARIA DE CASTILLAY LEON”

Carlos Moro es, desde 1988 Presidente de Grupo Matarromera (compafiia compuesta
por 7 bodegas a lo largo de todo el Rio Duero y presente en 4 denominaciones de
Origen). Es Ingeniero Agrénomo, Diplomado en Economia de la Empresa y de la PYME,
Doctor en Enologia y Viticultura y Master en Tecnologia de la informacion y las
Comunicaciones. Habla tres idiomas (espafiol, inglés y francés). Antes de comenzar su
andadura en el mundo de las bodegas fue Ingeniero Agronomo del Ministerio de
Agricultura, Adjunto al Secretario General de la Federacion Espafiola de Industria de
Alimentacion y Bebidas y Experto agroindustrial de la FAQ entre otros cargos.

Durante el pasado mes de mayo ha sido constituida la Asociacion “Agrupacion Empresarial Innovadora de Biotecnologia Agroalimentaria de Castillay Ledn, en la que participan
distintas entidades de Castilla y Len, entre ellas el CETECE y de la cual ha sido designada Presidente la bodega que usted representa (Bodega Matarromera, S.L.). Dado el
novedoso aspecto de esta iniciativa nos gustaria nos aclarara las siguientes cuestiones:

¢Qué entidades componen esta agrupacion o cluster y
por qué se hanincluido éstas?
En la actualidad, la agrupacion esta compuesta por 9
socios empresariales:
= AbroBiotecSL,
Bodega MatarromeraSL,
BioGes Starters SA,
Emilio Esteban SA,
verbia Nanotechnology SL,
Hispanagar SA,
Galletas Gullon SA,
Dulcesy Conservas Helios SA
Paniberica de Levadura SA.

Almismo tiempo, existen otros socios tecnologicos:

= Fundacion CARTIFF,

= Fundacion General de la Universidad de
Burgos

= Fundacion General de la Universidad de
Leony de laEmpresa

= Fundacion General de la Universidad de
Valladolid

= Fundacion Centro Tecnoldgicos de
Cereales (CETECE)

En general el fin Ultimo de un clister es mejorar la
competitividad de las empresas pero, en concreto,
;cuales son las lineas prioritarias de actuacion de
éste que acahade crearse?

El objetivo prioritario es aprovechar las sinergias
existentes entre los diferentes sectores
empresariales que lo componen. Todas estas
empresas son lideres en sus respectivos sectores, y
todas ellas tienen mucho que aportar.

¢Nos podria decir cuando y cémo surgio la idea de
constituir estaAgrupacion?

Aproximadamente hace un afio, a semejanza de otros
organismos similares creados en otros paises y que
tanbuenos resultados han abtenido.

¢ Qué objetivos se han marcado a corto plazo?

El principal es lograr un mayor desarrollo del sector
biotecnoldgico y una mayor innovacion
agroalimentaria, utilizando para ello, todos los
recursos disponibles a nivel regional, nacional e
internacional.

A nivel personal, ¢que supone para Vd. presidir una
Agrupacion de esta envergadura?

En primer lugar un agradecimiento a las empresas y
organismos que participan enella, por laconfianza que
han depositado en mi para este puesto.

También es una responsabilidad, ya que tenemos que
dinamizar y estructurar un sector emergente pero
vital en el desarrollo marco econémico de Castilla y
Leon.

Desde su punto de vista, ¢qué sera necesario para
asegurar el futuro de la Agrupacion?

Voluntad y Tesdn por parte de los participantes de la
misma, y sobre todo, un apoyo sin fisuras de la
Administracion Pdblica

En otros sectores existen cluster constituidos por
decenas de empresas, ¢esta planteada la posibilidad
de ampliacion con otras entidades que puedan entrar a
formar parte del clister?

Por supuesto. Nuestro deseo es que se unan cuantas
empresas de diferentes sectores sean posibles,
siempre y cuando compartan los medios, los fines, la
filosoffa y los objetivos de esta agrupacion
recientemente creada.

¢Cudles son los primeros pasos que Se van a dar una
vez creada la Agrupacion? ;Existe ya algln proyecto
vinculadoal Cluster?

En estos momentos, y a pesar de su reciente creacion,
tenemos en marcha algunas acciones concretas; La
Construccion de consorcios regionales para la
elaboracion y presentacion de propuestas de
proyectos de 14D al Programa Adelanta, al
Subprograma ldea & Decide, etc.
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También hemos puesto en marcha un programa de
Biosoluciones, otro de Formacion, asi como la
organizacion de un servicio de Vigilancia Tecnoldgica
en el sector Agroalimentario. También vamos a
participar en el European Food Cluster y en la red de
colaboracion entre clusters FINE a través de la
Fundacion CARTIFF

Como profundo conocedor de las actividades
desarrolladas por el CETECE (tras colaborar juntos en
el proyecto PROFIT “Desarrollo de productos de
panificacion y reposteria enriquecidos en polifenoles
vinicos”), ¢ qué funcion cree que puede desarrollar el
CETECE dentro de la Agrupacion?

Creo que jugara un papel clave (al igual que el resto de
organismos que componen el cluster), ya que deben
apoyar la investigacion de productos hiotecnolégicos
de la region, como de hecho ya se esté haciendo (es el
caso del Pan de Vino de desarrolla en colahoracion con
Matarromera)

Para terminar, “Agrupacion Empresarial Innovadora
de Biotecnologia Agroalimentaria de Castilla y Ledn”
puede resultar un nombre demasiado largo, ¢han
pensando ya en una abreviatura para la Asociacion,
ahoraque parece que estamos enlaerade las siglas?
Tenemos en mente una abreviatura, pero que todavia
no podemos confirmar hasta que no este registrada
del todo. Obviamente, necesitamos un nombre més
cortoyeficaz..
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El pasado 20 de mayo, tuvo lugar en las
instalaciones del CETECE el desarrollo de una Jornada
sobre Seguridad Alimentaria titulada; ESTANDARES DE
CERTIFICACION Y ALERTAS ALIMENTARIAS.,

La jornada, dirigida a responsables de calidad de
empresas alimentarias y técnicos de la
administracion, tenia por objeto que las industrias
tengan una vision més directa y focalizada de los
diferentes esquemas de certificacion tendentes a
garantizar los maximos niveles de seguridad
alimentaria. Cada vez més, en laindustria alimentaria,
la elaboracién de productos alimentarios debe
llevarse a cabo bajo sistemas de gestion de la
seguridad alimentaria eficientes y reconocidos para
garantizar su inocuidad, ya sea por requisitos
normativos o por exigencia de clientes vy
consumidores.

El operador econdmico es quién esta mejor capacitado
para disefiar un sistema seguro de suministro de
alimentos y conseguir que los alimentos que
suministra sean seguros Y, por tanto, es el

Aprovechando el marco de las Jornada, se hizo entrega por parte
del Vicerrector del Campus, Luis Miguel Carcel,, del VIl Premio de
Investigacion CETECE a Lucfa Manchdn Manchan, cuyo titulo era
Estudio de la influencia de diferentes harinas integrales en la
elaboracion de bizcochos, taly como les anunciamos en el anterior

nimero del boletin Informativo.

Les recordamos que el resumen del estudio ganador se encuentra

ennuestrapaginaweb www.cetece.orq

responsable legal principal de la seguridad
alimentaria.

Por ello, para muchas industrias es un requisito
fundamental disponer de un sistema de seguridad
alimentariay de certificacion de acuerdo aestandares
de referencia tales comoBRCG IFS.

Lla Jornada fue inaugurada por D. Jorge
Llorente, Director de la Agencia de la Salud y
Seguridad Alimentaria, y también se cont6 con la
presencia de la Jefa del Servicio Territorial de Sanidad
de Palencia, Diia. Carmen Andrés y del Jefe de la
Seccion de Higiene de los Alimentos, D. Miguel Angel
Santos, que estuvieron acompafiados por parte del
CETECE por D. Javier Labarga y Dfia. Ana Rosa Garcia
Benito.

corrié
que hablé de la

Tras lainauguracion, la
acargo de

Red de Alerta Alimentaria de sus antecedentes, de su
base legislativa y de la Gestion de la Red a través del
SCIRIy RASFF.
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JORNADA

A continuacion, técnico
especialista del CETECE, ahondd en la parte técnica de
los estandares BRC e IFS en sus nuevas versiones.

, responsable de calidad del Grupo Siro
tratd sobre los modelos de seguridad alimentaria
BRC-IFS-AIB, enfocados al grupo y sus aspectos
practicos.

Después del descanso,

habld sobre las auditorias e inspeccion en el
dmbito alimentario. Desde el sector de distribucion
por parte de Mercadona fue la
encargada de explicar, los requisitos que su grupo
exige a los fabricantes de alimentacién como parte de
la homologacion de proveedores. :
responsable de Acerta Certificacidn, fue el encargado
de cerrar el turno de ponencias y se centrd en la

explicacion de laMarca de Garantia FACE.
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CERTIFICACION DE MAGDALENAS DE LAS HERAS en IFS ver.5 y BRC ver 5

El 28 de Enero de 2009 se realizd la auditorfa de
MAGDALENAS DE LAS HERAS en base a los protocolos
BRC ver 5, e IFS ver 5, y finaliz el 29 de Enero de
2009. Al certificarse en base a las dos normas més
prestigiosas de Calidad y Seguridad Alimentaria, la
auditorfa tuvo una duracion de 2 dias, en los que se
revisaron todos y cada uno de los requisitos de ambas
normas.

Laauditoria constd de los siguientes pasos:

- reunion inicial, a que asistio Direccion,
Director de Ventas, y la Responsable de
Calidad, en la que se confirmé el alcance y
proceso de laauditoria

- evaluacién de la calidad y la seguridad
alimentaria existentes mediante el
control de la documentacion elaborada
durante el proceso de implantacion,
Ilevado a caho por personal especializado
del CETECE,

- inspeccion de las instalaciones de
produccion; para revisar la aplicacion
practica de los sistemas y para
entrevistar al personal,

- revision de la inspeccion de las
instalaciones de produccion:;

®
CEFMNCADID B AFRODA OO

MAGDALEWAS DE LAS HERAS S8
Paol b, Allorcisdwara O Segons, Papcela 1-0
fuanda e Dusrs, ELrgoT
Eiparna

Fibricar on de mispdiler. m

para verificar y llevar a cabo mas
comprobaciones de la documentacion,
una comprobacion adicional de la
documentacién
- evaluacion final de las conclusiones del
auditor; parapreparar la reunion final
- reunidn final: para revisar las
conclusiones de la auditorfa, a la que
asistieron Direccién y Responsable de
Calidad de Magdalenas de las Heras.
Durante la auditoria, el auditor redacté notas
detalladas sobre las conformidades y no
conformidades encontradas respecto de lanormaen
caso de BRC, y en caso de IFS, anoto el grado de
cumplimiento de los requisitos a través de una letra;
AB,C,D, cuyosignificado es el siguiente:
- A:Conformidad total con el requisitos
- B.:Conformidad casi total con el requisito
- C. S6lo se cumple una pequefia parte del
requisito
- D:Elrequisitonose cumple
- Cuando el auditor determinaba que un
requisitono eraaplicable, indicaba:
- NA: No aplicable, con una breve
justificacion.

Las notas que se tomaron a los largo de la
auditorfa, sirvieron al auditor para la realizacion del
informe de auditoria.

En la reunion final el auditor presentd sus
conclusiones y describid las No Conformidades en
caso de BRC y requisitos designados comoB,CyDen
caso de IFS, de la misma forma, Facilit informacion
sobre el proceso y los plazos estipulados para que
MAGDALENAS DE LAS HERAS pudiera presentar
evidencias (en caso de BRC), y el plan de acciones
correctivas (en caso de IFS) que demostraran la
adopcion de acciones correctivas para el cierre de
las no conformidades.

No hubo ninguna evidencia de no conformidad frente
aun requisito fundamental (en caso de BRC), niKO en
caso de IFS que impidieran su certificacion.

Encaso de BRC, el cumplimiento de los requisitos de la
norma, fue elevado, dehido a ello, se ha obtenido la
certificacion con grado B, lo cual permite que las
auditorias se realicen de forma anual, tal y como se
refleja en el certificado, expedido a través de UKAS
(United Kingdom Accreditation Service):
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En caso de IFS, se superd con creces el 75% exigido para la certificacion, llegando al
949% del cumplimiento de los requisitos, tal y como se sefiala en el certificado, expedidoa
través de COFRAC (comité frangais d'accréditation):

En ambos casos, y debido a los buenos resultados de la auditorfa, MAGDALENAS DE LAS
HERAS cuenta con el beneficio de realizar laauditoria de seguimiento de formaanual.
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| FERIA DEL PAN

El pasado 17 de mayo tuvo lugar en la localidad palentina de Grijota la | Feria del Pan,
con la que se ha pretendido dar difusion a este alimento bésico y rendir homenaje a las mas de 70 panaderfas que hubo en torno al canal.
EI CETECE, como entidad especializada en el sector, ha sido la encargada de llevar la organizacion
de las actividades desarrolladas con motivo de este acto.

La Plaza Mayor de Grijota ha sido el lugar elegido para celebrar la | Feria del Pan, con la que se ha recordado la gran importancia que supuso para el desarrollo
industrial del municipio la instalacion de varias fabricas de harina aprovechando las esclusas del Canal de Castilla. Las més de 70 panaderias con las que llegé a contar este
municipio palentino han sido testigos de aquellos afios de esplendor industrial y el Ayuntamiento de Grijota quiere que ese pasado se convierta en un atractivo turistico.

El encuentro ha dado cita a una decena de panaderos de toda la provincia de Palencia, que han instalado varios stands con los que promocionar los productos que
elaboran. Paralelamente, el CETECE, a peticién del Ayuntamiento de Grijota, desarroll6 una serie de actividades con las que dar a conocer las bondades del pan: Luis Angel Garcia
Retuerto, profesor de panaderia del CETECE realizé un taller de panaderfa artesanal a través del cual los asistentes pudieron aprender el proceso de elaboracidn de este
alimento. Posteriormente, M2 Asuncion Alonso Gaite, Responsable de Andlisis Sensorial del CETECE realizd una exposicion sobre aspectos basicos del pan (importancia
nutricional, tipos de panes, historia del pan....) y llevé a cabo una cata guiada de dos tipos de panes; la tradicional Fabiola de Palencia y la chapata. Mientras se desarrollaban
estas actividades para adultos, los mas pequefios participaron en talleres de pintura sobre el pan con los que también pudieron aprender conceptos basicos sobre este
alimento.

CETECE INICIA UNA COLECCION DE CARTELES DE PROMOCION
DE LOS PRODUCTOS DE PANADERIA Y PASTELERIA

EI CETECE, en su afan de dar cumplimiento a uno de los objetivos primordiales del centro, ha iniciado una
nuevaaccion con el fin de promocionar y difundir los productos de panaderia y pastelerfa, recuperando laimagen
de productos tradicionales y fundamentales en alimentacion. Para ello ha iniciado una coleccién de l&minas
decorativas para transmitir estos conceptos con una simple imagen.

Para abrir la coleccion, hemos escogido un cartel basado en la escultura “El discébolo”, realizado por
Santiago Lorenzo Fernandez. En él, el artista palentino ha realizado una multiple asociacion de ideas:;

Por una parte ha querido plasmar la relacion metaférica entre el arte y la artesania del pan, asi como
entre el deporte, la salud y los alimentos saludables.

ARTE + SANO

Por otro lado, seglin palabras textuales del artista, “he jugado con el doble sentido entre la labor de
promocion de los productos alimenticios basados en el cereal, llevada a cabo por el CETECE y la idea de
lanzamiento del pan por el discbolo de laimagen”

[Ensucesivos boletines iremos presentando los carteles realizados, que esperamos ayuden a dar difusion
aunalimento tan basico como es el pan.
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CATAS DEL CARRION:

El periddico quincenal “El Carridn” se despide después de XXII Jornadas dedicadas al Analisis sensorial y cata, de productos y vinos relacionados, de alguna u
otra manera, con la provincia de Palencia. En todas sus sesiones han tenido una asistencia de numerosas personalidades y un nutrido pablico relacionado con el
sector de la hosteria, muy interesados en el conocimiento de los productos desde el punto de vista sensorial y gastrondmico. Durante el 3er lunes de cada mes,
los hosteleros, restauradores, productores, distribuidores y entendidos en el tema, han tenido una cita inexcusable y entretenida en el obrador del CETECE con el

maridaje y el analisis sensorial.
Las sesiones de cata como han sido habituales hasta ahora, han sido presentadas por Javier Labarga, Presidente del Centro Tecnoldgico de Cereales y dirigidas
por Fernando Franco, catedratico de la Universidad, asi como la colaboracién de cada una de las empresas participantes al acto y la direccion de la cata llevada
a caho por la responsable de Anlisis Sensorial del CETECE.

XX CATA DE PULPO COCIDO Y CARPACCIO DE PULPO DE MERIMAR
El producto que se presentd en la XX Cata del Carridn celebrada en las
instalaciones del CETECE fue pulpo cocido y envasado de la empresa
“Viveros Merimar” situada en las proximidades de Palencia. Los vinos de
“Campos Goticos” fueron los encargados de acompafiar con gran
maestriaal pulpo que durante a cata se presentd cacidoy sin ningdn tipo
de alifio, en dos formatos diferentes, el primero de ellos pulpo cocido y
troceadoy el segundo carpaccio de pulpo.

XXI CATA DEL CARRION. ARTEQUESOS CASTELLANOS

En esta sesion de cata se describieron dos quesos de gran calidad de
Artequesos situados en Moslares de la Vega (Palencia) con lamarca “El
Pastor de Campos”y losvinos de Toro de Bodegas Farifia.

El primero de los quesos que se catd estaba elaborado con leche mezcla
de ovejay vacay el segundo estaba elaborado 100% con leche de oveja,
ambos con un periodo de curacién media. La apariencia, la texturay el
conjunto de sensaciones olfato-gustativas nos evocaron unos quesos
de caracteristicas definidas por sus materias primas (La leche se
adquiere integramente de las explotaciones ganaderas de vacuno y
ovino del entorno) y el proceso artesano de elaboracion.

XXII CATA DE CARRION. EMBUTIDOS HERMANOS CABALLEROS
EI 22 de Junio se celebrd la XXIly Gltima edicion de las catas del Carriény
para ello se contd con una gama de productos de gran tradicion en la
elaboracion, como es cecina, salchichdn y chorizo de caballo de la
empresa Hermanos Caballero. Los vinos que nos acompafiaron fueron de
las Bodegas Sinforiano. Bodega revelacion de Castilla y Ledn en el afio
20009.

Conscientes del interés que suscita hoy en dia el analisis sensorial, del 25 de
Mayo al 5 de Junio se ha impartido en el CETECE el curso de Andlisis Sensorial
subvencionado por la Junta de Castillay Ledn. Los alumnos participantes han
tenido la opcion de conocer no s6lo aspectos tedricos generales sobre la
ciencia del andlisis sensorial sino también han tenido la opcién de aprender a
catar productos como el agua, el chocolate, el pan, el queso y el vino. Pruebas
triangulares, pruebas de comparacin, perfiles sensoriales, perfiles de
texturasy sus aplicaciones a las figuras de Calidad en Castillay Ledn.
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Agradecimiento a las empresas colaboradoras en el modulo
Formacion en Centros de Trabajo del ciclo Industria Alimentaria.

El Departamento de Formacidn del CETECE quiere agradecer a las siguientes empresas su colaboracion por
laacogida de alumnos del Ciclo Formativo de Grado Superior “Industria Alimentaria” en sus instalaciones para la
realizacion de las précticas correspondientes al modulo de Formacion en Centros de Trabajo (FCT) durante el

FORMACION

FOBRMACION FROFEIIONAL

curso lectivo que ahora termina.

Sin ellas la formacion plena de los futuros profesionales no serfa posible. Gracias a todas estas entidades y
enparticular alos técnicos de cada una de ellas que han tutorizado alos alumnos

¥
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EI CETECE acoge la visita de diversos centros de formacion de la comunidad

Alo largo del curso lectivo que ahora termina, el
CETECE ofreci0 a los distintos institutos de la provincia
la posibilidad de realizar visitas a nuestro centro para
mostrar las instalaciones y realizar una practica de
panaderia. Con ello pretendimos dar a conocer a los
alumnos un centro con amplia experiencia formativa
en el sector alimentario, introducirles en el proceso
deelaboracion de un alimento de primera necesidad y
acercarles una profesion con amplias salidas
profesionales.

Desde aqui queremos agradecer la participacion
alosalumnosy profesores de:

- ColegioLaSalle, de Palencia.
- Visita CEAS de Palencia
- VisitaEscuela Taller de Cabezon de Pisuerga

Dada la gran acogida que ha tenido esta iniciativa
por parte de diversos centros tenemos previsto
potenciar esta actividad alo largo del préximo curso.

CURSOS PARA DESEMPLEADOS

Curso Panadero Plan FIP

El pasado 3! de marzo se procedid a la clausura
del curso PANADERO, cofinanciado por la Consejeria de
Economia y Empleo de la Junta de Castilla y Ledn y el
Fondo Social Europeo, perteneciente al plan FIP.

Durante las 600 horas de duracion, los 15
alumnos matriculados han podido conocer a fondo las
técnicas de elaboracion de distintos productos de
panaderia, hollerfa y todo tipo de especialidades
saladas y aprender aspectos relativos a materias
primas, seguridad e higiene y administracion de
empresas del sector.

En el acto de clausura y entrega de diplomas
tuvimos el honor de contar con D. Germén barrios,
gerente Regional del ECYL; D. Jose Manuel Barrientos,
Gerente Provincial del ECYLy D. Jose Maria Hernandez,
Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn. En
este acto, los representantes del Servicio Piblico de
Empleo destacaron la importancia de la formacion en
el mundo laboral, asi como las distintas vias de apoyo
llevadas a cabo para facilitar lainsercion profesional.

Los representantes de la Junta de Castilla y Ledn, junto con
Javier Labarga en un momento de la entrega de diplomas a
los alumnos del curso.
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Curso de Pasteleria Dulce y Especialidades Saladas

El pasado martes 26 de mayo tuvo lugar la clausura de la accion formativa Pastelerfa
Dulce y Especialidades Saladas incluida dentro del Itinerario Personalizado de Insercion en
los sectores de Pasteleria Dulce y Saladal. Este I.P.I. ha sido subvencionado por Servicios
Sociales de la Junta de Castillay Leony el F.SE. y ha tenido como finalidad ensefiar a los
alumnos las técnicas basicas de elaboracion de productos de pasteleria dulce tradicional
asi como de pasteleria salada, tan en auge hoy en diay asi poderles facilitar el acceso aun
mercado laboral con gran demanda de profesionales.

Ademas los 8 alumnos que han superado el curso han podido aprender aspectos
relativos a las materias primas utilizadas, la higiene alimentaria o la proteccion
medioambiental, asf como mejorar sus habilidades sociales.

Ala clausura asistid el Delegado Territorial de la Junta de Castilla y Ledn, Jose M@
Hernandez, asi como Alfonso Polanco, Gerente de Servicios Sociales quienes destacaron la
importancia de este tipo de acciones para aumentar las posibilidades de insercion laboral
de estos colectivos. Los familiares de los alumnos también fueron participes de esta
jornada y pudieron degustar algunas de las elaboraciones realizadas por ,los propios
alumnos.

CURSOS PARA DESEMPLEADOS

Curso de macarrons de Valrhona

Alumnos del curso, profesores y representantes del CETECE y de la Junta de
Castilla y Ledn durante la clausura del curso. Como novedad, los alumnos
prepararon con ilusion una exposicion de casitas de galletas que habian
elaborado durante las clases practicas.

Durante los dias 21 y 22 de abril, se
celebrd en las instalaciones del CETECE un
curso técnico para profesionales sobre
Macarons.

El curso fue impartido por Javier
Guillén y Nicolas Serrano, prestigiosos
pasteleros y habituales colaboradores de
L"Ecole du Grand Chocolat Valrhona.

Curso a técnicos de 1+D del grupo Bimbo

Durante los dias 6, 7y 8 de Abril de 2009, el CETECE impartié en
sus instalaciones un Curso Intensivo de Especializacion de Pasteleriaa
2 téenicos de 1+D del Grupo Bimbo. En el curso se pudieron desarrollar

los siguientes contenidos tedrico-practicos:
- TeorfadeHarinas.
- TeorfadeLevadurasyMasas madre.
- TeorfadeGrasas.
- TeorfadeAzlicaresyedulcorantes.
- Teorfade Aditivos, Mejorantesy Enzimas

Ademés se realizaron précticas en el laboratorio (control
microbioldgicoy control de calidad harinas) y en planta piloto:

- Elaboracion de masas madre.

- Elaboracionde bolleriasimple

- Bolleriahojaldrada fermentada.
- Elaboracionde hojaldres.

- Elaboracion de masas batidas.
- Elaboracion de sobaos.

El curso fue impartido por el Departamento Técnico de Investigacion y

Desarrollo del CETECE.

A lo largo de los dos dias, se trabajo en
profundidad sobre este tipico postre francés.

Al curso asistieron un buen nimero de
profesionales de numerosos puntos de la
geografia espafiola que coincidieron en que el
desarrollo del curso fue un éxito. Nuevamente

Valrhona Espafia ha confiado enel CETECE para . +;

organizar cursos de formacion destinada a
profesionales del sector de la Pasteleria.

Continuando con la formacion técnica a
profesionales, el CETECE celebrd a finales de
Marzo, en concreto los dias 30, 3l de Marzoy |
de Abril un curso a profesores de la I.ES
OSTALARITZA B.H..- GALDAKAO (Escuela de
Hosteleria de Galdakao)

El curso de cardcter tedrico-practico
fue organizado por la escuela de Hosteleria e
impartido por el CETECE siendo los temas
desarrollados los siguientes:

- Materias primas en panificacion

- Masasmadre: Tiposy aplicaciones

- Cartadepanes

- Catadepanes
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El Cetece imparte un curso en el Pais Vasco
sobre materias primas y masas madres
en la elaboracion de pan

La imparticion de los contenidos la
llevaron a cabo técnicos del CETECE,
concretamente; Ana Garcinufio, Responsable
del Dpto. Técnico I+D, Asuncion Alonso
Responsable del Dpto. Anélisis Sensorial y Luis
Angel Garcia Técnico responsable de procesos
de panificaciony reposterfa del CETECE.

LES. OSTALARITZIA BMLIL,
GALDAKAD

ESCUILE SUPERISE HOITILIRIA
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Una de las principales areas del CETECE es el Dpto de 1+D+i, que desarrolla
estudios y proyector de iniciativa propia y de iniciativa privada para empresas

h i J\ |+D+i

Analisis « Aimentos

Muestros laboratoios ofrecen sus servicios a aquelllas empresas agroalimentarias
interesadas en el control y mejora de sus productos, constituyendo el soporte

analitico de proyestos de proyectos de inviftisdf';%ﬂ?dnarrulh tecnologico C a I I d a d y
Segurldad Alimentaria

> 4 La experiencia, es uno de los grandes valores
i gue avala este rea desde el cual, se desarrolla diversos
- servicios con objeto de garantizar la calidad y seguridad

alimentaria de las empresas,

Ingenieria

Desde el Dpto de Ingenieria se efrecen
servicios de interés para las empresas

jé—-: _
Sensorial

Ponemos a su disposicion nuestra experiencia, panel de
catadores entrenados ¥ banco de consumidores para
dar respuesias adaptadas a las necesidades
planteadas en cada caso

Formacion

Somos referente a nivel nacional en la formacién integrada en el sector alimentari,
contribuyendo a la formacion y reciclaje de tecnicos y profesionales del sector
alimentario,

CELCCC
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Te ayudamos a sequir mejorando



