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EL CETECE PARTICIPA EN LA JORNADA
“COLABORACION ENTRE EMPRESAS Y CENTROS TECNOLOGICOS”

El CETECE particip6 en la Jornada de sensibilizacion dentro del programa feria del conocimiento “Colaboraciéon entre empresas y centros
tecnoldgicos” organizada porla Cdmara de Comercio de Palenciaen el dia 25 de Octubre.

Uno de los objetivos fundamentales de la jornada era favorece la relacién pymes-centros de conocimiento para obtener el maximo beneficioy
lograrunarelacién mas fluida entre ambas partes.

Coneste fin el CETECE expuso aquellaslineas de trabajo que se realizan habitualmente de en el centro de manera conjunta con empresasy que
favorecen la competitividad de las mismas, especialmente de las pequefias y medianas empresas: desarrollo de nuevos productos, mejora de
productosya existentes, disefio de alimentos funcionales, desarrollo de productos para colectividades especiales, asesoramiento técnico, ...
Enlapresente jornada también participaron otros centros como ITAGRA, el Centro Tecnolégico de Cereales de Castillay Leén (CETECE),
elInstituto Tecnologico de Castillay Leén (ITCL) y el Centro para el Desarrollo de las Telecomunicaciones de Castillay Leén (CEDETEL).
Durante las exposiciones de los centros y tras la finalizacion de las mismas las empresas participaron de manera activa planteando sus dudas e

inquietudes sobrelos temas tratados.

Presentacion de resultados del proyecto SYETE FOOD

El 3 de Noviembre tuvo lugar en las Instalaciones del Colegio de Agrénomos de Barcelona una Jornada para exponer los resultados del
proyecto nacional SYETE FOOD, financiado por el MICINN, y el proyecto Europeo Knowledge to Innovation (K2I), estajornada pretendié
exponer y debatir en torno a las barreras y dificultades que envuelven el proceso de transferencia, asi como también sobre las experiencias de
éxito, a partir delas cuales se pueden derivar importantes propuestas y herramientas para mejorar en este ambito.

Alacto asistieron representantes de diferentes sectores, empresarios, consultores, universidad y centros tecnolégicos, asi como representantes
deambos proyectosIRTA, FIAB, AINIAy CETECE.

Representante del Cetece durante la exposicion de los resultados del proyecto Syete Food

CIRCUITO DE INTERCOMPARACION DE ALVEOGRAFOS.

Desde octubre de 2006, CETECE participa activamente en la organizacién de un Circuito de Intercomparacion de Alvedgrafos. Su objetivo se
centra en la reduccién de diferencias entre los resultados de los participantes, con el fin de aumentar la confianza y credibilidad de sus
resultados. Para conseguir tal fin, se consider6 oportuno redactar y distribuir a los participantes, un Procedimiento Normalizado de Trabajo
donde se describe exhaustivamente los pasos a seguir en la realizacién del ensayo alveogréfico: “Determinacién de las propiedades reoldgicas
enharinas pormedio delalvedgrafo”.

Ademids este circuito presenta una importante diferencia con el resto: el protocolo de actuacion se disefi6 para conocer la variabilidad entre
todoslos participantes (que eslo que normalmente estudian los intercomparativos), ylavariabilidad existente dentro de cadalaboratorio. Para
ello, cada laboratorio recibe, en cada edicidn, tres muestras de harina sobre las que debe realizar el andlisis de humedad y ensayo alveogrifico.
Actualmente también se incluye la determinacién de proteina de una delas muestras.

A partir de los resultados enviados por los participantes, el IIAA de la Universidad de Santiago de Compostela realiza el oportuno anélisis
estadistico y elabora un informe final que incluye el valor de referencia y las tolerancias admisibles para cada uno de los pardmetros, asi como un
gréfico por participante donde se puede observarla evolucion de sus resultados en base al valor de z-score obtenido en cada edicién.

Actualmente se celebran 3 ediciones anuales, que cuentan con unamedia de 35 participantes.

Sidesea participar orecibir masinformacién, puede ponerse en contacto con el Laboratorio de CETECE.
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BREAD4PLA

Este es el acronimo del proyecto Europeo que ha iniciado CETECE junto con otros tres centros de investigacion, con los que ha formado un
consorcio parale ejecucion del mismo.

El consorcio de este proyecto estd integrado por CETECE, AIMPLAS, Instituto Tecnoldgico del Plastico (Espafa), ATB- Leibniz-Institut fiir
Agrartechnik (Instituto de Agricultura, Alemania) y Biocomposites Centre, Universidad de Bangor, (Inglaterra). Ademds, la investigacion
cuenta con el apoyo de algunas empresas como Panrico, Grupo Siro, que suministraran los residuos del pan para su tratamiento y obtencién de
PLAy la posterior validacion de los nuevos envases; o de institutos de investigaciéon como los alemanes DKI o Fraunhofer, entre otros, que
promocionardn el proyecto en el dmbito del I+D+i europeo.

Lainvestigacion estd financiada por el programa dela Unién Europea LIFE+.

BREADA4PLA es un proyecto europeo de tratamiento y valorizacién de residuos, que tiene como objetivo obtener un film termopléstico 100%
biodegradable de PLA a partir deresiduos de laindustria del pany que contenga al menosun 95% de fuentes renovables.

De esta manera, para producir PLA se pretende también sustituir como materia prima los alimentos de consumo humano por productos de

desecho, reduciendo asilos problemas relacionados conlas fluctuaciones enlos precios delos alimentos.

Ademads, a través de este proyecto se busca contribuir a la sostenibilidad medioambiental gracias al
empleo de residuos de materiales procedentes de fuentes renovables en vez de materiales

procedentes de recursos fosiles como el petrdleo.

Miembros del grupo de trabajo BREAD4PLA, en la primera reunién de trabajo celebrada en
AIMPLAS (Valencia) el pasado 25 de octubre.

Visita Emprendedores Andaluces.

Andalucia Emprende, Fundacién Publica Andaluza dentro de sus actividades
de promocién y difusion, gestioné una Visita Emprendedora en Grupo a
Castillay Ledn, lasemana del 17 al 22 de Octubre, durante la cual visitaron el
CETECE, como centro tecnoldgico colaborador para este proyecto, asi como

otrasempresasy entidades, ylaFeria Expobionergia2011.

Durante esta visita un grupo formado por seis personas, cuatro
emprendedores/as, y un técnico de Andalucia Emprende estuvieron en el
CETECE conociendo lasinstalaciones y los servicios que ofrece alas empresas
alimentarias. Como clausura de la visita realizaron una cata dirigida de galletas

dietéticas.
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I SIMPOSIUM INTERNACIONAL P.A.C.E.: SOLUCIONES EMERGENTE PARA LA CELIAQUIA

@ = @» - was Convencidosde quela Ciencia, en general, yla Quimica, en particular, pueden ofrecer una mejorasignificativa para

Jp— los afectados de celiaquia, el Colegio yla Asociacién de Quimicos de Madrid junto conla Fundacién Ramén Areces
han organizado el “I Simposio Internacional: Soluciones Emergentes parala Celiaquia” que tuvo lugarlos dias29y
30deNoviembre de2011.

Este Simposium ha sido parte de las actividades que se llevan a cabo en el PROYECTO DE AYUDA A LOS
CELIACOS ESPANOLES (PACE).

Se abordé la problemitica desde las diferentes dreas implicadas tales como salud publica, diagndstico precoz,

para la

tratamientos clinicos, deteccién analitica del gluten en los alimentos, fabricacién de alimentos sin gluten, la

logistica dela distribucién yla atencién permanente alainfancia enla etapa escolar.

3 CETECE particip con una ponencia sobre los alimentos sin gluten bajo el titulo; “GAMA DE PRODUCTOS
SINGLUTEN”.

La ponencia impartida por Eva de la Gala, adjunta Direccién del CETECE, se
expuso en una clasificacion de los principales cereales sin gluten y con gluten,

diferenciando aquellos que son panificablesy cualesnolo sony por qué.

Se continué con una clasificacién de los productos alimenticios en: productos que
de forma habitual llevan gluten (todos aquellos que se elaborar a partir de cereales
que contienen gluten p.ej: productos de panaderfa-pasteleria), productos que
pueden tener gluten (aquellos que en su elaboracién utilizan harinas o féculas como
espesantes, p.¢j: salsas), productos que podrian contener gluten (aquellos en los

que se utilizan ingredientes que contienen gluten principalmente como excipiente,

p-ej: levadura quimica) y productos enlos que no aparece gluten (alimentos frescos

sin procesar o alimentos procesados enlos que se elimina el gluten).

Finalmente se explicaron los principales proyectos y lineas de investigaciéon del CETECE relacionados con el desarrollo de productos sin

gluten

La empresa palentina “Morcilla de Villada Demetrio Ramos” consigue dos relevantes premios en este trimestre.

La familia Ramos estd de enhorabuena al obtener la Medalla de Bronce en los premios que otorga la Cdmara de Comercio, en base a la
promocién del empleo, el volumen de negocio, las inversiones realizadas, la adaptacién a las necesidades del mercado o la difusién del nombre
de Palencia en el exterior llevadas a cabo por la empresa. Los innovadores productos desarrollados por la empresa, como son la crema de
morcilla de Villada, lamorcilla ecuménica, elaborada sin sangre yla crema de morcilla 'light'le han hecho merecedor de este galardén.
Posteriormente, el pasado 13 de noviembre, ha sido galardona con la Medalla de Oro como una de las once mejores morcillas de Espana. Otra
empresa palentina, Morcillas de Fuenteandrino, se ha alzado con el mismo galardén. En el marco de la XIIT edicién del congreso Lo mejor dela
Gastronomia,losresponsables de ambas empresas recogieron sumerecido premio y participaron en una degustacién de sus productos.

Desde el CETECE queremos transmitir nuestra felicitacion a los premiados y animarles a continuar en lalinea de la innovacién y el desarrollo

denuevosproductosde calidad. | . I

David Ramos (tercero por la derecha), y Roberto
Romdn (detrds), de las empresas Demetrio Ramos de
Villada y Morcillas de Fuenteandrino,
respectivamente, posaronn con lasmedallas de oro
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LEGISLACION

Impuesto sobre sociedades. Deducciones. Orden CIN/2212/2011, de 29 de julio,
porla que se exime en determinados casos de la presentacion del informe técnico enla
emision de los informes motivados previstos en el Real Decreto 1432/2003, de 21 de
noviembre, y se actualiza el formato parasolicitarlos mismos. BOE de S de agosto.
Alimentos de Espana. Orden ARM/2500/2011, de 13 de septiembre, por la que se
modificala Orden ARM/1915/2008, de 25 de junio, por la que se establecen las bases
reguladoras delos Premios Alimentos de Espana.

Cereales. Reglamento técnico de control y certificacién. Orden
ARM/2552/2011, de 21 de septiembre, de correcciéon de errores de la Orden
ARM/3368/2010, de 27 de diciembre, por la que se aprueba el Reglamento técnico de
controly certificacion de semillas de cereales.

Maiz. Reglamento técnico de controly certificacién. Orden ARM/2553/2011, de
21 de septiembre, de correccion de errores de la Orden ARM/3369/2010, de 27 de
diciembre, por la que se aprueba el Reglamento técnico de control y certificaciéon de
semillas de maiz.

Plantas forrajeras. Reglamento técnico de control y certificacion. Orden
ARM/2554/2011, de 21 de septiembre, de correccion de errores de la Orden
ARM/3370/2010, de 27 de diciembre, porla que se aprueba el Reglamento técnico de
controly certificacion de semillas de plantas forrajeras.

Plantas oleaginosas. Reglamento técnico de control y certificacion. Orden
ARM/2555/2011, de 21 de septiembre, de correccion de errores de la Orden
ARM/3371/2010, de 27 de diciembre, por la que se aprueba el Reglamento técnico de
controly certificacion de semillas de plantas oleaginosas.

Sorgo.Reglamento técnico de controly certificaciéon. Orden ARM/2557/2011, de
21 de septiembre, de correccion de errores de la Orden ARM/3374/2010, de 27 de
diciembre, por la que se aprueba el Reglamento técnico de control y certificacion de
semillas de sorgo.

Subvenciones. Orden ARM/2567/2011, de 16 de septiembre, por la que se
convocan, para el afio 2011, subvenciones a titulares de explotaciones agrarias, que
faciliten datos estadisticos y contables.

Premios. Orden CIN/2570/2011, de 23 de septiembre, por la que se establecen las
bases reguladoras de la concesién de los Premios Nacionales de Innovacién y de
Disefio

Normalizacion. Resolucion de S de septiembre de 2011, de la Direccién General de
Industria, por la que se publica la relacién de normas europeas ratificadas durante el
mesdejuliode2011 como normas espafolas.

Normalizacién. Resolucion de 5 de septiembre de 2011, de la Direccion General de
Industria, por la que se publica la relacién de normas UNE anuladas durante el mes de
juliode2011.

Normalizacién. Resolucion de 5 de septiembre de 2011, de la Direccion General de
Industria, por la que se publica la relacién de normas UNE aprobadas por AENOR
durante elmes dejulio de2011.

Organizaciones de productores de frutas y hortalizas. Real Decreto 1337/2011, de
3 de octubre, por el que se regulan los fondos y programas operativos de las
organizaciones de productores de frutas y hortalizas.

Subvenciones. Orden ARM/2669/2011, de 29 de septiembre, por la que se modifica
la Orden APA/920/2008, de 25 de marzo, por la que se establecen las bases
reguladoras de las subvenciones para el desarrollo de nuevos mercados y campanas de
promociénde productos delapescaydelaacuicultura.

Subvenciones. Resolucion de 6 de octubre de 2011, del Servicio Publico de Empleo
Estatal, por la que se aprueba la convocatoria para la concesion, con cargo al ejercicio
presupuestario de 2011, de subvenciones publicas para la ejecucion de un programa
especifico de ambito estatal de cualificacion y mejora de la empleabilidad de jovenes
menores de treinta afos.

Productos alimenticios. Real Decreto 1338/2011, de 3 de octubre, por el que se
establecen distintas medidas singulares de aplicacion delas disposiciones comunitarias
en materia de higiene de la produccion y comercializacion de los productos
alimenticios.

Denominaciones de origen e indicaciones geogrificas protegidas. Real Decreto
1335/2011, de 3 de octubre, por el que se regula el procedimiento para la tramitacion
de las solicitudes de inscripcion de las denominaciones de origen protegidas y de las
indicaciones geograficas protegidas en el registro comunitario ylaoposicion aellas.
Premios. Resolucién de 10 de octubre de 2011, de la Secretaria de Estado de Medio
Ruraly Agua, porla que se publicala convocatoria de los Premios Alimentos de Espafia
ensuXXIV edicion, correspondientesalafio 2011.

Seguridad Social. Real Decreto 1493/2011, de 24 de octubre, por el que se regulanlos
términos y las condiciones de inclusion en el Régimen General de la Seguridad Social
delas personas que participen en programas de formacion, en desarrollo de lo previsto
en la disposicion adicional tercera de la Ley 27/2011, de 1 de agosto, sobre
actualizacion, adecuacionymodernizacion del sistema dela Seguridad Social.
Trabajadores auténomos. Real Decreto 1541/2011, de 31 de octubre, por el que se
desarrollalaLey 32/2010, de 5 de agosto, por la que se establece un sistema especifico
de proteccion por cese de actividad delos trabajadores auténomos.

Productos vitivinicolas. Real Decreto 1363/2011, de 7 de octubre, por el que se
desarrolla la reglamentaciéon comunitaria en materia de etiquetado, presentacion e
identificacion de determinados productos vitivinicolas.

Normas técnico-sanitarias. Real Decreto 1631/2011, de 14 de noviembre, por el que
se modifica el Real Decreto 891/2006, de 21 dejulio, por el que se aprueban las normas
técnico-sanitarias aplicables alos objetos de cerdmica para uso alimentario.
Reglamentaciones técnico-sanitarias. Real Decreto 1634/2011, de 14 de
noviembre, por el que se modifica el Real Decreto 1424/1983, de 27 de abril, por el que
se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria parala obtencion, circulacién y venta
delasalysalmueras comestibles.

Ayudas. Orden ITC/3227/2011, de 18 de noviembre, por la que se establecen las
bases reguladoras de la concesion de ayudas para proyectos y actuaciones en el imbito
de las tecnologfas de la informacion y las comunicaciones y la sociedad de la
informacion en elmarco dela estrategia del plan Avanza2.

Impuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas e Impuesto sobre el Valor
Anadido.Orden EHA/3257/2011, de 21 de noviembre, porla que se desarrollan para
el afio 2012 el método de estimacion objetiva del Impuesto sobre la Renta de las
Personas Fisicas y el régimen especial simplificado del Impuesto sobre el Valor
Anadido.

Sector licteo. Real Decreto 1600/2011, de 4 de noviembre, por el que se modifica el
Real Decreto 217/2004, de 6 de febrero, por el que se regulan la identificacion y
registro de los agentes, establecimientos y contenedores que intervienen en el sector
lacteo, y el registro de los movimientos de laleche, y el Real Decreto 1728/2007, de 21
de diciembre, por el que se establece la normativa bésica de control que deben cumplir
los operadores del sectorlacteo.

NORMATIVA AUTONOMICAS

ORDEN EYE/968/2011, de 18 de julio, que modifica la Orden
EYE/391/2010, de 23 de marzo, por la que se aprueban las Bases Reguladoras de
las Subvenciones que establezca y convoque en concurrencia no competitiva la
Agencia de Inversionesy Servicios de Castillay Leon, dentro delos Programas de
Creacién de empresas, Inversiones, I+D+iy Competitividad, cofinanciadas por
el Fondo Europeo de Desarrollo Regional.

ORDEN AYG/1061/2011, 30 de junio, por la que se
regulala autorizacién de Organismos de Control de Productos Agroalimentarios
y suinscripcién en el Registro, para poder actuar en el dmbito de la Comunidad
Auténoma de Castillay Ledn.

ACUERDO de 7 de septiembre de 2011, del Consejo del Instituto
Tecnolégico Agrario de Castilla y Ledn, por el que se modifica la convocatoria

parala concesion de préstamos a la industria alimentaria de Castillay Le6n en el
ejercicio presupuestario 2011 aprobada por Acuerdo del Consejo del Instituto
Tecnoldgico Agrario de fecha 15 dejunio de 2011.

ORDEN EYE/1316/2011, de 28 de septiembre, por la que se
modificala Orden EYE/1790/2010, de 22 de diciembre, por la que se convocan
subvenciones publicas destinadas a la financiacién de los costes salariales de los
trabajadores en situacion o riesgo de exclusion social en las empresas de insercion
para el afio 2011. (Cédigo de Registro de Ayudas. EYE 008) («B.O.C.y L.» n.
250de 29 de diciembre de 2010).

www.cetece.org
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Proyecto de investigacion para el desarrollo de superficies
con propiedades bactericidas y autolimpiables. FOTOCER

En Octubre de 2009 se inicié el proyecto de investigacion FOTOCER, cuyo objetivo principal es la obtencién de superficies con

recubrimientos fotocataliticos, que aporten propiedades bactericidasy autolimpiables.

Elproyecto estdimpulsado por el Ministerio de Ciencia e Innovacion, y en su desarrollo participan:

- cuatro centros tecnoldgicos:

o ITC (Instituto de Tecnologia dela Ceramica), ubicado en Castellén, que adermas actiia como coordinador del proyecto
o AIICA (Asociacién de Investigacion dellas Industrias del curtido y Anexas) ubicado en Terrasa (Barcelona)

o CIDETEC (Centro de Tecnologias Electroquimicas) ubicado en San Sebastidn

o CETECE (Centro Tecnoldgico de Cereales) ubicado en Palencia

- ydoscentrospublicos de I+D+i:
o ICV (Instituto de cerdmicayvidrio) que pertenece al CSIC (Centro Superior de Investigaciones  Cientificas), ubicado en Madrid.

o ITM (Instituto detecnologia de Materiales) que pertenece ala Universidad Politécnica de Valencia, ubicado en Valencia.

Actualmente ya se han desarrollado los recubrimientos fotocataliticos (basados en TiO2) y han sido proyectados sobre superficies cerdmicas y

metalicas.

Asi entramos en la fase final del proyecto, donde se pretende comprobar la aplicacién final de las superficies con los recubrimientos
desarrollados.
La radiacién ultravioleta activa el recubrimiento fotocatalitico, aportando a las superficies propiedades bactericidas, fungicidas, oxidantes e

hidrofilas.

Los demostradores seleccionados para comprobarlas aplicaciones finales han sido:
- Reactor paraladepuracion de aguas
- Reactorparalaeliminacién de Legionella

- Superficies de trabajo con efecto bactericida y fungicida, orientadas a su empleo enlaindustria alimentaria.

En proximos boletines informaremos sobre los resultados finales

Eva M2 Velasco Pascual

info@cetece.org
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Juan Miguel Martinez Gabaldén

Director General de Gull6n

Juan Miguel Martinez Gabaldén nacié hace 57 enlalocalidad conquense de Pozoamargo. Curs6 en
Tarragona la Maestria Industrial de Médquinas y Herramientas, después se licencié como Ingeniero
Técnico Quimico enla Universidad de Tarragona yfinalmente obtuvo el titulo de Ingeniero Industrial

Superior porla Escuela de Ingenieros de Barcelona.

Arrancé su carrera profesional a finales de los 70 como Jefe de Fabricacién de la multinacional
americana Tensia Surfac. De alli pas6 a Derivados del Etilo, en Almeria, empresa holandesa en la que
desempend la tarea de Jefe de Produccién. Y antes de incorporarse a Galletas Gullén, conocié el sector
galletero trabajando para Loste-Balhsen, empresa alemana de la que fue Director de Produccién.

Ya en el afio 85, Martinez Gabaldén se incorpora a Galletas Gullén como Director de Produccién.
Dos afios después es nombrado Director General, puesto que ocupa en la actualidad. Durante sus casi
25 afios como primer ejecutivo de la compaiiia, Galletas Gullén ha experimentado un increible
crecimiento pasando de ser una pequena fibrica galletera de S000 m2 en el centro de Aguilar de
Campoo, aunadelas principales companias del sector, con la planta industrial més grande de Europay

lamejorautomatizada.

Lo primero de todo, transmitirle nuestra
mas sincera enhorabuena por el reciente
premio que harecibido Galletas Gullona
la “Empresa Innovadora” por sus
continuadas innovaciones en productos,
procesos y sistemas de gestion. En este
sentido, ;cuil es la clave para seguir
siendo una empresa puntera en este
ambito?

Muchas gracias por la felicitacion. Estamos
francamente contentos con la distincién de
larevista Castilla y Le6n Econémica y Foro
Burgos, un reconocimiento a Gullén y a su
esfuerzo por seguir creciendo como una
empresa vanguardista basada en la
innovacion. Somos conscientes de que esto
pasa por generar la capacidad productiva
necesaria para cubrir la demanda de
nuestros clientes fabricando productos de
alto valor anadido a través de la
investigacién de nuevos productos. Esto es
posible gracias a que, cada ano, se
reinvierten el 100% de los beneficios que
genera la compaiiia y se destina mds de un
2% a la I+D, y que incluye trabajos y
convenios con Universidades y Centros
Tecnolégicos de nuestra Comunidad, pero
la clave ultima para que esto se siga
haciendo es el convencimiento absoluto de
la Direccién de la empresa de que la
innovacion es el camino més rentable para
que nuestros productos sigan estando en
loslineales delos supermercados.

www.cetece.org

El ano pasado recibieron también el
Premio Alimentos de Espana por su
labor en innovacién desarrollo e
investigacion. Al margen de los
reconocimientos o galardones, los
esfuerzos en innovacion tienen su
recompensa a nivel de empresa,
ventas...?

La empresa s6lo puede potenciar politicas
rentables en el tiempo, siendo la
“diferenciacion” una de ellas.

La innovacidn es la clave para diferenciarse
del resto de fabricantes de galletas, y esto es
lo que hace que se nos reconozca en el
mercado por lo que hacemos. Gullén es en
la actualidad lider del mercado en galletas
saludables, con un abanico de productos
muy amplio con el que somos capaces de
ofrecer a nuestros consumidores galletas de
todo tipo: sin azticares anadidos, sin gluten,
sin lactosa, bajas en grasa, con fibra,
enriquecidas en calcio, etc., y nuestro
esfuerzo se ve recompensado sobremanera
con el agradecimiento de nuestros
consumidores, que, en muchos casos, han
encontrado en Gullén una marca que les
ofrece lo que estaban demandando y con la
seleccion de nuestros productos
incrementan nuestras ventas

Ademis de mantener un compromiso
con la estrategia NAOS, Gullon es
entidad Colaboradora de la Fundacién
espanola del Corazén y de la Sociedad

Espaiiola de Diabetes ;por qué ha
elegido Galletas Gullén esta tendencia,
frente a otras politicas?

Porque creemos totalmente enla necesidad
de que los consumidores asocien una
alimentacién saludable con la manera més
préctica de prevenir muchas enfermedades

cardiovasculares, o  relacionadas con la

obesidad

La 'Maria integral de Gullén' fue la primera
galleta saludable que se lanzé al mercado
hace mas de 25 anos. Con ella naci6 el
segmento de galleta salud, hasta entonces
inexistente en nuestro pais. Esa esla filosofia
que nos ha guiado desde entonces. En
Gullén siempre hemos tenido muy claro
que nuestra aportacién al mercado pasa por
ofrecer al consumidor galletas ricas y con
todo el sabor, pero a la vez lo saludables,
utilizando para ello los ingredientes
adecuados. Colaboramos estrechamente
con la Fundacién Espafiola del Corazén y
con la Sociedad Espafiola de Diabetes
fabricando productos bajos en sal, como la
Ligera o Diet Fibra, y sin azticares anadidos,
como lagama Diet Nature.
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En esta misma linea, Galletas Gullon
acaba de suscribir un acuerdo comercial
con el grupo Sodexo, para suministrar
sus productos a hospitales, colegios y
residencias en varios puntos de Espaiia.
:Comosurgioestaidea?

Estamos muy contentos con el acuerdo
alcanzado con la multinacional francesa,
Sodexo, y con la posibilidad de hacer llegar
nuestras galletas a méds de 350 hospitales,
colegios y residencias. Sodexo estd
comprometido conlos productoreslocales,
el medioambiente, la salud, la nutricién y el
bienestar, entre otros, y Gullén se alinea
con estos objetivos para favorecer una dieta
saludable y nutricionalmente equilibrada,
paralo que Gullon producird las referencias
'Ligera, Maria' para dichos hospitales.

La idea ha surgido por la imagen saludable
de nuestra marca que ha propiciado el
interés de Sodexo yfacilitado el acuerdo.

{Podria contemplarse dentro de ese
acuerdo la realizacion de campaiias
informativas, charlas o talleres en esos
centros para concienciar al consumidor
de la importancia de una nutricién
saludable y darle a conocer los
beneficios de esos productos?

En Gullén estamos seguros de que una
buena alimentacién es importante y que
debemos favorecer que la gente esté
informada de los beneficios de alimentarse
de forma equilibrada y de practicar
ejercicio. Por eso llevamos unos anos
destinando recursos a informar y formar a
todoslos niveles, a través de los colegios, en
Congresos, con conferencias o, incluso,
mediante cursos online de formacién en
'nutricion para enfermerfa’ o en 'nutriciéon
infantil' para enfermerfa y auxiliares de
enfermeria. No hemos previsto en el
contrato con Sodexo estas actuaciones
porque creemos que las vias anteriores son
mads adecuadas.

Siguiendo esta tendencia de produccion
de galletas saludables podremos tener
en el mercado unalinea de productos sin
gluten gracias a la nueva planta Gullén
I1I, ;como se encuentra este proyecto?

Lalinea de productos sin gluten de Gullén
ya existe en el mercado desde hace varios

anos y se fabrica en las instalaciones de
Gullén.

Nuestra nueva fabrica VIDA es un proyecto
nuevoyapasionante, que esperamos que en
2012 comience su actividad. Alli
continuaremos con la fabricacién de
productos elaborados a base de cereal, que
esperamos tengan gran aceptacién en el
mercado, y también nuevos productos sin
gluten.

La ejecucion de esta nueva planta y del
almacén inteligente van a tener una
positiva repercusion econémica y social
para la villa de Aguilar de Campoo y
otros municipios de la zona, mdas ain
teniendo en cuenta que larevalorizacion
de la comarca es otra de sus prioridades,
noesasi?

ST, en efecto, para la Presidenta siempre ha
sido de vital importancia generar empleo y
riqueza en Aguilar de Campoo y en todo el
entorno. Gullén cuenta ya con més de 800
personas volcadas en este proyecto, que
viven la empresa y hacen que Gullon esté
hoy donde estd. Es muy positivo, y mas con
la recesiéon econdmica que estamos
sufriendo el dar noticias tan positivas como
es la creacién de una nueva empresa y de
nuevos puestos de trabajo. En menos de 10
anos Gullén se ha duplicado, no sélo en
facturacién, sino en numero de
trabajadores y esto ha sido la tabla de
salvacién para muchas personas que venfan
d e sectores que han salido muy
perjudicados de esta crisis.

Naturalmente, la puesta en marcha de una
nueva planta, refuerza el papel de Galletas
Gullén como motor econdémico del norte
dePalencia.

En relacién con personal que trabaja en
sus plantas, ;encuentran en Galletas
Gullén una empresa “Familiarmente
Responsable”?

Estamos trabajando para que asi sea.
Nuestra prioridad son las personas que
componen Gullén y que las condiciones
laborales sean éptimas para que todos se
sientan bien en sus puestos de trabajo.
Somos conscientes de que la empresa no
puede funcionar sin su activo mds
importante, sus trabajadores.

De hecho creo que en la practica somos ya
una empresa familiarmente responsable,
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pero no tenemos todavia la puridad de la
certificacién como empresa 'socialmente
responsable’ y que esperamos conseguir
proximamente.

Por ultimo, tras varias colaboraciones
con el CETECE en diversos ambitos,
especialmente en materia de andlisis
sensorial, ;cudl es su opinion de nuestro
centro?

Estamos trabajando para que asi sea.
Nuestra prioridad son las personas que
componen Gullén y que las condiciones
laborales sean éptimas para que todos se
sientan bien en sus puestos de trabajo.
Somos conscientes de que la empresa no
puede funcionar sin su activo mds
importante, sus trabajadores.

De hecho creo que en la practica somos ya
una empresa familiarmente responsable,
pero no tenemos todavia la puridad de la
certificacién como empresa 'socialmente
responsable’ y que esperamos conseguir
proximamente.

Por ultimo, tras varias colaboraciones
con el CETECE en diversos ambitos,
especialmente en materia de anadlisis
sensorial, ;cudl es su opinion de nuestro
centro?

Desde siempre, larelacién con CETECE ha
sido muy buena. Para nosotros ha sido una
suerte poder contar con un Centro
Tecnoldgico en Palencia con un portfolio
de servicios tan amplio. Por ello hemos
trabajado activamente con CETECE en la
contrataciéonde diferentesservicios.

Pero més que nuestras relaciones que se
irdn potenciando dia a dia lo importante de
CETECE es su existencia y su aportacion
fundamental como herramienta para el
desarrollo del tejido industrial de nuestra
comunidad.

Elena Rubio Ibénez

info@cetece.org
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Eldia 13 dejulio de 2011 se realiz6 la auditoria de INTERDUL en base al estandar IFS ver 5, y finaliz6 el 14 de

julio de 2011. Elalcance abarcala elaboracién de productos de bolleria: masas hojaldradas (croissants).

Durante el tiempo que duré la auditorfa, se revisaron todosy cada uno delos requisitos del estindar de Calidad y

Seguridad Alimentaria.

Aicance: Elabaracién da productos de balaria: masas hojalradas (croissant)

En caso de IFS, se super6 con creces el 75% exigido para la certificacion, llegando a un porcentaje de Scopn: oy ot savarston:pr pary (e

cumplimiento de los requisitos muy alto, tal y como se seniala en el certificado.

Asi mismo, se realizo la auditorfa en base a la norma ISO 9001:2008, renovando el certificado. Durante la
auditoria, se comprobd que el Sistema de Gestién de Calidad implantado en la empresa contintia cumpliendo
losrequisitos delaNorma de Referencia UNE-ENISO 9001:2008.

Como en afios anteriores, INTERDUL mantiene su compromiso de mejora continta desde que obtuviera su

Certificacion, plasmada dia a dia en la Mejora de la Calidad de sus productos, y anualmente a través del paso de

las auditorias.

Principales cambios enlaversiénIFS 6:

= Sellevardacabounsistema de puntuaciénligeramente revisado paraidentificar mejoralas empresas que implementan las mejores practicas,

= Sehan creado Reglas claras para determinar la duracion de la auditoria, que proporcionara la duracién minima de auditoria obligatoria que deberdn
aplicar todoslos organismos de certificacion,

® Programa de Integridad IFS, que fue creado en 2010 para monitorear el desempeno de los organismos de certificacion y de los auditores, y el cual se
describird en elnuevo protocolo de auditoria.

= Como IFS Food no es s6lo un Sistema de Seguridad Alimentaria, sino también un Estdndar de Calidad, en la version 6 se incluyen mds requisitos de

o
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calidad (por ejemplo, andlisis nutricionales, mas requisitos de control de peso, ms requisitos de calidad / cantidad de la informacién proporcionada en el
etiquetado, etc).

= A fin de cumplir con la version 6 de la Guia GFS], seran introducidos en el Check-list de auditoria de IFS los requisitos de defensa de los alimentos. Se
desarrollardn también directrices exhaustivas con el fin de ayudar a las empresas a poner en préctica esos requisitos, en base a la evaluacion del riesgo y -
sobre todo - enlalegislacion del pais de destino.

® Los Auditores IFS serdn aprobados para los productos y los alcances tecnolégicos. Recientemente se han introducido alcances de tecnologia para
mejorarla experiencia delos auditores ain més en productosy procesos.

Setiene previsto quelaversion 6 de sea publicada a principios de 2012, siendo obligatoria suimplantacién alos 6 meses de su publicacién.

Principales cambios enlaversion BRC 6:

La Version 6 de la Norma Mundial BRC de Seguridad Alimentaria, ha sido ampliamente revisada en
consulta con los altos representantes de los principales distribuidores y empresas alimentarias, asegurando
que se contintia cumpliendo conlosrequisitos delos fabricantes ylos distribuidores.

GLOBAL STANDARD

LaNorma fue introducida por primera vez por el BRC en 1998 y ahora cuenta con casi 14.000 empresas FOREEN Sk

certificadas en mds de 100 paises de todo elmundo.

La versién 6 hace un mayor énfasis en las Buenas Précticas de Fabricacion, incluyendo un cambio en el
equilibrio de la cantidad y calado de los requisitos a favor de la implantacion de sistemas de buenas practicas
de manufactura enla fibricayun mayor énfasis en estandarizarlas mejores practicas paraauditarlaNorma.
Los cambios clave dela Version 6 incluyen:

= Seccionesampliadas en control de cuerpos extranos, higiene, limpieza, y alérgenos.

= Introduccién de unanueva etapavoluntaria de auditoria sin previo aviso.

= Mayor énfasis en el control de accesos alos establecimientos de personal ajeno alos mismos.

* Un numero reducido de cldusulas para asegurar que cada una expresa una idea importante, lo que
contribuirdala coherenciadela clasificacién como requisitos, que ahorason de importancia similar.

La version 6 entrara en vigor el 1 de enero de 2012. La version S se puede seguir utilizando para las
auditorfashastael 1 de enero de2012.
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La Auditoria Interna se llev6 a cabo los dias 14 septiembre y S de octubre de 2011. Posteriormente, los
dias27y28 de octubre de 2011, tuvo lugarla Auditoria Externa en base al Standard IFS ver S durante un Y
diaymedio, taly como establece laNorma. [“

Estaauditoria consto de:
santa TERESA

- Unareunidninicial, a que asistieron el la Responsable de Calidad y el Técnico del CETECE; en ella se valido la categoria de productos
a certificar: “Elaboracion de membrillo y Huevo hilado” y el auditor informé sobre el proceso de la auditoria en base al Plan de
Auditoria establecido.

Se comenz6 conla evaluacion dela Calidad y la Seguridad Alimentaria existentes mediante el control dela documentacion elaborada
durante el proceso deimplantacion, llevado a cabo por personal especializado del CETECE.

Junto conlaResponsable de Calidad, se realiz6é unarevision delainspeccion delasinstalaciones de produccion para verificar el estado
delasmismasylaaplicacion practica delos Sistemas.

Elauditor jefe una vez evaluadala documentacion, instalaciones y registros, prepar la evaluacion final de las conclusiones parallevar
acabolareunidn final.

Reunion final: Se realizé para exponer las conclusiones de la auditoria, a la que asistieron la Responsable de Calidad de SANTA
TERESAyel Técnico del CETECE.

Enlareunion final el Auditor Jefe presento sus conclusiones y describi6 los requisitos designados como B, Cy D y facilité informacién sobre el
procesoylos plazos estipulados para que SANTA TERESA pudiera enviarle el Plan de Acciones Correctivas que demostrardnlaadopcion de
acciones correctivas para el cierre delas No Conformidades.

No hubo ninguna evidencia de No Conformidad frente a un requisito KO que impidiera su certificacion, y el grado de cumplimiento de los
requisitos fue muy elevado, porlo que se superd con creces el 75% exigido parala certificacion.

José Ramon Bahillo Villa

VIll JORNADA DE DIFUSION DE PRODUCTO ALIMENTICIOS DE TORGUEMADA

El 14 de Septiembre tuvo lugar la presentacién de la XVII Feria del Pimiento de la localidad cerrateia de Torquemada. El
multitudinario acto fue presidido por el alcalde de Torquemada, Jorge Domingo Martinez, junto a destacadas autoridades, como

el presidente de la Diputacion, José Maria Herndndez, y el delegado territorial de la Junta, Luis Domingo Gonzdlez. Ademds del
caracteristico pimiento participaron en el acto otras empresas como, Jamén Serrano de Pefia Fria (System Lonch), Bodega

Ayuntamiento
de Torquemada

Esteban Araujo y Sefiorio de Valdesneros, Panaderia La consuelo, queso Gamazo y Restaurante Catalina de Austriay Carazo

Pimientos Esteban, Hermanos Acitores de Bustos, Miguel Martinez SC mostrar

tos que fueron catados en crudo. En cata los pimientos de Torquemada se caracterizan

Jalx

e il Famgiet

o tamafio, grosor y jugosidad de carne asi como su sabor ligeramente dulce y e

encia de aromas caracteristicos.

Inos. &%
Midén™ 9 C CITORES
UBI‘OS

Quesos Gamazo nos present6 un queso elaborado conleche de oveja cruda 100% de pasta prensaday 3 DUsTRUAS CA”N‘;‘S

Ferratido,
elevada curacién. Un aspecto perfecto en concordancia con las propiedades sensoriales de gran

P idad, ks V0

as Penafria present el jamon serrano loncheado que
ando su consumo con los sistemas de separacién de lonchas.
riales de olory textura en perfecta sintonia con el producto.

nsuelo se degustaron unas pastas artesanas tradicional
la calidad traducida de las materias primas conlas que est

laconsuelo

artesania del pan

0 hay...una buena bodega y esto queda demostrado ¢
aldesneros que también presentaron sus caldos mds e
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PARTICIPACION DEL CETECE EN LAS MUESTRAS ALIMENTARIAS LOCALES DE LA
DIPUTACION DE PALENCIA

LOGO ALIMENTOS PALENCIAComo viene siendo tradicional, el CETECE ha seguido colaborando con la Diputacién
de Palencia en las muestras locales que desarrolla durante la época estival en diferentes localidades de la provincia. Las

PALENCIA
Muestras Alimentarias Locales se enmarcan dentro de los Certdmenes Expositivos de Castillay Ledn, y tienen como objetivo el

de promocionar los productos agroalimentarios palentinos vinculados al Club de Calidad de Alimentos de Palencia, ademds -
de convertirseun atractivo turistico para los municipios en los que se organizan. ¢« PALENCIA

En esta edicion de nuestro boletin, resumimos los datos de las tres dltimas muestras, puesto que la se desarrollé en mayo en Fromista ya la
detallamos en un anterior nimero.

FUENTES DE NAVA (24/6/11)

El 26 dejunio se celebro la primera de las tres muestras del periodo veraniego enlalocalidad de
Fuentes de Nava . Nuevamente se volvié a demostrar que la celebracion de estas muestras
convierten en estratégico el vinculo entre el sector agroalimentario y el desarrollo del medio
rural, contribuyendo ala dinamizacién del mismo.

Una veintena de productores asistieron a esta muestra y también se desarrollé un concurso de
tapas conla participacion de cinco establecimientos.

Enestaocasiony como apoyo ala Muestra Alimentaria, el CETECE organiz6 talleres de cocina,
en concreto de panaderia-reposteria donde los visitantes pudieron comprobar cémo se |
elaboran distintos alimentos teniendo como base los productos del Club de Calidad de
Alimentos de Palencia que posteriormente pudieron degustar. También hubo talleres infantiles

paralos més pequenos.

DUENAS (5/7/11)

PROMOCION DE ALIMENTOS

En esta muestra, ademads de los tradicionales talleres con los que participé el CETECE, también
seunid el Concurso de Tapas como otro delosatractivos delajornada, puesto que fueron en total
de quince los establecimientos que participaron en el mismo y que ofrecieron sus elaboraciones
culinarias especiales durante todo el fin de semana a quienes se han acercado hasta Duefias. Ana
Mz Asenjo, diputada de Area de Desarrollo Provincial fue la encargada de entregar el primer
premio dotado con 350 € y Diploma, que recayé en la Cafeteria de Centro de Dia con la tapa
“Saco con salsa de miel”. El segundo premio dotado con 150 € y diploma fue entregado por el

alcalde MiguelAngel Blanco al Bar “El Rinconcito” porlatapa “Delicias de Setas”.
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CERVERA DE PISUERGA (14/8/11)

El domingo 14 de agosto la localidad de Cervera de Pisuerga acogio la ultima de las cuatro Muestras
Alimentarias Locales que la. Diputacion de Palencia, en su X edicion, tenia programadas para este afio,
dentro del programa Alimentos de Palencia. La Muestra Alimentaria, ubicada en el parque El Plantio,
conto con gran afluencia de publico, tanto ciudadanos habituales como visitantes estacionales, puesto que &
enlalocalidad se celebraban las fiestas patronales, Nuestra Sefioray San Roque.

La inauguracién oficial fue a las 12.00 horas y corrié a cargo de Dia. Ana M2 Asenjo, Diputada de
Desarrollo Provincial de la Diputacién de Palencia, D. Urbano Alonso, alcalde de Cervera de Pisuerga, y
otros miembros de la Corporacién Municipal, que visitaron las diez casetas de productos agroalimentarios |

palentinosalli presentes. :

La Muestra estuvo amenizada en el horario de manana por dos Talleres de Alimentos realizados por
alumnos y profesores del Cetece, uno infantil, en el que participaron nifios de diferentes edades, y otro de #
cocina-pastelerfa. El publico asistente pudo degustar los alimentos preparados en dicho taller.

Ana Rosa Garcia Benito

El 26 de Septiembre se desarrollé una nueva cata del Club de Calidad Alimentos de

Palencia en el restaurante del Hotel Real Monasterio de San Zoilo en Carrion delos Condes PALEMNCIA
(Palencia). El Presidente de la Diputacién, José M® Herndndez, que estuvo acompariado

por el alcalde de la localidad, Javier Villafruela, el Diputado del Servicio de Promocién b
Econdémica, Miguel Sdnchez, y los Diputados Provinciales, Miguel Nozal y Adolfo Palacios Alimentes
animaron a los productores a continuar en la linea de la calidad y del desarrollo del medio ¢ PALENCIA
rural.

CTOS DE CASTILLA (Villamartin de Campos) presenté dos productos excepcional
ero de ellos fue el tradicional foie de lechazo, producto con textura cremosa suave y de int
a a foie con ciertas notas metdlicas y en segundo lugar un producto atrevido y que trat
render al catador, las mollejas de pato confitado. Las mollejas destacan por suformaredonde
cto fibroso que en boca se traduce en armonia, suavidad y jugosidad con un retrogusto suav

0. La empresa palentina ubicada en Baltands cuenta con un e
ue avalan sus productos y buen hacer. En esta ocasion se present
rensada, con adecuadas caracteristicas externas, olor de intensid:
te fundente y muy poco granulosa. No pica y los aromas finales

El postré lo puso la empresas ARTESANAS DEL BOEDO (Bascones de Ojeda). Sus pastas
tradicionales combinan un aspecto tradicional con un producto de calidad nutritiva y sensorial. Las

materias primas con las que estd elaborado se muestran claramente en las propiedades sensoriales
destacando en boca el juego de sabores dulce y salado y el aroma a cereal tostado de elevada

persistencia

e fue BODEGA ZARZAVILLA (Frémista) que elabo
gen de Vinos de La Tierra de Castilla y Le6n. Su vino p

to

brillante, con cuerpo, acidez equilibrada yaromas de gran

OTEL REAL MONASTERIO DE SAN ZOILO, con
a dentro del Camino de Santiago, presento tres maridajes
ladyelbuen hacer conlos productos de calidad que fueronp

info@cetece.org

N° 40 - CUARTO TRIMESTRE 2011




BOLETIN INFORMANTIVO

El31 de Octubre las catas de Alimentos de Palencia se trasladaron al restaurante hotel Sangar de Venta de Barios. Un gran
éxito de piiblico que contd con la presencia de diversas autoridades localesy provinciales.

A HERMANOS CABALLERO ROJO (Villarramiel) presenté su caracteristica ce
con olor y aromas penetrantes, elevada jugosidad al masticar y un sabor dulce que dife
ste producto de calidad.
empresa PANADERIA SAN ROQUE (Villamuriel de Ce
tarellena de crema son un producto nutritivo y que activalos se

ela y a limo6n matizan un abanico de sensaciones aportadas

QUESOS GREGO. La empresa palentina ubicada en Civico de la Torre cuenta con una
extraordinaria calidad en sus quesos elaborados con leche de oveja cruda que confiere al queso todas
las propiedades sensoriales de la misma. Se caté el queso semicurado que destaca por sus poco ojosysu
fusién y cremosidad en boca. No picaylos aromas finales son equilibrados ymuy agradables.

o de la emblematica bodega de Remigio Salas Jalén
enecientesalaDenominacién de Origen Cigales.

fue presentada por la empresa de Duenas, LA CASA DE
de su tradicién en nuestra provincia siempre sorprende con

La Casa d¢ Ja Morgilla
IMorcring Arcranas!

, pues tuvimos la ocasion de catar su morcilla de pasas.
tesyjuego de sabores.

SANGAR ofrecié un maridaje excepcional de todos lo ot ¥ Ly, e
an-Gar

ade queso ybolitas de morcilla con mermelada de pimie

Asuncion Alonso Gaite

Naturpal 2011

Como viene siendo habitual, desde hace varios afios, el CETECE tuvo el honor de
colaborar con el Ayuntamiento de Palencia enla X Edicién de la Muestra Gastrondémica
Palentina NATURPAL, celebradalos dias 30 de septiembre y 1 y2 de octubre. o —

Elevento tuvo lugar enla Plaza Mayor donde se realizaron diversas actividades con %5 i —
elfin de promovery dara conocerla oferta gastronémica dela provincia. A=

En esta ocasiéon el CETECE realiz6 un taller alo largo de la manana del viernes dia
30. El taller, en el que participaron los alumnos de 2° curso del ciclo formativo |
Panaderia, Reposteria y Confiteria se centr6 en la elaboracion de pastas y reposteria
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artesanay enlarealizacién de decoracionesabase de chocolate.
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Centro Tecnologico de Cereales

CETECE imparte un curso de Control de Calidad dentro del
Plan de Formacion del Profesorado de FP

Dada la importancia de una adecuada formacién y cualificacién del profesorado, la Consejeria de Educacién cofinanciado con el FSE,
organiza anualmente cursos paralos profesores delas distintas familias de ciclos de formacién profesional y de PCPL

En esta ocasion el CETECE ha sido la entidad responsable de la imparticion de un curso de este plan para 16 profesores de la familia de
industria alimentaria. El curso, titulado “Control de calidad en productos de panaderia y pasteleria” se celebro del 4 al 8 de julio y combiné
contenidos tedricos con sesiones précticas de laboratorio, elaboracion de productos y andlisis sensorial.

Formacion para el empleo: Curso Panadero

El pasado 28 de noviembre se procedié ala clausura del curso PANADERO, cofinanciado porla Consejeria de Economia y Empleo de la
Juntade CastillayLe6ny el Fondo Social Europeo, perteneciente al plan de Formacion para el Empleo en sumodalidad de Oferta.

Durante las 540 horas del curso los1S alumnos han podido conocer a fondo las técnicas de elaboracién de distintos productos de
panaderia, bolleriay todo tipo de especialidades saladas y aprender aspectos relativos amaterias primas, seguridad e higiene yadministracion de
empresas del sector. En este curso se han incluido también, como prioritarias 10 horas de Insercién labora, medioambiente e igualdad de
género.

Los alumnos han podido realizar, dentro de la accién formativa, 80 horas de practicas en empresas del sector, a las que agradecemos su
desinteresada colaboracion.

Formacion Subvencionada por la Consejeria de Agricultura Lelges ulbio sines

Durante el mes de septiembre se impartieron dos acciones formativas subvencionadas por la Consejeria de Agricultura y Ganaderia de
CastillayLeon.

Fueron treinta horas de un curso de Pastelerfa Salada, impartido por Ivan L6pez, técnico de obrador del CETECE y Francisco Herndndez
de Pasteleria El Bomboén. Fue una accién eminentemente practica, donde se introdujeron pequefios conceptos bésicos de las materias primas
utilizadas.

La otra accién formativa, versé de sobre Los Sistemas de Calidad en la Industria Alimentaria. Esta accién de cincuenta horas de duracién,
fueimpartida porlos técnicos del departamento de Calidad y Seguridad Alimentaria del CETECE.

Curso Panettone y Otras Especialidades Navideias

Los dias 7, 8 y 9 de noviembre se celebré en las instalaciones del CETECE, un curso de productos de Navidad de dieciocho horas de
duracién.

Asistieron un total de veinte profesionales de panaderia y pasteleria, que fueron formados por el Responsable de Obrador del CETECE;
Luis A. Garciayporuntécnico de Obrador de CETECE; Daniel Rodriguez.

El panettone (en milanés panettin o panetton), llamado Panetén o Pan dulce en paises hispanohablantes, es un bollo hecho con una masa
detipo brioche, pasasy frutas confitadas o cristalizadas. Es un postre tradicional de Navidad en Milan (Italia).

Hay muchas leyendas sobre el origen del panettone. Segtin la primera de éstas, la historia de este postre nacié hace mas de cinco siglos,
alrededor de 1490, cuando un joven aristocrata, Ughetto Atellani de Futi, se enamord de la hija de un pastelero de Mildn. Para demostrarle su
amor se hizo pasar por aprendiz de pastelero e inventd un pan azucarado con forma de ctipula a base de frutas confitadas y aroma de limoén y
naranja. Los milaneses empezaron a acudir en masa a la pasteleria a pedir el «pan de Toni>», quien asi se llamaba el ayudante, y de ahi viene el

nombre de panettone.

Eva M2 de la Gala Antolin

info@cetece.org
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Una de las principales areas del CETECE es el Dpto de I+D+i, que desarrolla
estudios y proyectos de iniciativa propia y de iniciativa privada para empresas

ﬂ > ‘\ |+D+i

Analisis « Alimentos

Nuestros laboratorios ofrecen sus servicios a aquellas empresas agroalimentarias
interesadas en el control y mejora de sus productos, constituyendo el soporte

analitico de proyectos de investigacion y desarrgl__l%qtecnolésico C a I I d a d y
Segurldad Alimentaria

4 La experiencia, es uno de los grandes valores
que avala este area 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 ofrecen
servicios de interés para las empresas

Analisis _
Sensorial

Ponemos a su disposicién nuestra experiencia, panel de
catadores entrenados y banco de consumidores para
dar respuestas adaptadas a las necesidades
planteadas en cada caso

Formacion

Somos referente a nivel nacional en la formacion integrada en el sector alimentario,
contribuyendo a la formacion y reciclaje de técnicos y profesionales del sector
alimentario.

CENTRO TECNOLOGICO

Te ayudamos a sequir mejorando
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