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Pues parece que la histeria ha dejado paso a la tranquilidad,
la calma y el sosiego e incluso en algunos casos hasta la
indiferencia. Esta reflexion se refiere, como no, a la gripe
A. Desde luego los virus HIN1 han sido protagonistas
indiscutibles de las noticias del verano, superando en au-
diencia a vacaciones de politicos, escuchas, espionajes,
posados de famosillos e incluso regatas reales.

Pero no solo éste virus ha sido el protagonista. Con el final
del verano ha llegado a las primeras paginas otro companie-
ro, un norovirus, en este caso el causante de la intoxicacion
alimentaria mas mediatica en el Reino Unido en los ultimos
anos, la del segundo mejor restaurante del mundo, “The
Fat Duck”.

En estos dias se ha publicado el informe final de las autori-

dades sanitarias determinando que las ostras crudas fueron
el vehiculo por el que este microorganismo entré en 529
comensales el pasado mes de febrero causandoles nauseas,
mareos, diarreas, vomitos y demas lindezas sintomaticas.
Ademas la intoxicacién se prolongd durante varias semanas
porque el personal del restaurante afectado seguia traba-
jando por lo que la diseminacion fue en aumento. El virus
Ilegd a las ostras porque habian estado en aguas fecales,
y claro, pasa lo que pasa. Si ademas no se siguen protocolos
de limpieza y desinfeccion adecuados, el virus es tremenda-
mente contagioso y los empleados afectados siguen traba-
jando, tenemos todas las condiciones necesarias para pro-
vocar y mantener una intoxicacion alimentaria por tiempo
ilimitado.

El duefio del restaurante esta inexplicablemente tranquilo
de que se haya publicado el informe, porque claro, en
Espafia, Reino Unido y Calcuta, la culpa siempre es de otro,
en este caso, del proveedor de ostras. Pobrecillo.
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Se ha publicado el 1 de julio de 2009 en el Diario
Oficial de la Uniéon Europea la Correccion de
errores del Reglamento (CE) n° 41/2009 de la
Comision, de 20 de enero de 2009, sobre la com-
posicion y etiquetado de productos alimenticios
apropiados para personas con intolerancia al
gluten.

Este Reglamento establece las condiciones que
deben reunir los alimentos que se comercialicen
haciendo mencion a su adecuacion para satisfacer
las necesidades nutricionales particulares de
dicho grupo de poblacion.

El Reglamento 41/2009 se aplica tanto a los
alimentos especialmente destinados a este co-
lectivo -dietéticos-, como los alimentos de con-
sumo ordinario que puedan ser consumidos de
forma segura por la poblacion celiaca.

La correccion recoge, entre otras modificaciones,
las relativas a las DENOMINACIONES DE VENTA
de estos productos, que deberan ser las siguien-
tes:

- "sin gluten” en el caso de alimentos dietéticos
y de consumo corriente con contenidos de gluten
inferiores a 20 mg/kg

- “muy bajo en gluten” sélo en el caso de alimen-
tos dietéticos con contenidos de gluten entre 20
y 100 mg/kg.
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LOS PESCADORES VASCOS DAN POR
PERDIDA LA CAMPANA DEL BONITO

Las capturas de tunidos han descendido
un 40% respecto al afio pasado. La
Federacion de Cofradias de Vizcaya
asegura que la situacion del sector es
de "crisis total" en un afio "especial-
mente duro" que hace que muchos
piensen en amarrar.

Por perdida es como da el presidente
de la Federacién de Cofradias de Pes-
cadores de Vizcaya, Ifiaki Zabaleta, en
declaraciones a AGROCOPE, la costera
de bonito, ya que "en 15 dias que res-
tan no podemos pescar lo que no he-
mos capturado en estos tres meses".

El descenso de las capturas se ha acom-
panado ademas de un aumento de los
gastos, explica Zabaleta, "cuando hay
poca pesca, los barcos han de recorrer
mas kildbmetros en su busca”. Este afio
incluso han explorado nuevos mares,
pero aun asi, el preciado bonito del
norte apenas ha hecho acto de presen-
cia, afirma.

Zabaleta dice que los pescadores
"aguantaran hasta el ultimo dia" en la
campana del bonito, a pesar de la falta
de rentabilidad, ya que tienen a su
cargo a trabajadores a los que no pue-
den dejar en tierra.

El presidente de las cofradias vizcainas
busca trasladar el desanimo de los ar-
madores tras un afo "especialmente
duro".

El mantenimiento de la veda de la an-
choa, que dura ya 4 afios, y una cam-
pana del verdel con buenas capturas
pero precios muy bajos ha hecho mella
en la flota. Segun Zabaleta algunos
armadores estan pensando en amarrar
sus barcos indefinidamente, concluye.

UN NUEVO REGLAMENTO EUROPEO,
450/2009, ESTABLECE LOS REQUISI-
TOS PARA ESTOS MATERIALES, QUE

ESTAN EN CONTACTO CON ALGU-
NOS ALIMENTOS

Los envases activos e inteligentes cum-
plen unas funciones muy concretas. A
grandes rasgos, los primeros prolongan
la vida util de los alimentos, mientras
que los segundos controlan el estado
de los productos envasados y su entor-
no. El desarrollo e implantacién de
estos envases en la industria agroali-
mentaria es ya un hecho. Hasta ahora,
estaban regulados por normas genera-
les sobre objetos destinados a entrar
en contacto con alimentos, pero el auge
que ha tenido en los Ultimos afios esta
tecnologia ha obligado a desarrollar
una legislacion mas especifica. La nueva
normativa establece los requisitos que
deben cumplir estos elementos en el
mercado europeo.

Los materiales y objetos activos estan
disefiados para incorporar, de forma
intencionada, componentes que liberan
sustancias en el alimento envasado o
en su entorno. Con el recién aprobado
Reglamento estos materiales deben
ajustarse a las definiciones y requisitos
que se describen en ély han de formar
parte de la lista comunitaria. Por otra
parte, los sistemas de envase inteligen-
tes ofrecen al consumidor informacién
acerca de las condiciones del alimento
y no deben liberar en éste elementos
constituyentes.

En cuanto al etiquetado, los materiales
y objetos activos e inteligentes que
estén en contacto con los alimentos
deben etiquetarse de manera que el
consumidor identifique con claridad las
partes que no son comestibles. En el
caso de que éstas puedan percibirse
como tales, deberdn incorporar en el
etiquetado, de forma visible, legible e
indeleble, el mensaje "NO INGERIR".
Ademas, deben incluir el simbolo co-
rrespondiente: el perfil, tachado, de
una persona que se lleva un objeto a
la boca. La sustancia activa liberada
debera considerarse un ingrediente.

LA LECHE SE VENDE AL CONSUMI-
DOR UN 215% MAS CARA DE LO
QUE SE LE PAGA AL GANADERO EN

ORIGEN, Y EL MARGEN COMERCIAL
EN LA PATATA SE DISPARA AL
1.400%, MAXIMO HISTORICO

Los precios de la leche en origen siguen
sin levantar cabeza. Un informe elabo-
rado por la Unién de Consumidores de
Espafa (UCE) -junto a COAG y Ceaccu-
muestra que el valor medio percibido
por el ganadero el pasado mes de agos-
to se situd en los 0,27 euros el litro en
el conjunto de Espafia, mientras que
en el punto de venta al consumidor el
coste medio fue de 0,85. Esto muestra
una diferencia porcentual entre el ori-
geny el final de la cadena de valor que
se eleva al 215%, lo que evidencia la
dificil situacion que atraviesan miles de
ganaderias. El informe difundido ayer
por UCE denuncia que «los precios de
ruina en el campo» elevan los margenes
comerciales en algunos productos agra-
rios a niveles histéricos. En la patata,
por ejemplo, se situa en el 1.400%; en
la cebolla, en el 1.067%; y en el repollo,
en el 908%.

El problema lechero, que afecta de
manera especial a la economia gallega
y asturiana, es que los precios en la
produccion primaria siguen sin recupe-
rarse pese al acuerdo alcanzado en
Madrid por productores, industria y
distribucion a finales del pasado mes
de julio. El informe difundido por la
UCE revela que, en el conjunto de Es-
pafa, la leche en origen estéd cinco
céntimos por debajo de lo que cuesta
producir el litro (0,32). Este informe
sitla el precio medio de la leche en
Espafia en 0,27 euros, pero en Galicia
esta mas bajo, a 0,25.

A dia de hoy no se han producido avan-
ces sobre el pacto. La distribucién sigue
sin subir los precios de la leche y man-
tiene las marcas blancas como reclamo,
y las industrias no han firmado nuevos
contratos homologados.



MARISCO CONTAMINADO EN EL SE-
GUNDO MEJOR RESTAURANTE DEL
MUNDO

'The Fat Duck' es considerado el segun-
do mejor restaurante del mundo -tras
'El Bulli* de Ferran Adria-. Sin embargo,
529 clientes sufrieron vémitos y diarreas
en enero y febrero después de comer
en el selecto local del britanico Heston
Blumenthal, situado a las afueras de
Londres.

En febrero, el chef decidié cerrar du-
rante unas semanas el restaurante
mientras se esclarecia por qué sus clien-
tes sufrian frecuentes episodios de dia-
rrea y vomitos. Los resultados de la
investigacion se acaban de hacer
publicos: el marisco crudo que se sirvié
en el restaurante estaba contaminado
con aguas residuales, segun informa
‘The Guardian'.

La investigacion de la Agencia de Pro-
teccion de la Salud (HPA, en sus siglas
en inglés) supone un mazazo a la repu-
tacién de Heston Blumenthal, que cuen-
ta con tres estrellas Michelin, y es que
la cuenta por comer en 'The Fat Duck’,
situado en Brey (en la campifa de Ber-
kshire), puede superar los 300 euros.

El informe, que se ha hecho publico
recientemente, afirma que los comen-
sales resultaron infectados con una
bacteria que se habia expandido por
el pais en esa época, y que habria lle-
gado al restaurante a través del marisco.

Los inspectores critican las medidas de
seguridad e higiene alimentaria en las
cocinas del restaurante, que propiciaron
que los casos de intoxicacion entre los
comensales y empleados se sucedieran
durante seis semanas. Personal del res-
taurante que habia contraido la bacte-
ria siguié manipulando el marisco y
ademas, utilizaron productos de limpie-
za poco eficaces.

Heston Blumenthal ha convocado un
encuentro con varios colegas para ha-
blar sobre las consecuencias de este
informe. Su portavoz, Monica Brown,
aseguré que el chef no esté preocupado
por los resultados de la investigacion,
que segun él se refieren a unas ostras.
Segun Brown, la investigacion concluye

que la intoxicacion no fue causada por
algun fallo en el proceso de preparacién
de los alimentos aunque reconoce que
hubo un problema con las ostras, que
se sirven crudas: "Nos vimos afectados
por un virus extremadamente comun
y contagioso que afecté a todo el pais”,
afirmé la portavoz del restaurante, que
asegurd que "los clientes pueden seguir
yendo al local con total confianza".

Veremos como afectan las ostras a la
afluencia de publico al ya mas que
probable ex-segundo mejor restaurante
del mundo.

NUEVAS NORMAS INTERNACIONA-
LES DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

El Codex Alimentarius aprueba mas de
30 reglas que deberan cumplir todos
los paises para reducir el riesgo en el
consumo.

El consumo de alimentos en mal estado
o insalubres provoca cada afio unas 200
nuevas enfermedades, segun datos de
la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS). Los virus, las bacterias y otros
patdgenos son los responsables del 75%
de las nuevas enfermedades infecciosas
humanas que se han diagnosticado en
los ultimos 10 afios, la mayoria relacio-
nadas con una manipulaciéon inadecua-
da de los alimentos. Con el objetivo de
reducir estas cifras, la Comision del
Codex Alimentarius ha adoptado mas
de 30 normas internacionales para me-
jorar la inocuidad en todo el mundo.

Las enfermedades diarreicas provocan
la muerte de 1,8 millones de nifios cada
afo. Sin embargo, éstas podrian evitar-
se con unas adecuadas medidas de hi-
giene y manipulacién de alimentos.
Algunos de los principales problemas

relacionados con la inocuidad en el
consumo tienen que ver, segun han
concluido los expertos del Codex Ali-
mentarius, con la "propagacion de los
riesgos microbiolégicos" (como Salmo-
nella o Escherichia coli), los contami-
nantes quimicos y el desarrollo de nue-
vos alimentos modificados
genéticamente. De ahi la importancia
de establecer las herramientas necesa-
rias para que los paises puedan acomo-
darse a las condiciones que garantizan
la seguridad de la cadena alimentaria.

Uno de los temas mas importantes
abordados por el Codex Alimentarius
ha sido la presencia de "Listeria mono-
cytogenes" en comidas listas para con-
sumir, determinando que su ausencia
es un objetivo claro de las nuevas nor-
mas.

En la evaluacién realizada por los ex-
pertos, la bacteria no se permite "bajo
ningun concepto"; una medida estricta
que pretende establecer parametros
mas seguros en la prevencién de estos
patégenos.

A principios de 2008, la Autoridad Eu-
ropea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
anuncié un aumento de los casos de
listeriosis en la UE durante el afio 2006,
con mas de 1.500 diagnésticos confir-
mados, en especial, en mujeres emba-
razadas y personas mayores de 60 afios.

Prevenir esta bacteria pasa por tener
en cuenta varios aspectos, como el tipo
de envase en el que se introduce el
alimento, las practicas de preparacion
en las que intervienen maquinas de
cortar o la temperatura de procesado
y almacenamiento. Tampoco se debe
olvidar que la presencia de Listeria
monocytogenes es posible en diferentes
entornos, desde plantas de elaboracion
a locales de restauracién e, incluso, el
propio hogar.

Otros objetivos definidos, el control de
la melamina en alimentos y piensos, la
actualizacién de los limites considerados
seguros para el norovirus en productos
frescos como marisco o alimentos listos
para ser consumidos, la presencia de
aflatoxinas en frutos secos o de fumi-
nisinas en maiz y derivados.
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EL CONSUMO DE FRUTAS Y HORTALIZAS AUMENTA UN
10,3% EN JUNIO, PERO FACTURA UN 3% MENOS

El consumo de frutas y hortalizas en los hogares espaioles
aumento un 10,3% en el mes de junio en relacién al mismo
mes de 2008, hasta los 747 millones de kilos, mientras que
el gasto se redujo en un 3%, hasta 961 millones de euros,
por la caida de los precios al consumo, segun la Federacion
Espafola de Asociaciones de Productores Exportadores de
Frutas y Hortalizas (Fepex).

Segun la federacion, el incremento del consumo de frutas
y hortalizas frescas en los hogares, en el mes de junio "ha
ido paralelo a un significativo retroceso de los precios al
consumo y a una fuerte caida de los precios en origen".
Asimismo, Fepex atribuy6 el incremento del consumo en
junio a una "caida significativa" de las importaciones en
volumen y valor en el mismo mes.

En cuanto al consumo fuera del hogar, en el primer trimestre
del afio se produjo un retroceso en el ambito de la hosteleria
y la restauracién con relaciéon a los tres primeros meses de
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2008. La caida de las ventas de hortalizas en este canal
alcanzé el 13%, hasta los 70,3 millones de kilos, y en el caso
de las frutas se situd en el 5,7%, hasta los 49,5 millones de
kilos.

LA DIETA MEDITERRANEA PODRIA DEMORAR LA NECE-
SIDAD DE FARMACOS EN LA DIABETES

Un estudio confirma que seguir una dieta baja en carbohi-
dratos como la dieta mediterrdnea, en lugar de una dieta
baja en grasas, podria retrasar la necesidad de tomar medi-
camentos para controlar la diabetes en los pacientes recién
diagnosticados.

Después de cuatro afos de estudio, sélo el 44% de los
diabéticos recién diagnosticados que se alimentaban con
dieta mediterranea necesitaron de medicacion, frente a
70% de las personas que seguian una dieta baja en grasa.
Los pacientes con la dieta Mediterrdnea también mostraron
mayor mejoria en algunos factores de riesgo cardiovascular.

Fusion de sabores e influencins

Lizardi Catering, de tendencin Vasco-francesn,
nace pari responder i La demanda
de wn cliente que busca sorprender A sus invitados

con un servicio exclusivo y una gwstrmamin sin igunl.

Presenta una fusia'n de sabores, aromas
i }aresentuianes de diversa frocedmu'n
creandp una Cocind imAqinAtiva, fresca y creativa.

info@lizardicatering.com




Al detalle

.Qué sabemos de la gripe A?

LA GRIPE A

Aunque se ha comprobado que la transmisién principal del
virus HIN1 no es por los alimentos, es necesario conocer
un poco mas sobre la pandemia y su causante.

Los virus pertenecen a la Familia Orthomyxoviridae, que se
divide en los Géneros Virus Influenza A, Influenza B, In-
fluenza Cy el Género Thogota (transmitidos por garrapatas).
Se desconoce el lugar de origen del virus.

En los HIN1 se han identificado 15 subtipos de proteinas
HA y NA (humanas y animales). Estas proteinas son los
antigenos, los responsables de las respuestas del organismo
al ataque externo (fiebre, sudor, vomitos...). Esta diversidad
en sus antigenos se traduce en la aparicion de nuevas cepas,
con lo que se convierte en el principal factor desencadenante
de las epidemias y pandemias de gripe.

La proteina HA es el principal antigeno del virus, contra el
cual va dirigida la respuesta inmune neutralizante (anti-
cuerpos protectores).

=

El virus se propaga de persona a persona, tan facilmente
como la gripe estacional normal y pudiendo contagiarse a
otros individuos por exposicion a las goticulas infectadas
expulsadas al toser o estornudar, que pueden ser inhaladas
o contaminar manos y superficies.

Para prevenir la transmision, las personas enfermas deben
cubrirse la boca y la nariz al toser o estornudar, quedarse

c 2

Justo antes del verano recibi en mi restaurante una

Pregunte, Pregunt

visita de Sanidad y al hacerles una demostracion de
como nos lavamos las manos antes de trabajar y de la
forma mas normal, nos dijeron que lo haciamos mal.
iComo deben lavarse las manos entonces?

Agustin Tomico (Lugo)

La parte en la que hay que poner mas cuidado es la de las
ufas, y su parte inferior. Esa zona es muy propensa a acumular
suciedad por lo que debe ser lavada con empefio. La mejor
forma es aplicarse el jabon (siempre liquido) en la palma de
la mano y crear espuma. Tras ello, utilizar el cepillo de uias

en casa mientras se encuentren mal, lavarse las manos
regularmente y mantenerse a cierta distancia de las personas
sanas en la medida de lo posible.

No se conoce ningun caso de personas que hayan resultado
contagiadas por exposicion a cerdos u otros animales.
Respecto a si podemos comer carne de cerdo tranquilos, la
respuesta es si. No hay datos que demuestren que la gripe
A pueda transmitirse al hombre a través de la carne de
cerdo u otros productos derivados de éste que se hayan
manejado y preparado adecuadamente. El virus de la gripe
porcina se destruye a temperaturas de 70 °C, lo que corres-
ponde a las condiciones generalmente recomendadas para
cocinar la carne de cerdo y otras carnes.

Los signos de la gripe A son los tipicos de un cuadro gripal,
esto es, fiebre, tos, cefalea, dolores musculares y articulares,
dolor de garganta y rinorrea, y a veces vomitos y diarrea.
En caso de desarrollarse la enfermedad los sintomas pueden
ir desde un cuadro clinico leve hasta padecer uno mas
agresivo que puede desembocar en neumonia que termine
con la vida del paciente.

Se debe buscar atencion médica si se sufre disnea o dificultad
para respirar, o si la fiebre persiste mas de tres dias. A los
padres de nifos pequenos enfermos se les aconseja que
busquen atencion médica si el nifio presenta una respiracion
rapida o entrecortada, fiebre continua o convulsiones.

El tratamiento de sostén en el hogar -reposo, ingestién de
liquidos en abundancia y uso de analgésicos contra el dolor-
es suficiente para propiciar la recuperacion la mayoria de
las veces.

Y para terminar, hay que tener muy claro que la mejor
manera de despreocuparnos de esta enfermedad es pasarla,
asi nos inmunizamos frente a ella y podremos vivir mas
tranquilos... ;acaso nos preocupamos por la varicela quién
ya la hemos pasado?

en todas ellas y por ultimo aclarar hasta algo mas arriba de
la mufeca.

NUESTRAS COSAS

Quimicral ha sido una de las seis entidades seleccionadas
por IBERIA para optar a la adjudicacién de los servicios de
auditoria e inspeccion de todos los establecimientos de
catering para los aviones a nivel mundial. La decisién final
se conocerd a lo largo del mes de octubre.

www.conlacomidanosejuega.com
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WINE FOR ASIA 2009
72 edicion anual con gran convocatoria de compradores de todo Asia

Fecha: 22 de octubre al 24 de octubre de 2009
Emplazamiento: Suntec - Singapur

Pagina web: www.wineforasia.com

olcf@

DELL'ARTE DOLCIARIA
E DEL CIOCCOLATO

DOLCE 2009
Salon Profesional del Arte de los dulces, pasteleria, helados y chocolate
Fecha: 26 de octubre al 29 de octubre de 2009

Emplazamiento: Torino - Italia
Pagina web: www.dolc-e.it

CONXEMAR 2009

conxg\m/cpb 2009

Congreso Internacional

Octubre de 2009

D

Feria Internacional de Productos del Mar Congelados
Fecha: 6 de octubre al 8 de octubre de 2009
Emplazamiento: Instituto Ferial de Vigo

Pagina web: www.conxemar.com/feria.htm
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Laureano Alonso
DOLE ESPANA

www.dole.com

Se podria decir que Laureano Alonso
ha nacido entre frutas tropicales ya
que forma parte de una familia de-
dicada a estos productos desde hace
mas de 50 aios. En la actualidad,
Director de calidad de DOLE FOOD
ESPANA, una compaiia lider en el
mercado mundial, creada en 1851y
con presencia en los 5 continentes.
Es la primera compaiia del sector
en certificarse bajo la norma ISO
22000.

En estos tiempos econémicamente
"intranquilos” que corren, ;han de-
tectado ustedes cambios en el Con-

sumo de fruta por parte de la po-
blacion?

Podriamos decir que si, se ha notado un
descenso de las ventas en los ultimos
afnos, posiblemente relacionado con
dicha situacién de crisis actual.

2C6mo es el sector de la fruta tropi-
cal, y mas concretamente del plata-
no, en cuanto a seguridad alimen-
taria se refiere?

Quizas sea en la actualidad uno de los
productos que mas controles esta reci-
biendo.

2Qué opinion le merece la fruta eco-
logica?

Pues en principio para mi es un nicho
de mercado para gente comprometida.

Sin embargo, un uso racional de los
productos fitosanitarios y otros métodos
integrada pueden resultar igualmente
amistosos con el medio ambiente. En
cierto modo puedo considerar al sector
como una pérdida de produccién, de
rendimiento y con demasiadas limitacio-
nes.

Cuando hablamos de empresas del
volumen de DOLE FOOD ESPANA, el
acumulo de documentacion referen-
te a los sistemas de calidad, entre
otros, sera inmenso. ; Como solucio-
nan este problema?

A través de un buen sistema de archivo
y el uso frecuente de documentacién
estipulada para dicha situacién.

La presencia de la compaiiia en toda
la Peninsula Ibérica, con sedes en
Madrid, Sevilla, Alicante, Barcelona,
Asturias y Portugal seguro que hace
mas compleja la gestion integral de
todos los procesos, y sabemos que
en cuestiones de higiene alimentaria
se hace necesario un control perma-
nente sobre instalaciones, practicas
de manipulacion, de almacenamien-
to...;Cual es la principal dificultad
que tiene DOLE FOOD ESPANA en
este sentido?



Sobre todo la diversidad de las exigen-
cias de las diferentes administraciones
y proveedores que hacen mas dificil la
homogeneidad de la empresa.

Una compaiiia del renombre DOLE
FOOD ESPANA ;Se certifica bajo
normas de calidad por prestigio e
imagen o por compromiso hacia el
cliente? ;Cual es la filosofia de la
entidad en este sentido?

En principio para satisfaccion del cliente
y las expectativas del consumidor. Nues-
tra filosofia se basa en una frase del
creador de la compainiia, J.H DOLE “He
creado una empresa basada en Calidad,
Calidad y Calidad”.

La labor de un responsable de calidad
no es sencilla; ademas de lidiar con
incentivos, como auditorias de provee-
dores, Administracion Publica, etc, mu-
chas veces hay que enfrentarse a los
propios comparieros para que entiendan

aspectos y modos de trabajo acordes
con los principios de la higiene alimen-
taria.

.Y como se lleva a eso con tanta
gente trabajando y con tantas no-
vedades tras la certificacion?

Hay que tomarse todos estos aspectos
como un estimulo para mejorar en la
medida de lo necesario y hacer de ello
una herramienta que afade valor al
producto.

¢Cuales fueron los primeros cam-
bios que detect6 tras comenzar con
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los trabajos de implantacion de la
norma?

La implicacion de toda la organizacion
para sacar a delante todo el proyecto.

{Qué es lo que mas echa de menos
de su trabajo antes de certificarse
bajo la ISO 220007

Pues estar mas en contacto con la fruta
y la realidad.

Y por ultimo Laureano, ;cual seria
su fruta preferida?

La pera blanquilla... cuando es buena.

- Trabajando desde: 1980.

- Una comida: Cocido madrilefio.

- Un sueiio: El que voy construyendo dia a dia, viviendo el presente.
- Lo peor que ha tenido que probar nunca: Yogur de aloe vera.

- Una inspiracion: La inspiracién viene trabajando.

- Dedicandose a: El aprendizaje continuo en materia de seguridad alimentaria para sector hortofruticola.

- Un proyecto: Aprender, poner en préctica lo que aprendo y compartirlo con personas que quiero.

QUIMICRAL

Quimica y microbiologia de los alimentos

Con la comida no se juega...

ASESORIA HIGIENICO-SANITARIA (SISTEMAS A.P.P.C.C.)
CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

CERTIFICADOS DE FORMACION DE MANIPULADORES EN TODOS LOS SECTORES (GRATUITOS)*
ANALISIS DE ALIMENTOS POR LABORATORIO PROPIO. (N° REGISTRO REGISLABO AB27/M)

* Consultenos sin compromiso
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