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El pasado dia 25 de febrero se terminé la intriga y el
desconcierto referente a los criterios microbioldgicos apli-
cables a los productos alimentarios producidos en la Comu-
nidad Europea. Estos criterios, es decir, los limites de gér-
menes que se pueden encontrar en la comida, han traido
por la calle de la amargura durante muchos afios a produc-
tores, consultoras, laboratorios e incluso Autoridades sani-
tarias, sin saber muy bien ninguno a que atenerse.

La situacion anterior -en Espafia- era la siguiente: desde los
afnos 70 las normativas sobre alimentacion incluian limites
microbioldgicos que debian ser cumplidos, en algunos casos
por alimentos en general y en otros por familias o grupos
en particular, como turrones, jarabes, quesos, etc. Esas
normativas cambiaron en algunos casos con la publicacion
de las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias (RTS), instruc-
ciones especificas para la elaboracion de productos alimen-
tarios determinados, con sus correspondientes limites mi-
crobioldgicos especificos. Asi, tenemos las RTS para confiteria,
para comedores colectivos, para aceitunas, etc.

Pero el origen del descontrol vino de la mano del Regla-
mento Europeo 2073/2005 de 15 de noviembre y su modi-
ficacion, que establece nuevos criterios microbioldgicos
para los productos alimenticios. Las empresas se encontraron
con que su Reglamentacion especifica, nacional, decia una
cosa, y un reglamento europeo decia otra. ;A qué atenerse?
Pues dependia de lo que estimara la Autoridad sanitaria.

La situacién actual ya ha cambiado. Por fin una sola dispo-
sicion pone fin a tanta duda. El Real Decreto 135/2010 de
12 de febrero, por el que se derogan disposiciones relativas
a los criterios microbiolégicos de los productos alimenticios,
deja invalidados todos los apartados, anexos, articulos o
puntos en los que se habla de condiciones microbioldgicas
de productos alimentarios en las RTS.

El problema es que ahora las analiticas que son muy exiguas
para muchos sectores, que veran como podran dejar sin
apenas control microbiolégico sus productos cuando antes
debian realizar complejas baterias analiticas. Toda una
paradoja.

Esperemos que la publicaciéon y aplicacion de este Real
Decreto aclare las ideas de todos los estamentos involucrados.

T
A\
Muy buenas... CENTRAENVIGOR..

Reglamento 115/2010 de la Comisidén, de 9 de
febrero de 2010, por el que se fijan las condicio-
nes de utilizacion de alimina activada para la
eliminacién de los fluoruros en las aguas mine-
rales naturales y en las aguas de manantial.

Reglamento (UE) 105/2010 de la Comision de 5
de febrero de 2010, que modifica el Reglamento
(CE) 1881/2006, por el que se fija el contenido
méaximo de determinados contaminantes en los
productos alimenticios por lo que se refiere a la
ocratoxina A.

Directiva 2009/163/UE de la Comision, de 22 de
diciembre de 2009, por la que se modifica, en lo
que respecta al neotamo, la Directiva 94/35/CE
del Parlamento Europeo y del Consejo, relativa
a edulcorantes utilizados en los productos ali-
menticios.

Reglamento 1152/2009/CE, de 27 de noviembre
de 2009 por el que se establecen las condiciones
especificas para la importacion de determinados
productos alimenticios de algunos terceros paises
debido al riesgo de contaminacion de dichos
productos por aflatoxinas y se deroga la Decision
2006/504/CE.

Reglamento 1151/2009/CE, de 27 de noviembre
de 2009 por el que se establecen las condiciones
particulares de importaciéon de aceite de girasol
originario o procedente de Ucrania debido a los
riesgos de contaminacion por aceite mineral y
se deroga la Decision 433/2008/CE.
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CADA VEZ COMEMOS MAS VECES
FUERA DE CASA, Y CADA VEZ PEOR.
ESPANA ES EL PAIS QUE MAS SE
ALEJA DE LA DIETA MEDITERRANEA

El suspenso de los espafioles en consu-
mo alimentario hace que se deban
adoptar pautas de comportamiento
enfocadas a reflexionar antes de reali-
zar la compra, elegir el menud o picar
entre horas.

Las alarmas de nutricionistas e institu-
ciones ya han saltado. Mientras la crisis
financiera hace mella en los habitos de
compra de las familias medias, los estu-
dios hablan claro. Espafa se esta ale-
jando peligrosamente del patrén tradi-
cional de la dieta mediterranea y
encabeza las listas de paises europeos
donde mas se incrementa el consumo
fuera de casa.

Si entre las causas mas frecuentes influ-
ye el trabajar lejos de casa, las conse-
cuencias para la salud ya son mas que
evidentes y, a este ritmo, no auspician
nada positivo. Segun una responsable
de la Fundacion Espafiola de Nutricion,
estos cambios ya nos han pasado factu-
ra, ya que los indices de obesidad en
la poblacién superan el 17%.

Mientras tanto, queda cada vez mas
claro que en muchos contextos, sobre
todo en las grandes ciudades, comer
en casa se ha convertido en una excep-
cion. Lo sefiala también un informe
realizado por la consultora Nielsen.
Espafa se ha afianzado como uno de
los paises europeos donde es mas habi-
tual pedir un menu en un bar, y sélo
es superada por Grecia y Portugal.

LA CRISIS ENGORDA

Los economistas no prevén una época
de vacas flacas. En contra de lo que

podria parecer, las pruebas sugieren
que la recesion tiene mas probabilida-
des de favorecer el aumento de la obe-
sidad. Hay cuatro fuerzas econémicas
que impulsan este resultado. En primer
lugar, unas rentas mas bajas reducen
la actividad fisica. Segundo: un mayor
desempleo reduce tanto la actividad
laboral como la fisica durante los pe-
riodos de ocio. Tercero: esta crisis es
deflacionaria y la bajada de los precios
de los alimentos ha estado siempre
asociada a la ingesta de mas calorias.
Cuarto: unos presupuestos mas ajusta-
dos pueden llevar a la gente a sustituir
alimentos mas caros y saludables por
otros con un coste inferior por caloria,
comida basura.

La lucha contra la obesidad se ha con-
vertido en una prioridad politica en
Europa. En 2005, la Comisién Europea
calculaba que uno de cada seis adultos
europeos era obeso. La situacion esta
deteriorandose en los paises en los que
nacio la dieta mediterranea, en los que
se cree que un tercio de los nifios corren
peligro de ser adultos obesos. Y la obe-
sidad esta unida a enfermedades cro-
nicas como la diabetes y las enferme-
dades cardiacas.

Las intervenciones de politica publica
suelen justificarse con el argumento
del coste sanitario. En Europa es, en
gran parte, publico. La teoria econémi-
ca afirma que eso es un inconveniente;
si los individuos tuvieran que soportar

los efectos plenos del exceso de peso,
tendrian un incentivo para mantenerse
delgados.

Si la explicacion es acertada, la crisis va
a contribuir al aumento de peso en las
economias avanzadas. El descenso de
las rentas reducira la actividad fisica
durante el ocio y el desempleo reducira
la actividad manual en el trabajo.
Ultimamente, la economia se contrae
y las cinturas agrandan; confiemos en
que haya una rapida inversion de la
tendencia.

EL 87% DE LAS PESCADERIAS IN-
CUMPLE LA NORMATIVA DE ETIQUE-
TADO DEL PESCADO

La Unién de Consumidores de Espafia
ha llegado a esta conclusion tras visitar
39 establecimientos de 13 localidades
espafolas para comprobar si el etique-
tado era correcto, y el resultado ha sido
""decepcionante’, ya que si en 2001 -
cuando se dict6 la normativa que obli-
gaba a colocar una etiqueta al pescado-
el 80 por ciento de las pescaderias no
acataba esta obligacion, hoy no lo ha-
cen el 87 por ciento.

El etiquetado, que es mucho mejor en
las pescaderias pertenecientes a gran-
des supermercados e hipermercados,
debe incluir el nombre de la zona de
captura o de cria, el método de produc-
cion, el modo de presentacion, la de-
nominacion comercial y, en el caso de
ser congelado, el peso neto y el porcen-
taje de agua utilizada para recubrir el
producto con el fin de preservarlo de
la oxidacion y la deshidratacion.

En sus visitas, los técnicos de la UCE se
han encontrado de todo, desde super-
mercados donde el cumplimiento es
escrupuloso hasta pescaderias de mer-
cados de abastos donde no figura ni el
precio.

Ante estos datos se ha reclamado un
esfuerzo de los vendedores, la adminis-
tracion y los consumidores para cambiar
la situacién. Los primeros, segun ha
indicado la UCE, deben cumplir la nor-
mativa y ser conscientes de su impor-
tancia, no sélo porque pueden ser san-
cionados, sino porque el etiquetado es
una garantia para sus clientes de que



el producto que venden es de calidad.

La administracion, por su parte, debe
desempeniar sus funciones de forma dili-
gente y controlar que esta norma se
cumple, mientras que el consumidor debe
exigir a su pescadero su cumplimiento,
bajo la amenaza de ir a otro estableci-
miento que le dé esa informacion.

Segun se ha subrayado desde la UCE,
el derecho a la informacion es el més
importante de los ciudadanos como
consumidor, ""porque nos da la capaci-
dad de elegir”, por lo que se ha instado
a los ciudadanos a presentar las perti-
nentes reclamaciones.

MEJORAS EN SEGURIDAD ALIMEN-
TARIA EN 2009

El afio 2009 ha sido muy fecundo en
investigaciones y proyectos cientificos
sobre seguridad alimentaria y tecnolo-
gia aplicada al sector agroalimentario,
tanto en Espafia como en el resto del
mundo. Diferentes grupos de investi-
gadores, bien entidades publicas como
privadas y, en muchos casos, en mutua
colaboracion, han desarrollado proyec-
tos destinados a mejorar la calidad de
los alimentos. Algunos ya han culmina-
do con éxito y en otros casos sus res-
ponsables aun trabajan en ello. Adap-
tarse a las nuevas demandas de los
ciudadanos, cada vez mas exigentes en
cuanto al consumo de alimentos segu-

ros y saludables, asi como la busqueda
de tecnologia méas avanzada en el sec-
tor, son las dos grandes corrientes que
engloban estos proyectos.

Proyectos de investigacion desarro-
llados

- Desarrollo de enzibi6éticos como
conservantes naturales de los ali-
mentos.

- Proyecto Cero, cultivos sin fitosani-
tarios.

- Bacterias probidticas “come-
colesterol” en carnicos.

- Nuevos conservantes de origen
vegetal en embutidos.

- Control de salmonella en el cerdo
ibérico.

- Ultra-Alta Presion por Homogenei-
zacion (UHPH) en alimentos.

Estudios sobre temperaturas

La temperatura y el transporte de ali-
mentos son dos factores ligados entre
si de forma muy estrecha a la hora de
hablar de alimentos seguros. Conseguir
dar a los productos un ambiente ade-
cuado es fundamental para evitar po-
sibles riesgos.

También los aditivos merecen un hueco
en este resumen del ano, sobre todo
después de que expertos del CSIC hayan
modificado la bacteria *““Lactobacillus
casei” para obtener compuestos quimi-
cos de uso comun en las industrias ali-
mentaria, farmacéutica y cosmética a
partir de lactosuero. Este residuo con-
taminante, de gran carga orgénica, se
genera durante el proceso de elabora-
cion del queso.

Por ultimo, y en cuanto a la busqueda
de nuevos recursos alimentarios, sobre
todo marinos, destaca un proyecto can-
tabro que estudia la viabilidad de criar
anchoas en cautividad. El estudio, diri-
gido por Carlos Fernandez Pato, podria
abastecer con anchoa de cultivo de
calidad similar a la salvaje a la industria
conservera.

OTROS AVANCES

En el resto del mundo, los proyectos
de investigacién alimentaria son tam-
bién una importante linea de desarro-
llo, como los yogures antitlcera, desa-
rrollados por la Universidad de Kyoto
y que tienen como finalidad acabar con
“Helicobacter pylori”’, una bacteria res-
ponsable de muchas Ulceras de estéma-
goy algunas variantes de gastritis. Tam-
bién se han desarrollado bacterias
espaciales que ayudaran a conocer los
mecanismos de infeccion de la salmo-
nellay establecer asi nuevas estrategias
para combatirla y, en consecuencia,
reducir el nimero de toxiinfecciones
alimentarias.

Los vegetales también tienen un lugar
destacado en tecnologia alimentaria,
como el que hace referencia a la con-
servacion biolégica de este tipo de pro-
ductos listos para consumo (IV gama).

El etiquetado es otro de los ambitos
que mas atencion recibe para ofrecer
al consumidor informacion clara, rigu-
rosa y completa de los alimentos que
adquiere. En este sentido, expertos del
Servicio de Investigacion Agricola esta-
dounidense (ARS, en sus siglas inglesas)
han desarrollado un sistema que susti-
tuiria las tradicionales pegatinas (poco
higiénicas e inestables) de las frutas
por tecnologia laser capaz de grabar
informaciéon, a modo de tatuajes, en
frutas y hortalizas.



Lo saludable...

ITALIA LE DECLARA LA GUERRA A LA COCINA MOLE-
CULAR

Recientemente ha sido aprobada una orden ministerial que
prohibe usar aditivos y productos quimicos, desatando la
polémica entre los fogones de los restaurantes del pais.

Entre los ingredientes condenados figura el nitrégeno liquido,
cuyo principal valedor es Ferran Adria.

En Espafa, el uso de estos ingredientes ya fue también
‘denunciado’ por el chef Santi Santamaria, en una polémica
que entretuvo mas de dos semanas a los medios de comuni-
cacion y en la que tomaron partido los nombres fundamen-
tales de la alta cocina espafiola.

La batalla del Gobierno italiano, tachada de oscurantista
por los cultores de la cocina experimental y aplaudida
por los defensores de la tradicion culinaria, comenzoé
el afio pasado cuando un conocido programa televisivo
'Striscia la Notizia' denuncié el uso de sustancias quimicas
en las comidas sin que esto fuese al menos notificado al
ignaro cliente.

El programa hizo
blanco de sus criti-
cas a Ferran Adria
y los componentes
quimicos incluidos
en sus famosas y
exportadas 'Textu-
ras’ e inst6é al Minis-
terio de Sanidad ita-
liano a proteger a los
consumidores ante la
cada vez mayor pro-
liferacion de aditivos
en los platos, provo-
cadores en algunas
ocasiones reacciones
alérgicas.

El programa consigui6 incluso que la secretaria de Estado
para la Sanidad, Francesca Martini, firmase el pasado enero
ante las camaras de 'Striscia la Notizia' la orden ministerial
que ahora ha entrado en vigor.

"Basta con los aditivos quimicos en los platos. Con esta
orden hemos querido garantizar la seguridad de los
alimentos que se suministran en los restaurantes italia-
nos', senalé Martini.

La nueva normativa reitera la prohibicién de la utilizacion
en gastronomia de algunos elementos quimicos en los
alimentos, que ya estaban prohibidos por ley, y obliga a
notificar al cliente en el menu los aditivos o los productos
que pueden causar alergias incluidos en la receta.

En la orden ministerial se prohibe ademas el uso en
cocina "'de cualquier sustancia gaseosa, excepto las
gue ya han sido autorizadas en la UE al ser consideradas
totalmente seguras', explicé la responsable de Sanidad.
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El nitrégeno liquido es culpable para el Ministerio de Sanidad
italiano, no de su posible toxicidad, visto que evapora
totalmente, sino de su peligrosidad al ser muy inflamable

Los chef moleculares italianos protestan sobre todo porque
la ordenanza ministerial puede crear falsos alarmismos entre
los ciudadanos.

Ettore Boccia, chef del Grand Hotel Villa Serbelloni en la
turistica localidad de Bellagio, a orillas del Lago de Como,
y autor del libro culto de la cocina molecular en lItalia, "El
helado extemporaneo’, se rebela ante la prohibicion del uso
del nitrégeno liquido.

"Es un formidable refrigerante rapido. Eliminarlo seria
dar cien pasos atras en la cocina. Yo seguiré usandolo
y estoy dispuesto a autodenunciarme"’, protesté Boccia.

UNA ENTIDAD PRIVADA DESARROLLA UN EFICAZ SUS-
TITUTO DE LA SAL COMUN YA QUE CUMPLE CON LA
FUNCIONALIDAD ESPECIFICA EN LA COCINA Y LAS
CUALIDADES DE CONSERVACION

La empresa Redpoint Biocorporation ha desarrollado un
nuevo ingrediente llamado Betrasalt, que contribuye signi-
ficativamente a la mejora del sabor y la conservaciéon del
producto.

Presenta ademas una formulacion a base de compuestos
muy comunes, esta aprobado por la FEMA (Asociacion de
Manufactureros de Extracto para Sabores), y clasificado
como alimento seguro. Este producto se adapta perfecta-
mente a la elaboracion de los alimentos tipicamente salados,
y la tecnologia que le acompafia permite cambiar su formu-
lacion y realizar modificaciones enfocadas a aplicaciones
especificas segun cada tipo de alimento.

Este nuevo ingrediente constituye una mejora de las propie-
dades sensoriales y nutricionales de los alimentos, convir-
tiéndolos en productos con un sabor mejorado y que contaran
por tanto con un valor afiadido.

Desde hace ya un tiempo las empresas del sector de la
alimentacion, y también las del sector farmacéutico, buscan
desarrollar nuevas tecnologias y métodos que permitan
mejorar el sabor de productos alimenticios, bebidas o medi-
camentos , para lograr asi una aceptacion consolidada y de
caracter permanente entre los consumidores.



Al detalle

¢ Qué sabemos del Ozono?

o

OZONO

El ozono O; es una molécula compuesta por tres &tomos de
oxigeno que debido a sus poderosos efectos oxidantes y
bactericidas se utiliza para renovar el aire en atmésferas
confinadas y para la esterilizacion y el tratamiento de las
aguas.

La propiedad mas importante del OZONO vy por la que mas
aplicaciones se le atribuyen es por su accién microbicida. El
concepto microorganismo, como es sabido, es muy amplio.
En principio, microorganismo es toda forma de vida que no
puede ser vista por el ojo humano, y que se requiere el uso
del microscopio para ser observado.

Estos seres vivos permanecen muchas veces sobre todo tipo
de superficies, en todo tipo de fluidos, o bien flotan en el
aire asociados a pequefias motas de polvo, minusculas gotas
de agua en suspension de todo tipo de enfermedades
contagiosas, especialmente en sitios cerrados donde haya
gran numero de personas, y el aire se renueve muy lenta-
mente.

El control de algunos de estos microorganismos, llamados
patégenos por su capacidad de provocar enfermedades
contagiosas, ha sido una gran preocupacion del hombre
desde el momento en que fueron descubiertos. Cientos de
métodos y de sustancias quimicas han sido elaborados y
utilizados con este fin, proporcionando resultados en mayor
o0 menor medida positivos e intentando disminuir la cantidad
de estos patdégenos, en términos como desinfeccion, higie-
nizacion, asepsia, antisepsia.

El OZONO, debido a sus propiedades oxidantes, puede ser
considerado como uno de los agentes microbicidas mas
rapido y eficaz que se conoce. Su accion posee un amplio
espectro que engloba la eliminacion de:

a. Bacterias (efecto bactericida)
b. Virus (efecto viricida)

¢. Hongos (efecto fungicida)

d. Esporas (efecto esporicida)

A) Efecto bactericida

Es bien conocido desde principios de siglo, donde se empezd
a usar para el tratamiento de agua. Actualmente nos servimos
de él, tanto para el tratamiento de todo tipo de aguas como
para tratar ambientes e incluso directamente sobre el
organismo humano con fines terapéuticos.

Una de las ventajas méas importantes del OZONO, con
respecto a otros bactericidas es que este efecto se pone de
manifiesto a bajas concentraciones (0,01 p.p.m. 0 menos)
y durante periodos de exposicion muy cortos. Incluso a
concentraciones infimas de OZONO (del orden de 0.01
p.p.m.) es ya perfectamente observable un efecto bacterios-
tatico.

La diferencia entre un efecto bactericida y un efecto bacte-
riostatico es sencilla: un agente bactericida es aquél capaz
de matar a las bacterias. Sin embargo, un agente bacterios-
tatico no llega a matarlas, pero si les impide reproducirse,
frenando rapidamente el crecimiento de sus poblaciones.

Aungue tedricamente sean efectos muy distintos, en la
practica, una poblacién de bacterias sin capacidad de repro-
duccién o con capacidad disminuida para la misma, es una

poblacién condenada a su desaparicion. De hecho, agentes
antimicrobianos tan importantes como algunos antibioticos
basan su poder en una accién bacteriostatica.

B) Efecto viricida

Los virus son pequefas particulas, hoy consideradas frontera
entre los seres vivos y la materia inerte, que no son capaces
de vivir ni de reproducirse si no es parasitando células a las
que ocasiona su destruccion.

A diferencia de las bacterias, los virus siempre son nocivos
y provocan enfermedades a todo organismo al que atacan.
Enfermedades tan comunes como la gripe, el catarro, el
sarampion, la viruela, varicela, rubeola, poliomelitis, y otras
muchas son debidas a virus.

El OZONO actua sobre ellas oxidando las proteinas de su
envoltura y modificando su estructura tridimensional. Al
ocurrir esto, el virus no puede anclarse a ninguna célula
hospedadora por no reconocer su punto de anclaje, y al
encontrarse el virus desprotegido y sin poder reproducirse,
muere.

La accion viricida es observable a concentraciones de OZONO
inferiores a la de accion bactericida. Esto es debido a que
la complejidad de la envoltura virica es inferior a la de la
pared bacteriana.

C) Efecto fungicida

Existen ciertos tipos de hongos
que tienen capacidad de pro-
vocar enfermedades al ser hu-
mano. Otros muchos son capaces
de ocasionar alteraciones en
nuestros alimentos, haciéndolos
inaceptables para su consumo,
como es el caso, entre otros, de
los mohos.

Debido a esto, resulta interesante controlar y eliminar estas
formas patdgenas, cuyas esporas pululan por todo tipo de
ambientes.

El OZONO nos ofrece la posibilidad de eliminarlas mediante
su accién oxidante que provoca un dafio celular irreversible.

D) Efecto Esporicida

Existen algunos hongos y bacterias que cuando las condicio-
nes son adversas para su desarrollo, fabrican una gruesa
envoltura alrededor de ellas, y paralizan su actividad meta-
bélica, permaneciendo en estado de latencia. Cuando las
condiciones para la supervivencia vuelven a ser favorables,
vuelven a su forma normal y su metabolismo recupera su
actividad.

Estas formas de resistencia se conocen como esporas y son
tipicas de bacterias tan patégenas como las que provocan
el tétanos, la gangrena gaseosa, el botulismo y el antrax.

Este tipo de mecanismo de resistencia hace muy dificil el
luchar contra ellas y, tratamientos tan Utiles en otros casos
como las altas temperaturas y multitud de antimicrobianos,
se vuelven ineficaces.

El OZONO a concentraciones ligeramente superiores a las
usadas para el resto de las bacterias, es capaz de acabar con
la resistencia de las esporas.



Nuestras cosas

DOLE FOOD ESPANA HA OBTE-
NIDO LA CERTIFICACION ISO
22.000 RELATIVA A LA INOCUI-

e A  D/D ALIMENTARIA

Durante el mes de Febrero la empresa DOLE FOOD ESPARNA,
ha obtenido la certificacion I1SO 22.000.

El alcance de la certificacion ha quedado fijado en relacién
a la comercializacion, maduracion, distribucién y envasado
de frutas y verduras de los diferentes centros que DOLE
FOOD ESPANA dispone en el territorio nacional (Alicante,
Asturias, Barcelona, Madrid y Sevilla) y la sede situada en
Portugal.

La ISO 22.000 es una herramienta basada en los requisitos
especificos del Sistema de Andlisis de Peligros (APPCC) para
conseguir de forma eficaz una inocuidad alimentaria en el
producto controlando dichos requisitos de manera exhaustiva
y pormenorizada.

Desde QUIMICRAL, empresa encargada de colaborar
en dicho proyecto damos las gracias a todas las
personas implicadas en dicho trabajo.

COSEMAR

En los diferentes analisis realizados en
el laboratorio QUIMICRAL, para la
empresa COSEMAR OZONO, empresa
especializada en la aplicacion de ozono
como desinfectante en la industria alimentaria, ha quedado
demostrada la eficacia de dicha desinfeccién. Observando
una reduccién notable de las posibles bacterias presentes
en los alimentos, al realizar un simple lavado del alimento
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con agua tratada con ozono 6 incluso aplicando al lavado
de las manos de los manipuladores con el agua tratada con
ozono, pudiendo suponer una reduccion incluso del 85 %
de las bacterias presentes en las mismas por culpa de practicas
higiénicas inadecuadas.

Para més informaciéon www.cosemarozono.es

QUIMICRAL LANZA NUEVO SERVICIO ON LINE A TRAVES
DE LA WEB

Todos los clientes de QUIMICRAL, que realicen anélisis
microbiolégicos de alimentos de forma periddica pueden
acceder a través de www.quimicral.com, a la visualizacién
de dichas analiticas. Esta nueva aplicacion da acceso directo
y comodo a la informacion relativa de los informes micro-
biolégicos, que nuestros clientes quieran visualizar de forma
rapida y sencilla. Solamente es necesario disponer de las
claves que QUIMICRAL, facilitara a todos sus clientes que
quieran disponer de dicho servicio. De esta forma reducimos
el tiempo de llegada de nuestros informes al cliente y
facilitamos una nueva herramienta que facilita la gestion
de dicha documentacion.

Proximamente también estara disponible el acceso a cursos
on line sobre manipulacion de alimentos. En dicho acceso
podras obtener tu certificado del curso de manipulacion de
alimentos, desde casa y de forma practica y sencilla. Sola-
mente deberds de abonar el curso, realizar un test en
relacion a la documentacion aportada e imprimir tu certifi-
cado. Asi de sencillo sin mas complicaciones, solamente
necesitas un ordenador y una hora de tu apreciado tiempo
para resolver las cuestiones planteadas.

Nosvemosen.._________________ (@)

SALON INTERNACIONAL DEL CLUB DE GOURMETS 2010

242 Edicion Anual - Alimentos y bebidas de calidad,
considerada como la primera de Europa del sector
Fecha: 12 al 15 de abril de 2010
Emplazamiento: Madrid - Espafia

IFEMA Feria de Madrid
Pagina web: www.gourmets.net

ALIMENTARIA BARCELONA 2010
Bienal - El Salon Internacional de la Alimentacion y Bebidas
Fecha: 22 al 26 de marzo de 2010
Emplazamiento: Barcelona - Espafa
Fira de Barcelona
Pagina web: www.alimentaria-bcn.com




Eva Bernardo
Directora de EL LAUREL NATURAL
www.laurelnatural.com

C/ Galileo, 67 - 28015 Madrid
C/ Valderribas, 33 - 28007 Madrid
Pso. Extremadura, 144 - 28011 Madrid

el faurel

NATURAL

¢Coémo fue el principio? ;Como y
cuando supieron que iban a dedi-
carse a la elaboracién de comidas
preparadas?

Una reunion de amigos, una idea, una
ilusion... coraje, esfuerzo y entrega para
conseguirlo.

No lo sabia, fundamos la empresay lo
demas, a través del trabajo, del esfuerzo
fue viniendo sélo. Han pasado mas de
15 afios y nos seguimos dedicando a
intentar dar lo mejor de nosotros a
través de todo lo que hacemos, en este
caso la comida.

La empresa EL LAUREL NATURAL es
sinénimo de... familia, corazén, esfuer-
0, ilusion, dedicacion...

¢El reto mas dificil al que han te-
nido que hacer frente, en estos
afos de trabajo?

Entendernos, comunicarnos todos en el
mismo ““idioma”.

¢Qué termino os gusta mas para
definir vuestra comida: comida ca-

sera tradicional 6 FAST FOOD POT?

Comida casera tradicional, por supuesto.
Basicamente porque es eso lo que ha-
cemos. Como si nuestros clientes coci-
nasen en casa, simplemente ofrecemos
la comida de “casa”, tradicional, ya
preparada.

¢Qué opinion le merece el cumpli-
miento de las Buenas Practicas de
Manipulacion en una cocina?

Hay que ponerlas en préctica siempre.
Constantemente hay que cuidar hasta
el extremo las comidas que se venden.
Considero que es algo sumamente de-
licado y no hay nada que se pueda ob-
viar.

¢Cuales son vuestras ideas de fu-
turo para este afio 2010?

Seguir evolucionando. Cada dia es un
reto, un pequefio pasito hacia delante,
algo nuevo de lo que no te habias dado
cuenta antes, que no habias aprendido,
que te hace crecer.

Nos encontramos en un periodo
de culto al cuerpo, después del
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periodo navidefioy cara al verano,
donde todo el mundo quiere per-
der peso y entrar en el traje de
bafio. (Qué menu recomendariais
a una persona que quiere perder
peso, dentro de los platos de cu-
chara, tan significativos en vuestra
empresa?

Empezar por la mafiana con un buen
desayuno, una fruta a media mafiana,
un platito de cuchara para comer o una
buena ensalada o verdurita, con algo
de pescado o carne. Sin llenar el est6-
mago demasiado. Merienda y cena li-
geras. Tenemos gran variedad de ali-
mentos en nuestras tiendas, para que
el cliente pueda elegir lo que mas se
adapte a sus necesidades y gustos.

- Una inspiracion: las personas.
- Un proyecto: esta empresa.

- Trabajando desde: hace més de 10 afios.

- Dedicandose a: poner el alma en todo lo que hago.

- Un suefio: preocuparme solo de las cosas pequefias.

- Lo peor que ha tenido que probar nunca: los platos de casqueria.
- Una comida: un buen puchero, el que sea.

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

C / Hilarién Eslava, 19 post. = 28015 MADRID = Teléfono: 915 496 996 = Fax: 915 446 315 = E-mail: calidad@quimicral.com = www.quimicral.com



