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FK-45 HYGIENIC

Prevencién y eficacia en Seguridad Alimentaria
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Apta para contacto directo e indirecto con todos los grupos de alimentos y bebidas.
Formulada sin Bisfenol A, y con tecnologia BioFilmStop de inhibicién de biofilm.
Pintable en ambientes interiores desde 1°C hasta 50°C. Blanco y colores basicos.

Mayor resistencia fisico-quimica, y a elevadas temperaturas +120°C y bajo 0°C.
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Europa propone aumentar el
contenido maximo de ocratoxina A
permitido en el pimenton

Debido a condiciones ambientales desfavorables durante el cultivo

Tal'y como sefalan desde AECOSAN, el Reglamento
1881/2006, de 19 de diciembre de 2006, de la
Comision, por el que se fija el contenido maximo de
determinados contaminantes en los productos ali-
menticios, establece un contenido maximo de ocra-
toxina A de 30 ug/kg en "Capsicum spp. (frutos de
dicho género desecados, enteros o pulverizados, in-
cluidos los chiles, el chile en polvo, la cayena y el pi-
menton)" aplicable hasta el 31 de diciembre de
2014,

A partir del 1 de ene-
ro de 2015, el conte-
nido maximo previsto
en este Reglamento
es de 15 pg/kg, pero
se ha visto que, a pe-
sar de la mejora en
las buenas practicas

i ¥

Pimentoén.
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La propuesta esta
pendiente de votacion y se
aplicaria desde el
01/01/2015"

en las diferentes regiones productoras, ese nivel pre-
visto no es aplicable debido a condiciones ambien-
tales desfavorables durante el cultivo y la cosecha.
Por ello, la Comision Europea ha propuesto un con-
tenido maximo superior (20 ug/kg), alcanzable con
la aplicacion de buenas practicas y que asegura un
alto nivel de proteccion de la salud publica. La inten-
cion de la Comision es presentar para votacion el
proyecto de Reglamento que establece este nuevo
valor de 20 ug/kg en febrero, aplicandolo con ca-
racter retroactivo desde el 1 de enero de 2015.



Los viajes internacionales facilitan la
transmision de bacterias patégenas

en alimentos

Se estudiaron alimentos de origen animal confiscados en un aeropuerto

En el marco del pro-
yecto europeo de in-
vestigacion Promise-
NET, investigadores
del Instituto
Tecnoldgico Agrario
de Castilla y Leon
(Itacyl), la
Universidad de
Burgos, la Universidad de Medicina Veterinaria de
Viena (Austria), el Federal Institute for Risk
Assessment de Alemania, el Complejo Asistencial
Universitario de Ledn y el Instituto de Biomedicina
(Ibiomed) de la Universidad de Ledn han analizado
la presencia de agentes patogenos en alimentos de-
comisados en las fronteras europeas, tal y como re-
lata la Agencia Iberoamericana para la Difusion de la
Ciencia y la Tecnologfa (Dicyt).

Maleta con frutas y verduras.

Uno de los trabajos enmarcados en este proyecto
se ha centrado en estudiar los alimentos de origen
animal confiscados a los pasajeros de vuelos proce-
dentes de fuera de la UE en el aeropuerto interna-
cional de Bilbao, entre abril de 2012 vy junio de
2013. Los resultados de este estudio se han publi-
cado en la revista International Journal of Food
Microbiology.

Las pruebas se han centrado en los cuatro agentes
patégenos notificados con mayor frecuencia en la
UE: Campylobacter, Salmonella spp., Escherichia coli
enterohemorragica (ECVT) y Listeria monocytoge-
nes. De 200 muestras de alimentos de origen ani-
mal decomisados, 20 fueron positivas para L. mo-
nocytogenes (el 10% de total) y 11 para Salmonella
spp. (5'5%), mientras que no se detectd
Campylobacter spp. y E. coli en ninguna muestra.

El equipo de cientificos también analiz6 la resistencia
a antibidticos por parte de estas bacterias positivas
(Listeria monocytogenes'y Salmonella spp.) y com-
probd que fue alta, especialmente para clindamicina
y daptomicina (méas del 95% de los aislamientos).
"Estos resultados indican que las muestras de ali-
mentos importados por los viajeros en sus equipajes
personales pueden albergar los genotipos mas pre-
valentes de L. monocytogenes genotipos y los se-
rotipos de Salmonella spp, responsables de brotes
de origen alimentario en todo el mundo", aseguran.
Asi, los viajes internacionales "pueden jugar un papel
importante en la prevalencia y la difusion de clones
exitosos de bacterias patogenas transmitidas por los
alimentos", de modo que el monitoreo continuo de
los movimientos internacionales "es de importancia
para comprender mejor la evolucion clonal y la apa-
ricion y difusion de los linajes de éxito".

Los investigadores recuerdan que la fuente potencial
de agentes patogenos transmitidos por alimentos es
cada vez mayor, ya que existen canales "olvidados"
de transmision (por ejemplo, rutas transfronterizas).
Estos productos peligrosos pueden enviarse también
por correo o llevarse en el equipaje en forma de par-
tidas personales que contengan carne, leche o pro-
ductos derivados. Como resultado, la comercializa-
cion de alimentos no autorizados que no ha pasado
los controles adecuados "constituye una ruta descui-
dada de transmision de patégenos de origen alimen-
tario".

“Resulta clave controlar los
alimentos importados por los
viajeros en sus equipajes”
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Prevencién y eficacia en Seguridad Alimentaria
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Apta para contacto directo e indirecto con todos los grupos de alimentos y bebidas.
Formulada sin Bisfenol A, y con tecnologia BioFilmStop de inhibicién de biofilm.
Pintable en ambientes interiores desde 1°C hasta 50°C. Blanco y colores basicos.

Mayor resistencia fisico-quimica, y a elevadas temperaturas +120°C y bajo 0°C.
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China decide apostar por la
seguridad alimentaria

Pone en marcha medidas para modernizar la agricultura y combatir la

inseguridad alimentaria

Las autoridades chinas arrestaron recientemente a
mas de 110 personas integrantes de 11 grupos sos-
pechosos de vender carne procedente de cerdos
muertos por enfermedades en diferentes provincias
del pais, segun informo la agencia estatal de noticias
Xinhua. La policia también confiscé mas de 1.000
toneladas de carne de cerdo contaminada y 48 to-

“l os escandalos
relacionados con la venta
de alimentos en mal
estado han llevado a China
a situar la seguridad
alimentaria en el centro de
su politica”

neladas de aceite de cocina elaborado a partir de esa
carne de cerdo y otras carnes en mal estado.

Al menos 75 de los sospechosos han sido ya proce-
sados por las autoridades judiciales, y también varios
funcionarios responsables de retirar alimentos en mal
estado, por su presunta implicacion en esta trama.

Diversos escandalos han involucrado a carne en mal estado en
China.
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La seguridad alimentaria es una preocupacion para China.

Desde 2008, estos grupos organizados compraban
a ganaderos carne de cerdos muertos por enferme-
dades a un precio inferior y la vendian, cuando esos
cerdos deberfan haberse eliminado para que no cau-
saran dafnos. La carne se vendié en los mercados de
11 provincias, o se procesé para elaborar bacon, ja-
mon o aceite de cocina. Ademas, los presuntos de-
lincuentes también sobornaron a las autoridades su-
pervisoras para obtener certificaciones.

En los Ultimos afos, las autoridades chinas han des-
mantelado numerosas redes de comercio de alimen-
tos en mal estado, en algunos casos vendiendo carmne
en mal estado a importantes cadenas internacionales
como McDonald's o Starbucks. Asi, en verano del
afio pasado se descubrid que la empresa Shanghai
Husi Food mezclé carne fresca y caducada, v la su-
ministro a diferentes cadenas de comida rapida.

La modernizacion de la agricultura y
mejorar la seguridad alimentaria,
claves para China en 2015

A la vista de estos escandalos relacionados con la se-
guridad alimentaria, las autoridades chinas han pues-
to en marcha una campafa para aumentar la segu-
ridad alimentaria y combatir el trafico de productos
en mal estado.
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De hecho, la modernizacion de la agricultura y la
lucha contra la inseguridad alimentaria y la desi-
gualdad entre el campo y la ciudad encabezan la
lista de prioridades para el gobierno chino de cara
a 2015, tal y como recoge el llamado Documento
N®1, que se publica cada afio desde 2005.

En dicho documento, el ejecutivo del gigante
asiatico destaca que para atajar el problema de
la inseguridad alimentaria, uno de los principales
en el pais asiatico, se estrechara la regulacion y
el control sobre la calidad de los productos.

En cuanto a la modernizacion de la agricultura, el
director de la oficina gubernamental dedicada a
esta area, Chen Xiwen, sefialé que el sector se
enfrenta a diversas dificultades, como los crecien-
tes costes de produccion, la escasez de recursos,
la explotacion excesiva y el agravamiento de la
contaminacion.

“China adoptara medidas
para lograr una agricultura
mas eficiente”

En el nuevo plan se busca la modernizacion de la
infraestructuras y, como novedad, el documento
(que desde hace afios ha estado centrado en las
reformas en el campo) pone especial énfasis en
la "popularizacion" de los productos transgénicos
y también alude a la reforma del sistema legal de
las zonas rurales.

Sobre este Ultimo punto, las autoridades explica-
ron que se mejorara la legislacion existente y los
contratos de la tierra de los agricultores, que ac-
tualmente suelen tener posesion de un terreno
por un largo periodo de tiempo, lo que les permi-
te explotarlo pero no venderlo.
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Entrevista

Antonio Francés Sempere, que cumple este afio 20 trabajando para el grupo
aleman FAKOLITH, ocupando diversos cargos de responsabilidad. Es el
actual Managing Director de la empresa Fakolith Chemical Systems que es
la SME espafiola del grupo intensiva en 1+D+i, y que principalmente orienta
sus desarrollos de pinturas inteligentes a la seguridad e higiene en la industria
alimentaria y sector sanitario.

‘Pinturas que protegen

y previenen"

Las pinturas inteligentes permiten a la industrial alimentaria prevenir contaminaciones

y formacion de biofilms.

Revista Alimentaria.- ;Cuél es el elemento dife-
renciador de Fakolith en el mercado?

Antonio Francés Sempere.- En lo que respecta al
sector alimentario, el elemento mas diferenciador y
novedoso es LA PREVENCION. Todos nuestros es-
fuerzos en |+D+i han ido dirigidos a conseguir pin-
turas inteligentes y tratamientos de superficies con
tecnologias innovadoras que mejoren la higiene y la
seguridad alimentaria, asi como la gestion del riesgo.

R. A.- ;Cree que se conoce la importancia de la
pintura en la industria alimentaria?

A.F.S.- Aunque la tendencia empieza a cambiar, esta
claro que aun no. A la pintura se la conoce principal-
mente por su valor estético y funcional basico. Se con-
sidera muchas veces que pintar una industria alimen-
taria tiene como objetivo tapar problemas de hume-
dades, mohos, corrosion, desconches, etc., sin plan-
tearse sacarle su maximo provecho en cuanto a su
eficacia, a su durabilidad, sin tener en cuenta las nor-
mativas que cumple o las que puede ayudar a cumplir
al industrial, en definitiva su valor afiadido. El industrial
debe saber que el coste de mano de obra cuando se
pinta es el mismo, tanto si se pinta con una pintura
cualquiera, o con una pintura inteligente alimentaria
adecuada. La diferencia esta en la durabilidad y en el
valor afladido que proporciona, pues con la pintura

convencional invertira constantemente en mano de
obra y mantenimiento, mientras que con las pinturas
alimentarias inteligentes los plazos de renovacion se
alargaran considerablemente.

En la industria las superficies abiertas de paredes, te-
chos, pavimentos y otro tipo de superficies represen-
tan més del 90% del total, asi que ¢por qué no con-
vertir estas superficies que actualmente son un medio
de contaminacion cruzada, en elementos activos de
prevencion?

R. A.- ;Esto cambia el concepto de lucha contra
la contaminacién por microorganismos en la in-
dustria alimentaria?

E

Foto: Fakolith.
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A.F.S.- Efectivamente,
el nuevo concepto, es
PREVENCION.  ;Por
que dejar que se genere
un problema de conta-
minacion con el riesgo
que conlleva, y actuar
sélo a posteriori, cuan-
do la capacidad de in-
feccion y resistencia a la desinfeccion es mayor?

Foto: Fakolith.

Nuestra tecnologia BioFilmStop protege eficientemen-
te al film de la pintura, que inhibe, reduce y atrasa en
las superficies pintadas, la formacion de biofilm, mo-
hos, bacterias, y microorganismos. Esto reduce el ries-
go de contaminacion cruzada, y mejora la higiene en
las superficies, facilita su limpieza y desinfeccion, re-
duciendo el uso de quimicos, agua, energia, reciclaje,
etc. Todo ello propicia ambientes mas sanos, mejo-
rando ademas de la Seguridad Alimentaria, la
Seguridad Laboral. En el norte de Europa no se con-
cibe un entorno de trabajo de trabajo contaminado
con mohos como lo pueda ser por ejemplo una bo-
dega de vino por citar un sector, pues se sabe que
son causantes potenciales de diversas enfermedades
a los trabajadores, y por otra parte ponen en riesgo
alteraciones organolépticas del vino por TCA.

Esta tecnologia, por lo tanto, contribuye mejorando
los niveles de seguridad alimentaria, y evitando ade-
mas cambios organolépticos del producto, que si bien
en el caso del vino no son peligrosas para la pobla-
cion, si lo son para el industrial.

R. A.- ;Cudl diria usted que han sido los princi-
pales hitos de Fakolith que solucionan aspectos
fundamentales de la industria alimentaria?
A.F.S.- Fakolith, desde su inicio en Alemania hace ya
mas de 50 anos, se ha caracterizado por su pasion
por la innovacion. Teniendo en cuenta la larga y exi-
tosa experiencia de nuestra firma en Alemania, y la re-
ciente armonizacion europea de regulaciones alimen-
tarias y del sector quimico, cada vez mas exigentes,
decidimos como empresa analizar en profundidad las
necesidades del sector alimentario, para crear nuevas
aportaciones de valor real a esta industria.
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Esto nos llevo a desarrollar a través de proyectos ofi-
ciales y privados de |+D+i innovadoras tecnologias
como BioFilmStop y FoodGrade, que ahora mismo ya
son una realidad y un referente europeo. En camino
estan otras innovadoras tecnologias, que en combi-
nacion con las anteriores propiciaran sorprendentes
productos que aporten nuevas soluciones al sector.

R. A.- Expliqueme la importancia de haber conse-
guido pinturas de contacto directo.

A.F.S.- Las superficies que estan en contacto directo
con alimentos y bebidas deben estar estrictamente
controladas, cuando no es asi sustancias toxicas mi-
gran al alimento y pueden crear un problema de salud
a la poblacion, ya sea inmediato o largo plazo si mi-
gran sustancias cancerogenicas.

Para cumplir las regulaciones vigentes el industrial tie-
ne dos opciones: o disponer de superficies aptas de
acuerdo con la regulacion 1935/2004/CE, o revestir
aquellas no aptas con un revestimiento que si lo sea.
Para nuestro caso y entre otras muchas se aplica la
regulacion europea, la EU 10/2011.

Fakolith, tras analizar el mercado europeo, y constatar
gue ninguna pintura ni empresa cumplia debidamente
con todas las nuevas regulaciones aplicables desde
2011, se puso en marcha. Primero adaptamos nues-
tra planta de Tortosa y los procedimientos para cum-
plir con todos los requisitos de empresa como fabri-
cante de pinturas alimentarias, produciendo con
APPCC y en base al reglamento CE/2023/2006 de
buenas praxis de manufactura, lo que nos llevo a la
obtencion del Registro Sanitario ya actualizado a las
regulaciones vigentes. Paralelamente desarrollamos la
familia de pinturas epoxi FK-45 con tecnologia
FoodGrade, que que son aptas para el contacto con
todos los grupos de alimentos y bebidas. En este
campo ya nos hemos adelantando al futuro con la in-
novadora FK-45 Hygienic, que auna la tecnologia
BioFiimStop y la Foodgrade, y que ademas ya ha sido
desarrollada, formulada y homologada sin Bisfenol A.
Empresas de referencia del sector y que siempre de-
muestran su maximo compromiso con la calidad y la
seguridad alimentaria, como el grupo Damm, ya han
apostado por este futuro.



Entrevista

R. A.- ;Cuédles son los principales riesgos que hay que prevenir en la trans-
formacién alimentaria en los que Fakolith esta jugando un papel funda-
mental con su innovaciéon?

A.F.S.- Entendemos que el riesgo principal mas inmediato es el "biofim", res-
ponsable de mas del 80% de las toxiinfecciones que se producen en esta in-
dustria. Precisamente justo aqui es donde Fakolith apuesta fuerte por la inno-
vacion. En lugar de atacarlo cuando ya ha se ha establecido y ha conseguido
su maximo poder de contaminacion y su maxima resistencia a la desinfeccion, " .
nuestra tecnologia preventiva BioFiimStop permite desde el inicio inhibir y atrasar Cum P| imos la
su formacion sobre las superficies pintadas. regulacién

Destacamos

R. A.- ;Como es el compromiso de Fakolith con el medio ambiente? europea relativa
AF.S.- Las empresas quimicas debemos cumplir una legislacion en esta materia a superficies en
muy exigente, exigencias que superan con creces criterios de estandares de ca- P

lidad de referendia. contacto con

Ademas, Fakolith desde la obtencién del Registro Sanitario implementa un alimentos"
APPCC, que para nuestro caso nos obliga a trabajar en muchos casos con ma-
terias primas de grado alimentario o certificadas para contacto directo, y cabe
decir que son excepcionales en el sector de las pinturas. Pero el respeto por el
medio ambiente mas alla de la gestion y compromiso de una empresa al cumplir
las regulaciones vigentes, entiendo que se demuestra poniendo en el mercado
productos que de por si ya obligan al empresario a cumplir todos los requisitos
medioambientales de forma explicita. Por ejemplo, gracias al esfuerzo de nuestro
departamento de |+D+i de Tortosa, acabamos de ser la primera empresa eu-
ropea de pinturas en certificar con el sello europeo ecolédgico, de acuerdo con
los nuevos y exigentes criterios ECOLABEL.

R. A.- Cumplir la estricta normativa europea de calidad y seguridad ali-
mentaria, como la cumplen ustedes, ofrece fiabilidad en el mercado pero
quiza no todas las empresas la cumplen y los potenciales clientes a veces
no tienen la informacién necesaria de los requisitos que pueden exigir.
¢Ocurre esto?

A.F.S.- Efectivamente esto ocurre. Debido a la cantidad y complejidad de las
normas exigidas, los clientes potenciales inicialmente y como es natural, des-
conocen su contenido y sus obligaciones.

Por ello recomendamos al industrial cuando adquiera un producto vendido como
pintura alimentaria que exija no sélo una ficha técnica que diga que cumple la
regulacion EU 10/2011, o una simple copia de un ensayo de migraciones. El
industrial alimentario debe exigir la obligatoria Declaracion de Conformidad
Alimentaria del producto, que es la radiografia del productor y del producto. En
ella podra comprobar si el productor tiene Registro Sanitario revisado para las
normas actualmente, si el productor aplica el obligatorio APPCC y si produce de
acuerdo con el Reglamento 2023/2006 de buenas praxis y trazabilidad, para
finalmente poder verificar los ensayos de migraciones globales y especificas que Foto: Fakolith.
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condicionan su aptitud para el contacto con cada uno
de los grupos de alimentos y bebidas. No resulta nada
sencillo cumplir debidamente con todos estos requi-
sitos.

R. A.- Amplienos el concepto de "pinturas inteli-
gentes" en el proceso alimentario.

A.F.S.- Pintar una superficie nueva resulta mas sen-
cillo, pero en la industria alimentaria casi todo son re-
novaciones cuando hablamos de pinturas, y cabe ac-
tuar con inteligencia. Las pinturas alimentarias inteli-
gentes funcionan adaptandose de la mejor forma po-
sible al entorno. Por ejemplo, absorben o transpiran
humedad en funcion de multiples factores, resisten y
se adaptan a cambios de pH de la base incidiendo di-
rectamente en su adherencia y durabilidad. Como va-
lores excepcionales aportan seguridad e higiene al in-
hibir el crecimiento del biofilm, o al evitar migraciones
toxicas, incluso en un futuro proximo adquiriran mas
funciones de seguridad, al evitar cargas electrostati-
cas, 0 al cambiar de color en funcién de la tempera-
tura o de la existencia de concentraciones de patdge-
nos peligrosos. Las pinturas inteligentes y la nanotec-
nologia permiten ya ofrecer soluciones innovadoras,
aunque cabe decir que esto no ha hecho nada mas
que empezar, y el futuro nos sorprendera.

R. A.- ;jLa versatilidad del producto también es
un valor afadido de la marca en Fakolith?
A.F.S.- Para nosotros es un valor afadido necesario.
Un grupo reducido y versatil de productos de alta ca-
lidad que estan agrupados en sistemas de inicio a fin,
para solucionar gran parte de las necesidades de esta
industria de la
| mejor  forma
- que la tecno-
logia permita.

| Bl resultado
es la sencillez
en el disefio
del Sistema-
Solucion. Las
soluciones se
pueden perso-
nalizar practi-

Foto: Fakolith.
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camente "ad hoc" para cada caso, al mejor coste-
durabilidad posible para la industria.

R. A.- El campo de accidén de sus productos es
descomunal, es practicamente toda la industria
alimentaria, s no es asi?

A.F.S.- Efectivamente es asi, tenemos mucho que
aportar a todos los subsectores alimentarios.
Nuestros sistemas son de aplicacion tanto en obra
nueva como en renovacion, en paredes, techos, sue-
los, depositos, panel sandwich, silos, salas blancas,
camaras frigorificas, elementos fijos e instalaciones,
etc. Ademas nuestro servicio técnico especializado
en alimentaria, con la ayuda de nuestros distribuido-
res homologados y formados debidamente para
atender a este sector, prestan un servicio de aseso-
ramiento, muestras y prescripcion técnica persona-
lizado que nos diferencia nuevamente de lo conven-
cional, y que proporciona un verdadero aporte de va-
lor al industrial, en definitiva, lo que llamamos
Fakolith Total Solution.

R. A.- Otros paises han mostrado interés en sus
productos, en su forma de trabajar ja qué cree
usted que se debe este interés?

A.F.S.- Si bien ya exportamos el 60% de nuestra
produccion a la UE, sorprende la cantidad de con-
tactos que recibimos de otros muchos palises.
Muchos clientes internacionales nos dicen que so-
mos los Unicos que les hemos aportado un producto
que cumpla los requisitos que les estan exigiendo y,
lo que es mas importante, con toda la documenta-
cion que lo avale.

R. A.- ;Cudles son los objetivos para el futuro?
A.F.S.- Principalmente tenemos dos objetivos. El pri-
mero aportar soluciones también homologadas para
FDA, con el objetivo de ampliar el mercado potencial
a cualquier pals, tanto si se basa en norma europeas
como americanas. También es nuestro objetivo con-
seguir los mercados sanitarios, Farma, y Cosmético,
donde ya empezamos a tener repercusion, pues los
niveles de exigencia de higiene y prevencion son
cuanto menos equiparables a los de la industria ali-
mentaria, y las soluciones que ofrecemos son adap-
tables.
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Prevencion y mejora continua en el

Proceso Cervecero

La automatizacion de las plantas productivas es clave para mantener
el proceso tradicional de la cerveza con garantia total de calidad

Mahou San Miguel.

Mahou San Miguel cuenta con ocho centros de ela-
boracion de cerveza, siete en Espafia y uno en India,
y dos manantiales con sus plantas de envasado.
Todos ellos estan equipados con la tecnologia mas
innovadora para garantizar la excelente calidad de
sus productos.

Tal y como destacan sus responsables, "el desarrollo
de las tecnologias mas novedosas aplicadas a los
procesos de produccion y control, han convertido a
nuestras plantas en centros modernos, que combinan

“Nuestras plantas cuentan
con las certificaciones de
seguridad alimentaria y

calidad mas prestigiosas "
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la mas pura tradicion cervecera con un alto grado de
automatizacion, lo que permite tener una garantia to-
tal de calidad de producto y asegurar la maxima se-
guridad, eficiencia y sostenibilidad industrial".

Maxima calidad y seguridad
La prevencion y la mejora continua son ejes claves
para Mahou San Miguel. Gracias a ello, sus centros
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productivos se han convertido en un referente en es-
te ambito para el sector. Cuentan con las mas pres-
tigiosas certificaciones de calidad (ISO 9001), de
gestion de la salud y la seguridad en el trabajo (OH-
SAS 18001) y de gestion de la seguridad alimentaria
ISO 22000 y FSSC 22000 (Food Safety System
Certification). Ademas, se someten a la evaluacion,
control y seguimiento de su actividad segin la norma
UNE- 150008.2008. Sus plantas siguen las reco-
mendaciones del Codex Alimentarius y cuentan con
un sistema de House-Keeping (Orden y Limpieza)
basado en una de las normas mas exigentes en la
materia (Normas Consolidadas de AIB Internacional
para Inspeccion en Embotelladoras de Bebidas).

Tradiciéon y vanguardia

Los responsables de la compania explican que sus
centros cuentan con un cuidado proceso de elabo-
racion de sus cervezas, cuyos ingredientes son agua,
levadura, malta y lupulo, compatibilizando la tradicion
cervecera de siglos con las tecnologias mas vanguar-
distas.

El proceso consta de seis fases: coccion, fermenta-
cién y guarda, filtracion, enfriado, envasado, almace-
naje. En primer lugar, se obtiene el mosto cervecero,
una infusion de la malta molida en agua, al que se
anade el lUpulo. Los azUcares provenientes del cereal
presentes en este mosto son los que se transforma-
ran, por efecto de la levadura, en alcohol y anhidrido
carbonico. Finalizado este proceso, se suele enfriar
la cerveza a O°Cy filtrarla antes de ser envasada para
conseguir un brillante dorado.

Para lograr un producto final excelente, son claves
las materias primas empleadas. En este sentido, des-

de Mahou San Miguel destacan: "Estamos com-
prometidos con los proveedores nacionales. Casi
el 100% de la malta proviene de cultivos nacio-
nales y el 60% del lupulo es de Ledn (el restante
proviene de centro Europa principalmente).
Desde el origen, en las compras de nuestras ne-
cesidades, a lo largo de todo nuestro proceso de
elaboracion y envasado, asi como en toda la ca-
dena de distribucion, nuestros productos se so-
meten a un amplio Plan de Control de Calidad pa-
ra evaluar sabor, textura y el resto de sus propie-
dades".

Inversion y compromiso con el
medio ambiente

En la Ultima década, Mahou San Miguel ha des-
tinado mas de 260 millones de euros a sus ins-
talaciones, asegurando su competitividad futura.
En concreto, durante el pasado ano, la compafiia
destind 25,5 millones de euros para la realizacion
de 187 proyectos de inversion tanto en sus cen-
tros de Alovera (Guadalajara), Burgos, Lleida,
Malaga, Granada, Coérdoba y Candelaria
(Tenerife), como en sus centros de envasado de
agua de Beteta (Cuenca) y Los Villares (Jaén).

Por lo que se refiere al medio ambiente, en 2013
la compania invirtio mas de 10 millones de euros
para garantizar su 6ptimo comportamiento me-
dioambiental. Ademas, como garantia de su tra-
yectoria sostenible, desde 2001 la compania
cuenta con un Sistema de Gestibn Ambiental, cer-
tificado segun las normas 1SO 14001 y EMAS,
que permite identificar, evaluar y controlar los di-
versos aspectos ambientales en todas las fases
de su proceso productivo.

“En 2013 invertimos mas
de 10 millones de euros
para mejorar nuestro
comportamiento
medioambiental”
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6.

Innovacion y Prevencion en Seguridad Alimentaria

Apta para contacto directo e indirecto con todos los grupos de alimentos y bebidas.
Formulada sin Bisfenol A, y con tecnologia BioFilmStop de inhibicion de biofilm.
Con opciones de pintado en ambientes frios o calidos. Blanco y colores basicos.

Mayor resistencia fisico-quimica, y a elevadas temperaturas +120°C y bajo 0°C.

J www.pinturaalimentaria.es
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En produccién, salas blancas, depésitos, silos, paredes, suelos, techos, panel sandwich, frigos, etc.
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