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Poscosecha
Se trata del primer 
laboratorio acreditado       
por ENAC para ensayos       
de patatas

El laboratorio del 
Consejo Regulador 
de la IGP Pataca   
de Galicia logra la 
certificación ENAC

La Entidad Nacional de Acre­
ditación (ENAC), el organis­
mo que establece y mantiene 
el sistema de acreditación a 
nivel nacional, ha acreditado 
al laboratorio del Consejo Re­
gulador de la Indicación Geo­
gráfica Protegida Pataca de 
Galicia para diversos Ensayos 
de Productos Agroalimenta­
rios.
Es el primer Consejo Regula­
dor de Galicia que tiene un la­
boratorio acreditado y que 
cumple los criterios generales 
para labores de ensayo, dicha 
certificación nos permitirá co­

menzar, coincidiendo con el 
inicio de la campaña de reco­
gida en septiembre, los análi­
sis de la materia seca por ter­
mogravimetría y los azúcares 
reductores por colorimetría de 
los tubérculos. 
Informa, Ricardo Losada Blan­
co, Secretario del C.R.I.G.P. 
Pataca de Galicia.

Distribución y consumo

Emociones rápidas, comidas tradicionales    
de preparación fácil
El lema elegido por Contrade, para presentar sus sabores de comida 
mediterránea, “en un tris”, hace referencia a la rapidez con que se 
puede preparar una comida “de las de antes”. Salsas de tomate con 
albahaca, pasta de aceitunas, y un etc. de condimentos, para lograr 
unos tallarines como los de la abuela. “Espaguetis a la siciliana”, 
“pasta y hortalizas a la siciliana” son unidades de envase con todo lo 
necesario para hacer estas preparaciones. 

Los cocineros poco duchos pueden tener la tranquilidad que encon­
trarán  todo lo que necesitan. Contrade, www.contradesicilia.com, es 
una empresa familiar productora de tomates que ha buscado alterna­
tivas para valorizar su producción. Los expositores se adaptan a una 
fácil ubicación en el punto de venta, después de haber servido como 
unidad de transporte

http://www.rijkzwaan.es
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Los paneles de las cabinas        
son fácil apertura para limpieza    
e inspección.
La temperatura indicativa             
de funcionamiento a régimen:  
300 a 370ºC.
Grill final del producto mediante 
resistencia eléctrica ubicada         
a la salida. 
El producto sale marcado         
por ambas partes.

Poscosecha
El producto obtenido               
es de muy alta calidad

Horno para verduras 
al grill

El horno industrial para verdu­
ras al grill de Tecnoceam; per­
mite obtener una serie de horta­
lizas preparadas con diferentes 
vidas de anaquel. 
Hortalizas grilladas frescas, aca­
badas de grillar y enfriadas, con 
una vida de anaquel de 7 a 10 
días a 4ºC. Grilladas en fresco 
pasterizadas, con una vida pos­
cosecha de 1 mes a 4ºC. 
Hortalizas grilladas en fresco, 
con aceite; vida de anaquel de 1 
mes a 4ºC. Hortalizas grilladas 
marinadas con aceite; vida de 
anaquel 2 a 3 meses a 4ºC. 
Hortalizas grilladas congeladas 
y envasadas, con una vida de 
anaquel de 1 a 2 años a –18ºC. 
Grilladas marinadas pasteriza­
das, con una vida de anaquel de 
1 a 2 años a temperatura am­
biente. 

Es un horno concebido para la 
cocción y el asado de pimiento, 
berenjena, calabacín, champiñón 
(hongos), cebolla, patata etc.
El calentamiento es mediante 
quemadores a gas metano o 
GPL; potencia térmica de com­
bustión variable según modelo, 
de 80.000 kcal /h.a 400.000 kcal 
/h (disponible también con ca­
lentamiento mediante energía 
eléctrica para modelos de pe­
queñas dimensiones).

+IN : www.tecnoceam.com

http://www.isagri.es
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Distribución y consumo
Tribuna Hispack Barcelona

Creatividad                   
e innovación               
en el diseño             
de packaging,          
una suma estratégica            
para aumentar          
las ventas 

Conceptos como la ecología o la 
salud se incorporan cada vez 
más al packaging para atraer a 
los consumidores e incrementar 
las ventas de los productos. Para 
ello, es necesario apostar por la 
creatividad y la innovación en el 
diseño de envases y embalajes, 
sobre todo en un momento eco­
nómico como el actual, tal y 
como se trata en las actividades 
de Hispack.
En la actualidad ¿se vende el 
propio producto o los valores 
que transmiten al cliente? El di­
seño de packaging va más allá 
de la forma de un envase o em­
balaje e incorpora nuevos con­
ceptos y significados que apelan 
a las emociones del consumidor. 
Ésta es la opinión del profesor 
del departamento de marketing 
management de Esade, Jordi 
Montaña, quien afirmó que es 
fundamental sumar la creativi­
dad y la innovación en el proce­
so de diseño de un envase para 
garantizar su éxito. 
Por su parte, Pau Dueñas, mana­
ging partner de Morillas Brand 
Design, comentó que “el packa­
ging es un potente vehículo de 
comunicación y difusión de la 
marca, ya que es el último ele­
mento de la cadena de promo­
ción y ventas y, por lo tanto, en­
cargado de atraer la atención del 

matí, presidente de la Asocia­
ción Empresarial AECOC, 
apuntó que “es necesario que se 
tenga en cuenta el concepto de 
cadena total, es decir, todo el re­
corrido del packaging desde que 
se elabora hasta que llega al li­
neal de venta y, por tanto, todas 
las fases intermedias relaciona­
das con la manipulación, la lo­
gística, etc, porque así se pue­
den reducir costes fruto de los 
daños sufridos durante su trans­
porte y almacenaje”. El objetivo, 
según Bonmatí, es “diferenciarse 
de la competencia por la eficien­
cia productiva y logística”. 

+IN : Comunicación de Hispack, 
e-mail: mgarciad@firabcn.es

El packaging posiciona la marca                       
y las aplicaciones del producto en la mente 

del cliente

Foto feria Hispack.

consumidor”. Para Dueñas, el 
packaging permite que el pro­
ducto tenga una “personalidad 
propia” y, además, “posiciona la 
marca en un lugar privilegiado 
en la mente del cliente, generan­
do una percepción de ventaja 
frente a sus competidores”. 

Responsabilidad   	
medioambiental
Una de las tendencias es diseñar 
packaging apelando a las emo­
ciones con mensajes adaptados 
a los nuevos hábitos de vida, 
costumbres y formas de pensar 
del comprador. Según José Ca­
brera, socio director de JC Con­
sejeros, “hoy en día se venden 

los valores que transmiten los 
productos (vida, salud, etc.,) y 
no el producto en sí, por eso es­
toy convencido de que en un fu­
turo próximo veremos que los 
consumidores se decantarán por 
envases más sostenibles”, de 
acuerdo con la nueva concien­
ciación ecológica de los ciuda­
danos y las instituciones. 

Diseño global de toda 		
la cadena de suministro
La innovación y la creatividad 
en el diseño de un envase tam­
bién permiten introducir mejo­
ras de calidad, servicio y coste 
de producción de los productos. 
En este sentido, Josep Mª Bon­

http://www.edefa-ingenieria-agraria.com
http://www.duijndam.nl
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Marketing

Codiagro, Premios Empresa  
del Año en la categoría de I+D+i
Codiagro ha recibido El Premio Empresa del 
Año en la categoría I+D+i, de la mano del dia­
rio Mediterráneo, del Grupo Zeta. Este galar­
dón es un merecido premio a su trayectoria y 
apuesta en el área de I+D+i. Su fuerte apuesta 
por la innovación les destinó a unas nuevas ins­
talaciones sitas en Vall d´Alba, que cuentan 
con más de 8.000 m2 
y un laboratorio de 
I+D+i dotado con una 
moderna tecnología.
El esfuerzo y la tena­
cidad durante este 
año ha dado como re­
sultado, la “Invención 
de las Moléculas 
AMEC” y su aplica­
ción en el sector agrí­
cola.

+IN : www.codiagro.com

Distribución y consumo
Oferta tecnológica 

Nuevo contenedor de 
transporte de alimentos que 
conserva el sabor sin perder 
sus propiedades 

En el boletín de ainia, www.tecnoalimentaria.
com, con fecha 19/05/2009, anuncian que  una 
empresa italiana, especializada en el diseño, 
fabricación y comercialización de contenedo­
res para transporte de alimentos, ha desarrolla­
do nuevos contenedores que permiten conser­
var el sabor de los alimentos sin que pierdan 
sus propiedades a causa del transporte. La em­
presa busca cooperación con socios industria­
les para adaptar el producto a necesidades es­
pecíficas.

+IN : www.tecnoalimentaria.com,                       
“oferta de tecnología - ref.: 08 IT 52T5 0J57”

http://www.aefa-agronutrientes.org

