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TECNOLOGIA I PRESENTACION OFICIAL EN MADRID
I LOS DATOS

La Universidad impulsa una norma que

acredite la calidad de comida refrigerada

I La Fundacién General presta el maximo apoyo desde sus areas investigadoras y formativas
para el desarrollo de la Linea Fria y potenciara un sello AENOR para esta técnica

MARTA GONZALO
La Fundacion General de la Uni-
versidad de Salamanca impulsara
una nueva Norma UNE-AENOR
de Seguridad Alimentaria en Li-
nea Fria, cuyo proyecto de redac-
cion ha sido ya presentado en Ma-
drid. La institucion académica, a
través de su Fundacion General,
presta el maximo apoyo desde sus
areas investigadoras y formativas
para profundizar en esta técnica
de alimentacion en colaboracion
con la ingenieria Innova Concept.

La Linea Fria consiste en ga-
rantizar la seguridad de los ali-
mentos durante su transporte
aplicando un enfriamiento rapido
y una retermalizacion (regenerar
los platos preparados) que se rea-
liza justamente en el momento
previo al consumo. Es decir, las
técnicas de cocina en Linea Fria
aumentan los niveles de seguri-
dad y calidad en la restauracion
colectiva (aquella que se elabora
para un numero determinado de
comensales superior a los que
comprenden un grupo familiar),
aportando numerosas ventajas a
1a hora de consumir los alimentos,
como por ejemplo que estos no
pierdan sus propiedades nutricio-
nales. Es un procedimiento que
parece simple, pero que requiere
de una gran tecnologia. En reali-
dad, la Linea Fria se practica ha-
bitualmente en la mayoria de los
hogares cuando se cocina de un
dia para otro y se conservan los
alimentos refrige-
rados para evitar

La Linea Fria

sidad, a numerosos titulados que
ven asi abierto un camino para su
desarrollo profesional y su inser-
cién en la empresa.

Y es que lo que es tan sencillo
en el ambito doméstico, en la res-
tauracion colectiva es mas com-
plicado ya que esta sujeto a rigu-
rosas normativas
europeas que aho-

su fermentacion. consiste en ra van a ser com-

i plementadas con el
“PROGRAMA CLA-  garantizar la impulso desde la
VE". En el proyecto segu ridad de los  Universidad de Sa-
participan varios . lamanca de esta
titulados universi- ah mentos h asta noma en linea fria,
tarios en Biologia el momento v a partir de la ini-
e Ingenieria Agri- : ciativa de la inge-
cola —especializa- previo d.e Ser nieria salmantina
dos en el drea de consumidos que forma parte de
Alimentacion— Grupo Santos

quienes ya estan trabajando in-
tensamente para la redaccion de
la nueva Norma, cuyo desarrollo
esta ya muy avanzado. Estos titu-
lados pertenecen al “Programa
Clave” de la Universidad de Sala-
manca, que integra a través de be-
cas financiadas por la Consejeria
de Educacion de la Junta de Casti-
lla v Ledn y gestionadas por la
Fundacion General de la Univer-

—pionera en la organizacion de
sistemas de restauracion y “Em-
presa Amiga” de la institucién
académica— mediante la redac-
cion de una nueva Norma UNE-
AENOR de Seguridad Alimenta-
ria en Linea Fria, cuyos
precursores son José Juan Santos
v Joel Bouetard, director y direc-
tor técnico de la ingenieria Innova
Concept respectivamente,

Grupo de trabajo impulsado desde Salamanca.
En el grupo de trabajo que va a redactar la Norma participan més de
25 empresas, instituciones y asociaciones de toda Espafa, si bien esta
impulsado desde Salamanca, en un proyecto del que forman parte ti-
tulados del “Programa Clave” pertenecientes a Innova Concept.

I ACTO DE PRESENTACION
OFICIAL. El pasado lunes se
celebro en el salon de actos
del Hospital General Universi-
tario Gregorio Marafion de Ma-
drid el acto de presentacion
del proyecto de redaccion de
la nueva Norma UNE-AENOR
de Sequridad Alimentaria en
linea fria que, siendo de apli-
cacién voluntaria, puede
constituir un hito en la histo-
ria de la restauracion colecti-
va y social espaiiola. Al acto
asistieron cerca de 100 perso-
nas donde se vieron represen-
tadas varias universidades,
servicios de inspeccion veteri-
naria, organismos, administra-
ciones sanitarias, cientificos y
profesionales del ambito ali-
mentario, asi como las mas
importantes empresas de co-
lectividades y de restaura-
cién-catering, contando ade-
mas con las asociaciones mas

José Juan Santos, enla jornada.

importantes que agrupan al
sector de restauracion, lo que
supuso un importante respal-
do al proyecto que se coordi-
nara desde Salamanca.

B PLAZOS, El proximo mes de
septiembre la sede de AENOR
en Madrid acogera la primera
reunién del grupo de trabajo
que va a redactar la norma, en
el cual ya hay més de 25 em-
presas, instituciones y asocia-
ciones inscritas. A partir de
ese momento los trabajos
avanzardn rapidamente, te-
niendo en cuenta el interés
del precursor y el empuje de
la Universidad de Salamanca.

§ ELABORACION TRADICIO-
NAL. Los alimentos en Linea
Fria son elaborados de forma
tradicional, v esta técnica
permite la conservacién de los
mismos sin aditivos ni conser-
vantes, manteniendo sus cua-
lidades gustativas, olor, sabor
¥y presencia.




