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Me resulta verdaderamente dificil encontrar
palabras con las que dar inicio a la
Memoria de Actividades de 2020.

Después de 22 afios plasmando con ilusion

lo que ha supuesto el afio previo para CETECE,

me encuentro hoy ante un folio en blanco sin saber
con qué palabras describir la duda,

la responsabilidad e incluso el miedo experimentados
ante los rdpidos acontecimientos sucedidos a partir del
mes de marzo.

A lo largo de estas mds de dos décadas CETECE ha
pasado por mejores y peores momentos,

como cualquier entidad

y personalmente, como Presidente,

he tenido que tomar decisiones francamente dificiles,
pero nunca con la incertidumbre que teniamos en esta
situacion, tan nueva para todos.

El filésofo y redactor canadiense Sherrilyn Kenyon
dijo en una ocasion que “La decision es un cuchillo
dfilado que corta limpio y recto; la indecision, es un
cuchillo embotado que hace trizas y desgarra,

y deja bordes irregulares detrds de él”

y es cierto, por lo que no podiamos quedarnos
paralizados.

Asi, asesorado por personas de confianza,

el pasado 15 de marzo, opté por continuar prestando
los servicios esenciales a las empresas

clientes que asi lo estaban demandando.

medidas de sequridad frente a la COVID-19

hemos seguido trabajando de manera que podemos
cerrar el afio cumpliendo mis palabras

de la memoria pasada:

“avanzando con el mismo espiritu de trabajo y
ayudando a nuestros clientes a liderar su propia
innovacion”.

No ha sido fdcil, no nos vamos a engafiar,

pero esta situacion ha servido para adaptarnos a una
nueva forma de trabajo,

a saber prescindir de las reuniones presenciales

y a potenciar aspectos infrautilizados hasta el momento,
como la formacion virtual.

Hoy, volviendo la vista atrds, me doy cuenta de que
permanecer “al pie del cafion” fue la decision
acertada y gracias a la flexibilidad mostrada

por las instituciones, al apoyo de las empresas y,
sobre todo, a la comprensiva respuesta del personal
hemos obtenido unos muy aceptables resultados.

Dicen que todos hemos sacado algo bueno de esta
pandemia; yo personalmente me quedo

con la entrega de mi equipo de trabajo.

Todas y cada una de las personas que forman CETECE
me han demostrado, ahora mds que nunca,

que han sabido anteponer el servicio a nuestros clientes
y la atencion que merecen nuestros alumnos

a su propio miedo y a las dificultades. Gracias

Javier Labarga Vaca
Presidente CETECE

De esta forma, con la plantilla dividida en
dos grupos de convivencia y con las mds estrictas
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| Patronato es el 6rgano de gobierno del CETECE. Se reune dos veces al afio con el objeto de marcar
las estrategias a seguir para cumplir los objetivos estatutarios.

Este afo las Juntas de Patronato se realizaron en formato virtual el 28 de octubre, donde se realizoé una
renovacion de los cargos, yel 21 dediciembre.
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profesional del personal humano es un valor muy importante en CETECE, donde el 82% son titulados

: 2 6 fueron las personas que formaron parte de CETECE durante el afio 2020. La cualificacion
universitarios, siendo el 18% restante técnicos especialistas.
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pesar del afio tan complicado que hemos

pasado, podemos concluir que el

Laboratorio ha conseguido mantenerse
en los margenes de trabajo del afio 2019, en lo
referente a nimero de anadlisis realizados en
CETECE.

Hemos tenido importantes cambios; unos han
sido favorables, debidos a empresas que han
aumentado sus analiticas, y otros desfavorables,
asociados a empresas pertenecientes a sectores
que han tenido que cerrar temporal o
definitivamente.

Por departamentos, los andlisis microbiologicos
han subido ligeramente, y los fisico quimicos han
sufrido un ligero descenso, provocando una
minoracioén del computo total de los principales
analisis inferior al 1%.

Respecto a la evolucion de los ensayos del
departamento de microbiologia, se deben tener en
cuenta los cambios que se hicieron en los
contratos que gestiona el departamento de calidad
y seguridad alimentaria:

1.- Materias primas y productos finales: ante la
ausencia de criterios microbiologicos en muchas
matrices, se ha optado por analizar
microorganismos patdégenos en aquellos
productos que no tengan limites legislados.

2.- Superficies: se ha incluido el andlisis de
Listeria monocytogenes, que sustituye analisis de
aerobios.

Estos cambios han provocado el incremento de
ciertos ensayos de microorganismos patégenos,
como Listeria monocytogenes, y el descenso de
indicadores de higiene como por ejemplo, el
recuento de acobios mesofilos.




ANALISIS DE AGUA

n el afio 2020 hemos analizado menos muestras de agua, tanto de aguas de consumo (por las
empresas que han paralizado la actividad), como de aguas de piscinas (debido al cierre temporal de
las piscinas climatizadas, asi como a las piscinas que no abrieron en la temporada de verano).

EVOLUCION ANUAL DEL NUMERO DE ENSAYOS

continuacion se muestra en un grafico de barras la evolucion del niimero de ensayos realizados en
A CETECE

1 departamento de microbiologia sigue
superando en numero de analisis al
EVOLUCION departamento fisico quimico, representando
16000 el 58% del total.

La determinacién mayoritaria, como en afios

- R, anteriores, sigue siendo la deteccidon de Salmonella,
. | B seguida muy de cerca de Listeria, que en 2020 se ha
- ‘ ‘ ‘ MICROBIOLGGICOS duplicado respecto a 2019, debido a los cambios en
- los contratos, y a una mayor demanda por parte de

otros clientes.
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En el departamento fisico quimico, la humedad y el
ensayo alveografico son los méas demandados con
diferencia.




DESGLOSE PORCENTUAL POR AREAS DE TRABAJO

1 desglose porcentual por areas de trabajo se representa a continuacion, donde el departamento fisico
quimico ha quedado desglosado en cuatro areas:
- Analisisreoldgicos
- Analisis fisico quimicos genéricos de alimentos y aguas
- Andlisis instrumentales
- Andlisis sensoriales

2020
DETERMINACIONES TOTALES POR AREAS DE TRABAJO

SENSORIAL
2%

REOLOGIA INSTRUM

10% R
MICROBIOLOGIA
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CALIDAD EN EL LABORATORIO

l afio 2020 también ha traido cambios en la
realizacidn de las auditorias realizadas por
ENAC, que ha tratado de adaptarse y
ayudar en la medida de lo posible a las todas las

entidades acreditadas y especialmente a las que
sufrian un pardén en su actividad.

Modificacion del plazo de transicion a la nueva
version de la norma UNE-EN ISO / IEC
17025:2017

El 30 de noviembre de 2017, se aprobd la nueva
version de la norma ISO/IEC 17025, que anula y
sustituye ala ISO/IEC 17025:2005.

La norma UNE EN ISO/IEC 17025:2017 se
publico el pasado 21 de diciembre de 2017. Un
cambio de esta envergadura, requiere un plazo de
transicion amplio para poder implantar todos los
cambios requeridos; por ello, ILAC establecid
inicialmente un periodo transitorio con fecha
limite, el 30 de noviembre de 2020.

Debido a las restricciones impuestas como
consecuencia del brote mundial de COVID,
ILAC e ISO acordaron ampliar el plazo de
transicion hasta el 1 de junio de 2021, tal como se

recoge en el documento TR UNE-EN ISO/IEC
17025:2017, Rev 3 de junio 2020. Para entidades
acreditadas, las desviaciones identificadas en
auditorias anteriores exclusivamente con
respecto a la nueva version de la norma, deben ser

adecuadamente respondidas antes del 1 de febrero
de2021.

| ENAC

Entidad Nacional de Acreditacion
o0 Lo presense

ACREDITACION
ol ensidnd cnica

‘ FUNDACION CENTRO TECNOLOGICO DE
CEREALES DE CASTILLA Y LEON




Aplazamiento de nuestra auditoria de
seguimiento

Concretamente en nuestro caso, la auditoria de
seguimiento R3S2 que teniamos prevista en junio
de 2020, fue aplazada al mes de septiembre,
como consecuencia de la situacidn
epidemioldgica ciertas actividades de CETECE
se vieron bruscamente paralizadas.

Auditoria de seguimiento en remoto

Tuvo lugar los dias 22 y 25 de septiembre, y como
novedad, cabe destacar que se hizo en remoto.
Aprovechamos la auditoria para hacer efectiva la
transicion a la UNE-EN ISO/IEC 17025:2017 de
nuestro expediente. Conseguimos cerrar
satisfactoriamente las desviaciones identificadas
con respecto a la nueva version de la norma, que
teniamos abiertas.

Nuestro actual alcance de acreditacion,
(Acreditacion n° 403/ LE 789), Rev. 12 (fecha
01/12/2020), ya hace referencia a lanueva version
delanorma.

El alcance de acreditacion completo y vigente se
puede consultar en www.enac.es.

Participacion en intercomparativos

Siguiendo nuestra politica de calidad, el
laboratorio ha participado en varios circuitos
intercomparativos con el fin de controlar los
ensayos realizados en diferentes matrices. Estos
circuitos permiten tener una referencia externa
objetiva para evaluar la calidad de nuestros
resultados.

Para cubrir todos los departamentos y matrices de
interés, en el aio 2020 el laboratorio ha analizado
mas de 15 muestras provenientes de diferentes
circuitos de intercomparacion, sobre las que se
han realizado mas de 100 ensayos de control:

- Andlisis reologicos y fisico quimicos en
trigos y harinas.

- Analisis microbioldgicos en alimentos

- Andlisis de agua de consumo

- Anadlisis microbioldgicos de hisopos y
placas de contacto

Los resultados han sido analizados y evaluados
tanto estadisticamente como graficamente con el
fin de extraer la maxima informacion posible de
estas participaciones y tener bajo control los
métodos de andlisis y factores que afectan al
resultado, alos equipos o los analistas, entre otros.




ACTUALIZACION DE PROTOLOS DE TRABAJO

a Asociacion espafiola de certificacion y

normalizacion, (AENOR), el 23 de marzo

de 2020, a través de un comunicado via e-
mail, informo de la decision que habian adoptado
con ¢l fin de colaborar con la sociedad, dentro de
su ambito de actuacion, en esos dificiles
momentos. Para ello, decidié dar acceso libre para
la consulta de cualquier norma UNE durante algo
mas de 1 mes.

Esta oportunidad la aprovechamos para consultar
normas de diversos ambitos, y completar ciertos
protocolos de trabajo

INVERSIONES / EQUIPOS ADQUIRIDOS

odos los afios tratamos de incorporar

nuevos equipos que nos permitan

optimizar los procesos de trabajo, o
ampliar la oferta de servicios.

A través del Proyecto “Creacion de Nuevas
Capacidades Tecnologicas en productos sin
Gluten”, se pudieron adquirir una seria de equipos
para el laboratorio e [+D. Este proyecto recibio
el apoyo financiero de la Union Europea a través

de Fondos FEDER. Y fue subvencionado por la
Consejeria de Economiay Hacienda a través de la
linea de ayudas dirigida a la creacion de nuevas
capacidades tecnologicas y cientificas vinculadas
alos recursos endogenos o al desarrollo de nuevos
materiales con interés industrial a través del
apoyo a los Centros Tecnologicos de la
Comunidad de Castillay Leon.




La tamizadora adquirida permite poner hasta 8 tamices
diferentes + fondo. Se han adquirido todos tamices necesarios
para evaluar el cumplimiento, en cuanto a tamafio, de lo
establecido en el Real Decreto 677/2016 por el que se aprueba la
norma de calidad para las harinas, sémolas y otros productos de
lamolienda de cereales.
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El Rapid Visco Analyser (RVA) es un viscosimetro agitador que calienta la
muestra con perfiles de temperatura y fuerza de cizalladura variables,
optimizado para analizar las propiedades viscosas de almidones, granos, harinas
y alimentos.

E1 RVA analiza muestras de s6lo dos o tres gramos con métodos internacionales o
personalizados en agitacion, medicion, calentamiento o enfriamiento.

El molino LM 3100 esta disefiado para moler muestras de granos, granulos, pastas,
alimentos y forrajes.

La muestra molida puede ser usada para andlisis por NIR, Falling Number,
Glutomatic, Kjeldahl, etc. El molino 3100 es de tipo martillo con ciclon. Un
regulador de flujo de aire permite controlar la alimentacion de la muestra a la cdmara
de molienda













“Las empresas innovadoras tienen mayor capacidad para la colaboracion, para experimentar
rapidamente e implementar soluciones adaptadas a cada situacion”

esde el punto de vista de la ciencia, la
tecnologia y la innovacién 2020 ha
supuesto un importante reto.

Con el inesperado surgimiento y la rapida
expansion de la pandemia provocada por el
COVID-19, qued¢ claramente confirmado que es
crucial disponer de capacidades técnicas y
capacidades innovadoras que nos ayudan a
adaptarnos a este tipo de situaciones mas
rapidamente.

La velocidad y la efectividad de las respuestas
ante la emergencia presentaron claras diferencias
de acuerdo con el nivel de las capacidades
cientifico-tecnologicas de cada empresa, de cada
pais y con el nivel de desarrollo de sus redes de
emprendimiento e innovacion. Un aspecto
interesante a destacar es la rapidez con que
investigadores y emprendedores provenientes de
diversas areas de trabajo debieron enfocarse en
los retos planteados por la urgencia sanitaria.

El sector agroalimentario ha sido un claro
ejemplo de ello, donde ha quedado patente la gran
agilidad y capacidad de adaptacion y un elevado
nivel de colaboracion entre organizaciones y
entre productores y distribuidores para evitar el
desabastecimiento.

Es destacable también, que a pesar de las
dificultades, entre las empresas clientes de
CETECE no se han producido abandonado de
proyectos de investigacion en los que estabamos
inmersos, se¢ ha continuado con ¢l desarrollo de
nuevos productos, y se han realizado numerosos
estudios de caracterizacion, determinacion de
vida util. Lo que nos ha llevado a incrementar
levemente el nimero de desarrollos y proyectos
realizados respectoa2019.
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Lineas de investigacion y desarrollo

Las principales lineas de investigacion desarrolladas
por el Departamento de [+D+i del CETECE durante
2020 han sido:

e Estudios biotecnoldgicos de aplicacion de
masas madre, levaduras y enzimas en
alimentos.

e Implantacion de nuevas técnicas analiticas,
parael analisis de harinas libres de gluten.

e Desarrollo de alimentos funcionales y
nutraceuticos.

e Desarrollo de productos con cereales y
semillas libres de gluten y técnicas para su
caracterizacion.

2015

Evoluciéon n2 PROYECTOS
(estudios +desarrollos + proyectos) 2010-2020
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2016

2017 2018 2019 2020

Estudios de mejora de vida util de alimentos y
estudios acelerados de envejecimiento.
Disefio de nuevos productos, con
incorporacion de nuevos ingredientes.
Desarrollo de productos Clean Label
(etiquetas libres de aditivos).

Caracterizacion sensorial de alimentos y
disefio de paneles de cata.

Tecnologias de mejora conservacion,
envasado y mejora del etiquetado.

Reduccion de azucares y grasas en los
productos.




PROYECTOS DE INVESTIGACION PROPIA FINALIZADOS EN 2020.

D

madre.

MMADRE. Proyecto global, para el
estudio y la caracterizacién de masas
madre de distintos cereales con el objetivo
de conseguir panes altamente
nutricionales. Proyecto subvencionado
por ICE Castillay Leon.

GLUTENfree+. Proyecto para la
dotacion de infraestructuras y equipos que
nos ha permitido innovar en la mejora
nutricional de los panes libres de gluten.
Proyecto subvencionado por la
Consejeria de Economia y Hacienda de la
Junta de Castillay Leon.

urante el pasado afio finalizaron importantes proyectos, lo que ha supuesto un gran empuje a la
actividad investigadora del CETECE, al permitirnos poner a punto nuevas técnicas para el analisis
y caracterizacion de alimentos funcionales y técnicas avanzadas para la caracterizacion de masas




MARCH: Estudio Metodolégico para la
Optimacion de Conocimiento por
Métodos de Analisis Rapidos. Ha sido un
proyecto subvencionado por ICE Junta de
Castilla y Ledn, que cuenta con la
colaboracion empresarial de harinera
Emilio Esteban, Molendum y Nemesio
Herranz.

LESSsugar: Reduccion de azucar en
masas galleteras. Proyecto
subvencionado por la Junta de Castilla y
Leodn, a través de ICE, con la colaboracién
empresarial de Grupo Cerealto Siro.
Donde se ha conseguido el desarrollo de
galletas més saludables mejorando el
perfil de azucares de las mismas, con un
30% menos de azlcar y una menor
respuesta glucémica tras la ingesta




PROYECTOS SUBVENCIONADOS CON EMPRESAS FINALIZADOS EN 2020

e BIOSEMILLAS. Proyecto con
financiacion CDTI. Estudio para la
determinacidén de la influencia de
recubrimientos enzimaticos en harinas,
resultantes de las semillas tratadas.

e ACRILAMIDA. Proyecto con
financiacién ICE Castilla y Ledn.
Estrategias para la reduccidon de
Acrilamida en Galleteria.

FORMACION TECNICA A EMPRESAS

ste aflo, a pesar de la situacion provocada por la
pandemia, se¢ han podido realizar un total de
ocho cursos técnicos de formacion de los
cuales (cinco han sido presenciales y tres en

modalidad on-line) a diferentes empresas del Sector
de Transformacion de Cereales, en temas diversos,

como:

n afilo mas se anota un crecimiento en
estudios de asesoramiento técnico en
materia de etiquetado, donde se ha
colaborado con un importante numero de

empresas a las que se les ha ayudado a cumplir
con las exigencias legales vigentes.

Calidad y tecnologia de las harinas.
Materias Primas.

Fallos y defectos en el Pan

Masas Madre.

Panificacion sin gluten.

Analisis sensorial.




AREA DE ANALISIS SENSORIAL

a evaluacion sensorial de los alimentos

constituye hoy en dia un pilar fundamental

para el disefio y desarrollo de nuevos
productos alimenticios, asi como la evaluacion de
la calidad ya que permite determinar el grado de
satisfaccion que brinda un determinado producto
y anticipa la aceptabilidad que tendra. El
CETECE apuesta por el andlisis sensorial como
una de las mas importantes herramientas para el
logro del mejor desarrollo de las actividades de la
industria alimentaria.

El Area de Analisis Sensorial se engloba dentro
del Dpto. I+D+i del CETECE, participa
activamente en la caracterizacion sensorial de los
productos que se desarrollan en los distintos
proyectos del departamento, asi como en los
estudios de vida til de los alimentos. También
desarrolla numerosas actividades divulgativas y
cursos de formacion.

En 2020, y como en afios anteriores, seguimos
llevando el control sensorial de la Marca de
Garantia Harina Tradicional Zamorana. Y del
control de calidad sensorial para la marca Tierra
de Sabor de la leche y el queso fresco de la Granja
San Isidro.




TRANSFERENCIA DE INNOVACION

Dentro de las actividades que desarrolla el
Departamento de I+D se encuentra la
transferencia de los resultados de innovacion a
través de los siguientes medios:
Publicacion de articulos de
investigacion en Revistas del Sector.
En Revista Tecnifood
Articulo: Reduccion de acrilamida en
productos de panaderia.
Articulo: Técnicas rapidas (RVA ) para
el andlisis de la calidad de harinas sin
gluten.

Revista Alimentaria.

Medidas de mitigacion para la
reduccion de acrilamida en Galleteria.
Octubre 2020.

En Revista Panorama Panadero.
Articulo Tendencias en panaderia:
Desde los panes ancestrales a los
panes exoticos. Agosto 2020.




Jornadas de Divulgacion:

Nuevas Innovaciones en panificacion. 14
de octubre de 2020. Organizada por la
Fundacién General Universidad de
Salamanca.

Jornada de Transferencia de Resultados
de los Proyectos: MMADRE vy
GLUTENFREE+. 11 de diciembre 2020.
Organizadas por ICE Castilla y Leén y
CETECE.

Jornada de Transferencia de Resultados
de los Proyectos: MARCH Y LESSsugar.
3 de Diciembre de 2020. Organizadas por
ICE Castillay Leén y CETECE.

- PROGRAMA

- Javier Labarga Vaca. Presidente CETECE

12:10 h.- Presentacién lineas de proyectas.
Ana Garcinufio Prados. Directora 1+D# CETECE

MARCH: Estudio para s

Métodos de Anslisis Rpidos:

.
‘Sandra Pérez Quirce.- Técnico 1D+ CETECE

Raquel Gonzilez de Ia Pusnte - Técnico HD# CETECE

13:45 h Praguntas de los asistantes

1400 h Despadida y fin de lajornada.

Charla “Grasas Saludables en la industria
de panaderia, bolleria y galleteria”
Universidad de la experiencia (UVA),
Campus de la Yutera .Enero 2020.

Charla sobre la nueva norma del pan y el
analisis sensorial del pan. Universidad de
la experiencia (UVA), Campus de la
Yutera. Febrero 2020.

Jornada sobre desayunos saludable y
tradicionales en el sector hostelero y
turistico. Noviembre 2020.

cetece
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MARCH Y LESSsugar

3 diciembre 2020
12:00a 14:00 h
Plataforma Zoom
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PREMIO INNOVADORES CASTILLA Y LEON 2020

1 pasado mes de noviembre, se nos otorgo
el Premio Innovadores 2020 organizado
por EIMundo de Castillay Ledn.

El galardon se otorgd al mejor proyecto de
Palencia “Medidas de mitigacion para la
reduccion de acrilamida en panaderia y
pasteleria” en el que participaron (ITACYL y
CETECE).

El premio ha supuesto una gran motivacion para
todo el personal del Dpto de I+D+i del CETECE,
ya que representa un reconocimiento y ofrece
mayor visibilidad de nuestro trabajo diario

d =
Leon (itacyl) y al Centro Tecnologico
J1 \Ci

idas palabras al Instituto Tecnolégico Agrario
reales de Castilla y Leon (Cetece) por haberse
e Cetece.

NOLOGICO

CALIDAD ¥ SEGURIDADALM

ENTARIA

Premios Innovadores 2020 en el Mundo de
Castillay Ledn

- 11/13

Equipo de I+D
con el galardon
otorgado.













1 Departamento de Formacion ha superado
el que podemos calificar como el afio mas
dificil de toda la trayectoria del centro.

El anuncio de la Consejeria de Educaciénel 13 de
marzo de la suspension de las actividades lectivas
presenciales ha marcado un antes y un después
para nuestro departamento. La implantacion de la
formacion virtual con los alumnos de los ciclos
formativos durante el tercer trimestre del curso
supuso un enorme reto para el equipo docente
quienes, en un tiempo record, adaptaron la
metodologia didactica a una modalidad que hasta
ese momento era utilizada de manera anecdoética.
Gracias al esfuerzo de los profesores y a las ganas
y comprension de los alumnos, el curso
2019/2020 pudo completarse satisfactoriamente
y, lo que es mds importante, nos ha preparado para
futuras contingencias.

El médulo de formacion en centros de trabajo,
incluida la formacién Dual, también tuvo que
suspenderse durante varios meses, lo que supuso
un notable perjuicio para los alumnos al retrasar la
obtencion del titulo. Ademas, algunas de las

empresas colaboradoras se vieron obligadas a
prescindir de nuestros alumnos en précticas ya
que sus medidas frente al Covid asi lo establecian.

La Formacion para el Empleo también se ha visto
afectada en cuanto a fechas y aforos, pero
finalmente se han podido completar todas las
acciones formativas concedidas a CETECE.

A la espera de alcanzar la tan deseada “nueva
normalidad”, el Departamento de Formacion de
CETECE ha seguido su curso durante 2020 a
través de un estricto protocolo de seguridad que
ha permitido mantener activas todas las aulas.

A través de estas lineas damos las gracias por su
esfuerzo y atencion a la Direccidén Provincial de
Educacion de Palencia, al area de formacion del
Servicio Publico de Empleo, a los docentes y a las
empresas colaboradoras, pero, sobre todo,
queremos agradecer a nuestros alumnos la
comprension, el apoyo y el respeto que nos han
mostrado en estos duros momentos.




FORMACION REGLADA

continuacion detallamos los hechos y novedades mas destacados en cada uno de los ciclos
formativos impartidos en CETECE:

CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA.

Evolucién del alumnado matriculado en primer curso
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CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR PROCESOS Y CALIDAD EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Evolucion del alumnado matriculado en primer curso

10
5
0

2016/2017 2017/2018 2018/2019 2019/2020 2020/2021
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Con el fin de mejorar la captaciéon de
alumnos, CETECE participé en 2020 en
las JORNADAS DE DIFUSION DE LA
FORMACION PROFESIONAL, organizadas
por la Direccion Provincial de Educacion de

Palencia a través de dos acciones:

- El13 de febrero CETECE celebr6 una
COMPETICION DE PANADERIA
Y PASTELERIA en la que
participaron alumnos de 1° curso del
ciclo Panaderia, Reposteria y
Conlfiteria. Durante tres horas y media
de duracion de la competicion los
alumnos debian desarrollar un petisu
dulce y un petist salado.

El jurado estuvo formado por cinco
miembros especializados en la
materia: Victor San Millan Garcia
(profesor de panaderia y reposteria de
CETECE), Daniel Rodriguez
Rodriguez (profesor de pasteleria y
panaderia de CETECE), M* Asuncion
Alonso Gaite (Responsable de analisis

sensorial del CETECE) y el Delegado
del 2° curso del ciclo de Panaderia,
Reposteria y Confiteria, en
representacion del grupo de alumnos.

El jurado valor¢ la destreza, el orden
en el trabajo y la calidad de las
elaboraciones intermedias, asi como el
resultado del producto final.




Por su cuidada forma de trabajar en el
obrador, las impecables
caracteristicas sensoriales y la
originalidad de los rellenos, el jurado
selecciond6 como ganadora a Elisa
Trancho Alonso, quien habia
elaborado un petisu salado de pollo,
miel y mostaza y un petisu dulce a
base dericotade leche de oveja.

Los dias 12 y 13 de febrero los
alumnos de 1° de Procesos y calidad
en la Industria Alimentaria
organizaron y fueron los
protagonistas del stand de CETECE
en el IES Camino de la Miranda,
trabajando de forma auténoma y con
mucha ilusiéon. Observaciéon con
microscopio, técnicas de cata o
analisis de pH fueron otras de las
actividades que mostrarony de las que
hicieron participes a los asistentes a la
muestra.




CERTIFICADOS DE PROFESIONALIDAD

la via de Formacion para el Empleo dirigida prioritariamente a trabajadores desempleados y de un

D urante 2020 se han continuado impartiendo Certificados de Profesionalidad, en este caso a través de
programa de orientacion e insercion profesional.

Horas impartidas de Certificados de Profesionalidad
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Los Certificados de Profesionalidad Impartidos
fueron:

- Curso “Operaciones bdasicas de
pasteleria”

Incluido en el Itinerario Personalizado
de Insercién en Empresas de
Pasteleria Y Galleteria en Aguilar de
Campoo
Fechas de celebracién: del 7 de
septiembre al 1 0 de diciembre de
2020

- Curso “Panaderiay Bolleria” (FOD)
Fechas de celebracion: del 12 de
diciembre de 2019 al 7 de agosto de
2020

- Curso “Operaciones basicas de
pasteleria” (FOD)
Fechas de celebracion: del 20 de
diciembre de 2019 al 31 de julio de
2020
Impartido en CETECE Aguilar

Curso “Operaciones basicas de
pasteleria” (FOD)
Fechas de celebracion: del 7 de
septiembre al 10 de diciembre de
2020
Impartido en CETECE Aguilar




BOLLERIA RENOVADA BY JOSE ROLDAN

os¢ Roldan, Campedn de Espafia de Panaderia Artesana, Subcampeon en el Campeonato Internacional
de Panaderia, y gran Maestro Panadero, impartio los dias 3 y 4 de marzo un curso magistral de bolleria.

{5 CALIOAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
) Formacion




EL SECRETO DE LAS MASAS. CURSO DE BOLLERIA DE ALTA GAMA
DANIEL ALVAREZ

| Maestro Pastelero Daniel Alvarez, propietario de la Pasteleria Dalua en Elche, impartié un curso de
Bolleria de Alta Gama durante los dias 29 y 30 de septiembre.
Los asistentes pudieron ser testigos de la destreza de Daniel con las masas. Mostrd un abanico muy amplio

de productos de diario, elaborados con las tres masas mas importantes de la pasteleria: brioche, croissant y
hojaldre.




LA PANADEBiA ARTESANA DE EXCELENCIA.
JOSE ROLDAN Y JAVI MORENO.

110y 11 de noviembre, tuvimos un curso de gran altura, con dos maestros panaderos; José Roldan y
Javi Moreno. José Roldan impartio otro curso en solitario durante este afio y Javi Moreno era la
primera vez que impartia formacion en nuestro centro.
Javies el gerente de la panaderia La Madrugada, sita en Murcia, es miembro del equipo espaiiol de panaderia
espigasy subcampeon en el campeonato internacional de panaderia de Sigep 2017.




SEMANA DEL PAN

esde el afio 2014, CETECE viene
organizando, junto con la Asociacion

PaIenci:,rlc;ViSnecni?z:ln(ajZeII:?’ta):Fantes de Pan de DiA INgEE%%(N]IONAL

Haciéndola coincidir con el dia Mundial del Pan;
16 de Octubre, se organizan en torno al Pan una
serie de actividades de promocion y difusién de
sus bondades.

Este afo, la situacion no nos permitié celebrarlo
de igual manera, pero no por ello se dejo de
celebrar mediante el uso de las redes sociales.

Se disenaron unas infografias sobre el valor
nutricional del Pan, difundimos videos de
elaboracidn de pan en casa, pan sin gluten y se
realizé el I Concurso Postal de Navidad con la
tematica del PAN.

240 KCAL FUEI‘i}é DE HIDRATOS DE

INDICE GLUCEMICO (1G)

CARBONO COMPLEJOS
< - Comer pan no es como
49g HC - Contiene almidén, que comer aziicar. A pesar de
< S 3 durante la digestion parte de que presenta un IG elevado

&l se transforman en glucosa,
fuente energética principal del
organismo.

(>70), el pan ademas de
almidén, que se degrada a
glucosa, contiene otros
nutrientes y otros hidratos,
como las fibras o el almidén
resistente.

CONTIENE FIBRA N
Aln siendo pan blanco, de
manera natural contiene en
torno a 3g de fibra por cada

ll( 100g de pan. Si, CONTIENE GLUTEN

r El gluten solo es toxico
Siempre se ha de priorizar el consumo de pan BUEN ALIADO PARA REALIZAR "Mly  para aquellas personas que

: UNA DIETA EQUILIBRADA ”
integral frente al pan blanco, por tener una mayor < padecen patologlas
densidad de nutrientes, algunos tan importantes como i larlas, por ejemgio en el .
la fibra, relacionada con la prevencion de multitud de desayuno, evita el consumo cellaca, Para el resto de
consumidores es

Ani de otros alimentos menos 1
enfermedades crénicas. récomandadoR. totalmente inocuo.

asociadas a su consumo,
por ejemplo la enfermedad

Incluir una o dos raciones de




I CONCURSO POSTAL DE NAVIDAD

1 20 de noviembre tuvo lugar el fallo del

jurado. Participaron cerca de doscientos

nifios y nifias de primaria que cursan sus
estudios en Palenciay Provincia.

El jurado estuvo formado por la presidenta de la
Asociacion de Panaderos: Maria Franco, el
gerente de la Panaderia San Francisco; Fernando
Acuiia, la gerente de Distribuciones Palenzuelay
un representante de CETECE.

Tras dos rondas de valoraciones, el jurado ha
decididodecidid que la postal ganadora fuera la
disefiada por la alumna Adriana Zapatero, que
cursa 5° de primaria en el colegio Ave Maria de
Palencia.

CEteCe

CENTRO TEONOLBGICO

oo el equive de CETELE

les desea un nuew ario
leno de-felicidad y plospeidad.

{Peles Fiess

realizado por Adriana Zapatero (10 ahos), ganadora del Concurso Postal de Navidad




SEGUNDA EDICION LIBRO ELABORACIONES DE PANADERIA Y BOLLERIA

1 éxito de la primera edicion, junto con la
publicacion de la nueva Norma de Calidad
del Pan, nos impuls6 a re-editar el libro
Elaboraciones de Panaderia y Bolleria. Se ha
readaptado a la normativa los contenidos teoricos

y lasrecetas

Hemos contado con el patrocinio y colaboracion
de:

Patrocina:

LESAFFRE

Elaboraciones de Panadenia - Bolleria

a
Colabora: 2

& cetece  (EREE

ADAPTADO A LA

CENTRO TECNOLOGICO NUEVA LEY DEL

/Y-rernero  Ramalhos|













1 funcionamiento del Departamento de

Empresas durante el afio 2020 se ha visto

inexorablemente afectado por la situacion
acontecida por la pandemia, fundamentalmente
enlo que respecta a los siguientes aspectos:

- Algunos clientes se han dado de baja, bien
por cierre (jubilaciones o imposibilidad de
asumir pérdidas) o por reduccion de gastos,
principalmente del sector de hosteleria.

- No se ha podido realizar los servicios con
normalidad (el estado de alarma conllevo que
no se pudieran visitar mas de cien empresas
para la realizacion de auditorias y recogida
de muestras).

- Reduccion de servicios que implicaban la
concentracion de varias personas en un
mismo recinto, como es el caso de la
formacion presencial (muchos de los clientes
son pequefios y no contemplan la
teleformacion) o como es el caso del
desarrollo de eventos como los concursos de
cocina.

En resumen, las empresas de pequefio tamafio,
artesanas y que tenian su produccidén mas
orientada al sector turismo/hostelero han sido las
mas afectadas (el 90% de nuestros clientes son
microempresas) y en cambio las de gran tamafio y
con productos de precios populares se han visto
reforzadas, y por ello nuestras visitas a galleteras
o empresas de reposteria industrial se han
incrementado.

Esta disminucién de la actividad con respecto a
2019 se hanotado mas en la facturacion (un 15%),
que en la cantidad de clientes, sufriendo una
minoracion total de seis empresas, teniendo en
cuenta que se han dado de alta a dieciocho nuevas

empresas.

CENTRO TECNOLSGIC
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nlaactualidad del departamento de empresas y calidad/seguridad alimentaria se desarrollan diversos
servicios relacionados con:

CONSULTORIADE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
DISENO Y PRODUCCION INDUSTRIAL. INGENIERIA.
FIGURAS DE CALIDAD

SERVICIOS DIVERSOS




CONSULTORIA DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

L

os servicios que se han desarrollado
durante 2020 en el ambito de la gestion

higiénico/sanitaria- sistemas de

autocontrol y en el marco de los sistemas de
gestion de calidad certificables son:

Implantacién, modificacion,
actualizacidn y/o ampliacion de sistemas
de autocontrol sanitario (APPCC).

Implantacién y mantenimiento de
Sistemas de Calidad y Seguridad
Alimentaria en base al Estandar IFS asi
como la Norma Mundial BRC y a las
Normas UNE-EN ISO 9001 y UNE-EN
ISO 22000

Informacidén y asesoramiento sobre
inscripciones, ampliaciones y/o bajas de
actividad en el Registro Sanitario de
Industrias Alimentarias.

Asesoramiento técnico y definicion de
planes de accidén correctivos para la
resolucion de incidencias detectadas

durante las inspecciones Oficiales de la
Autoridad Competente y terceros.
Desarrollo de recursos de alzada.

Servicio de Auditorias para empresas:

o

o

o

Auditorias higiénico-sanitarias y del
sistema APPCC.

Auditorias de marcas propias y de
homologacion de proveedores.
Auditorias de Sistemas de Calidad y
de Seguridad Alimentaria.
Auditorias internas previas a
certificacion de Sistemas de Gestion
de Seguridad Alimentaria (IFS, BRC,
FSSC 22000, FACE, etc).




Asesoramiento higiénico-sanitario en
renovacidn de instalaciones y equipos.

Elaboracion de sistemas documentales,
protocolos y procedimientos especificos
para lineas de fabricacion de productos.

Gestion de Planes de Acciones
Correctivas.

Formacion del personal en Seguridad e
Higiene Alimentaria.

Auditorias de Higiene y Limpieza de las
instalaciones.

Actividades formativas “in house ” parael
personal técnico y plantilla de las
organizaciones, para la comprensién de
los diferentes Estandares y Normas.

Auditorias a proveedores.

Actualizacién de la documentacidon
necesaria de los Estandares y Normas.

Informes del estado previo de las
organizaciones, previas a la implantacion
de los Estandares y Normas.

Implantacién de sistemas de trazabilidad
y modelos de Cadena de Custodia (RSPO,
MSC, etc.).

MODALIDAD FORMATIVA

% PRESENCIALES ®ON LINE = DISTANCIA

TEMAS FORMATIVOS

= MANIPULADOR DE ALIMENTOS
® ESTANDARES DE CERTIFICACION-NORMAS DE CALIDAD

AUDITORIAS




DISENO Y PRODUCCION INDUSTRIAL. INGENIERIA

|1 departamento de ingenieria ha
proseguido en la misma linea de servicio a
las diferentes empresas que han

demandado de nuestros servicios. Los trabajos
realizados se basan en larealizacion de:

Documentacién técnica para la
solicitud de las preceptivas Licencias
Urbanisticas, de Obra y Actividad de
las empresas.

Certificaciones Técnicas y Certificados
Finales de Obra.

Memorias Técnicas de Actividad.
Planos descriptivos de actividad, ...




SERVICIOS DIVERSOS

Programa de Control del Agua de Consumo
Humano:

Durante 2020 se ha realizado la gestion del agua
potable en nueve municipios Palentinos, dentro
del ambito de aplicacion del Real Decreto
140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen
los criterios sanitarios de la calidad del agua de
consumo humano.

Ademas se han recogido muestras al inicioy a la
mitad de la campafia veraniega de apertura de
diecisiete piscinas publicas y privadas de la
provincia.

Proyecto Aula del Café

En octubre de 2020 se produjo la adjudicaciéon
definitiva del equipamiento del Aula del Café por
parte el Ayuntamiento de Palencia lo que
permitira que se pueda impartir la formacion
prevista: Certificado de Profesionalidad de
Fabricacién de Productos de Café y Sucedaneos
de Café.

CETECE fue acreditado para la imparticién de
este Certificado de Profesionalidad por el
Servicio Publico de Empleo de castillay leénenel
Registro de Entidades de Formacion Profesional
para el Empleo de
Castilla y Ledn con
el n® 34/34129.
Siendo la unica
entidad a nivel
Nacional acreditada
para su imparticion
en la modalidad
presencial.




I Concurso Nacional de Patatas Bravas:

El lunes 14 de diciembre, el CETECE cedio sus
instalaciones e infraestructura para la final del I
Concurso Nacional de Patatas Bravas.
Compitieron dieciocho finalistas llegados de toda
Espafia, seleccionados entre noventa
participantes de Espafia y once recetas
internacionales. José Luis Martinez de Madrid
fue el ganador con su elaboracion “Las Bravas
Cremosas de Alejandro”




GEO

I CETECE ha
puesto en marcha
a finales de 2020

en Paredes de Nava un
centro de interpretacion
cultural y gastronémico
del ovino denominado
GEO, Gastro Espacio
Cultural del Ovino,
gracias a un convenio de
colaboracion con el Ayuntamiento de Paredes de
Nava.

GEO

GASTROESPACIO
CULTURAL DEL
OVINO

PAREDES Dm

Se trata de una iniciativa novedosa a nivel nacional
desarrollada en un edificio de Paredes de Nava del
siglo X VI, un antiguo Pésito de Cereal que después
fue una sinagoga judia, situado en el casco antiguo
del municipio.

Este edificio ha sido rehabilitado por el
Ayuntamiento de Paredes con el apoyo de
Diputacién de Palencia y del Grupo de Accidon
Local Araduey Campos, respetando su
construccion original y adaptandola a las nuevas
necesidades.

El objetivo del Ayuntamiento era claro con respecto
a este proyecto: Preservar e impulsar la larga

tradicion ganadera de Paredes contribuyendo de
esta forma a la creacion de empleo y riqueza en el
municipio. Por ello la cabafa ganadera ovina y los
mataderos del municipio y de la comarca seran
claves en el éxito del proyecto, asi como el resto de
industrias derivadas con las que el centro desea
establecer sinergias.

Este novedoso proyecto centrado en la tematica del
ovino, tendra tres areas de actuacion de forma
general:

1. FORMACION: centrada en la tematica del
ovinoy derivados

2. CULTURA: la pequefia musealizacion del
espacio permitird su vinculacion con usos
culturales y turisticos.

3. GASTRONOMIA: EI objetivo de esta
area es dar a conocer las bondades
culinarias del lechazo/ovino y de sus
derivados. Para ello se trabajard en dos
aspectos:

- Espacio gastrondmico:
demostraciones, catas, talleres, etc.

[+D: espacio para la investigacion y

desarrollo con objeto de desarrollar

nuevos productos basados en los
derivados del ovino.










1 afo 2020, sin duda, ha marcado nuestras

vidas debido a la pandemia mundial por el

Covid-19. Nos ha hecho reformular
aspectos de nuestra cotidianeidad que jamas
hubiéramos pensado cambiar, pero, una vez mas,
nos hemos adaptado a la situacion.

En el plano laboral ha sido un calco, ya que las
empresas han ido innovando para permanecer en
pie, a base de teson y esfuerzo. Hoy, podemos
seguir hablando en estas lineas del CETECE,

gracias a ese esfuerzo y ese teson, que nos ha
permitido sortear, no sin dificultades, las
diferentes contingencias que han ido surgiendo.

Este afio, la mejor manera de evidenciar ese
trabajo es hacerlo en orden cronoldgico, ya que
afortunadamente se ha podido desarrollar la
actividad de una manera casi normalizada




urante el mes de febrero, se llevd a cabo

el XXIV Plan de Difusion de la FP, donde

nuestros alumnos del Ciclo Formativo de
Grado Superior de Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria mostraron algunas de las
virtudes que tiene este plan educativo.

También se desarrolld la 4* edicion del concurso
para nifios de entre 8 y 12 afios “Super Chef”,
donde se pretendia favorecer los habitos
saludables de la alimentacion.




iguiendo la linea gastronomica de febrero,
en marzo dos alumnos del Cetece, en esta
ocasion del Ciclo Formativo de Grado
Medio de Panaderia, Reposteria y Confiteria,
participaron en el concurso “Celichef”,
colaborando asi en la sensibilizacion de la

campafa para concienciar a los profesionales del
sector sobre la importancia de integrar en sus
creaciones cocina adaptada para personas con
algun tipo de alergia alimenticia.




n pleno confinamiento, en el momento mas duro de la pandemia, también hubo espacio para la
esperanza. A través de la voz de Eva de la Gala, adjunta a direccion, se reconocio la labor del sector
panadero, poniendo en valor a esta profesion por su trabajo esencial.

CRISIS SANITARIA INAMI

mnummuwhwmh&hww F"
del sector agroalimentario para que «el esté garantizado» :




Tecnologico de Cereales para llevar a cabo la gestion del Centro de Interpretacion del Ovino,
ensalzando de esta manera uno de los productos mas importantes. La propuesta se llevara a cabo
mediante la oferta gastrondmicay turistica.

I : n el mes de julio se firmé un Convenio entre el Ayuntamiento de Paredes de Nava y el Centro

LA OVEJA CHURRA;ALIADA
DE LOS PARQUES SOLARES




n el mes de agosto ya se podian oir los ecos que anunciaban la final del concurso Mundial “Una de
Bravas”, disefiado para fomentar el turismo gastronémico dentro de la Provincia de Palencia, en el
que el Cetece, una vez mas puso su grano de arena.

SOCIEDAD | GASTRONOMIA _

Tentar en Una de bravas
tiene de plazo de inscripcion
hasta el 15 de septiembre

Edu Gonzélez, creador de la cuenta

@bravasbarcelona,
jurado. La primera edicién del concurso repartird mis

participard como
de 3.000 en premios

OP/PALENCA

enta de Insta-
Edu Gon-

P
conel

ez, que

-F'——k-h_t

m.i-bh-‘-
ha creado la pigina web

*—n--=

i po-
‘mando los criterios de
¥ téenica. Mﬂ‘:

-

ré el 5 de octubee en el Centro Tec-
noldgico de Cereales de Castilla y

da,

;‘;u—-——b

:::u—-p




n octubre, el Cetece fue el escenario donde se celebro el I Concurso Mundial “Una de Bravas’

A

través del esfuerzo de los organizadores del concurso y del propio Cetece, fue posible llevar a cabo el
mismo, bajo estrictas medidas de seguridad frente al Covid.

UN FIN DE SEMANA «BRAVO»
PARA TODOS LOS PALADARES
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E

n octubre se celebraron los Premios Innovadores 2020 de EI Mundo, donde el CETECE junto con
Itacyl se alz6 con el mejor premio de Palencia por el trabajo de investigacion para reducir los indices
de acrilamida y asi crear productos alimenticios mas saludables.

PALENCIA / ITACYL Y CETECE

«Mi enhorabuena a los

premiados por su trabajo, por su
dedicacion y por este premio»

El alcalde de Palencia, Mario Simén, dedicé unas
cilidas palabras al Instituto Tecnologico Agrario de
Castilla y Leon (tacyl) y al Centro Tecnolégico de
Cereales de Castilla y Ledn (Cetece) por haberse alzado
con el mejor premio de Palencia. «Mi enhorabuena a los
Wmmm»wnmwnywm

A la vista del peso que tiene el sector de la panaderia,
bolu-ypﬂduilmwayhﬁlydchlhrm
que esto podria causar, el Instituto Tecnolégico Agrario
de Castilla y Ledn (Itacyl) y el Centro Tecnolégico de
Cereales (Cetece) se pusieron manos a la obra, primero
para saber los niveles de acrilamida que tienen estos
m«ydequﬂmmmm

Los productos elegidos para esta investigacion fueron
los que «a priori podian tener mas acrilamida».
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