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INNOFOOD I+D+1 S.L.

Investigacion, Desarrollo e Innovacion para la

Industria Agroalimentaria

INNOFOOD I+D+1 S.L. nace fruto de la motivacion y experiencia de un grupo de
profesionales del sector agroalimentario, con la finalidad de ofrecer servicios de
investigacion, desarrollo e innovacion para este sector.

Es nuestro objetivo fomentar la investigacion y el desarrollo tecnolégico del sector
agroalimentario a través de la prestacién de servicios de I+D+I a la industria y cuya
aplicacién sera tanto a ingredientes como a productos agroalimentarios, consiguiendo con
ello el incremento de la calidad productiva, mejora de la competitividad del cliente,
fomento de la modernizaciéon y de la seguridad alimentaria en la pequefia y mediana

industria.

SERVICIOS OFRECIDOS

INNOFOOD I+D+I S.L. ofrece sus servicios de investigacion y desarrollo a la

industria agroalimentaria en todos sus sectores. Se agrupan en tres grandes bloques:

- Caracterizacion de alimentos.

e Control de calidad, seguridad y sanidad alimentaria
0 Optimizacion de procesos tecnoldgicos
0 Andlisis quimicos, fisico-quimicos y microbiolégicos a todos los
sectores y todos los niveles

e Normalizacién, tipificacion y autentificacién analitica de alimentos.

e Andlisis sensorial de alimentos (panel de catadores formado)

e Ensayos de vida util de productos.

0 Mejoray estudio de vida util de alimentos existentes y nuevos

- Diseno v desarrollo de nuevos ingredientes vy alimentos.

e Disefio de productos especiales (funcionales, reestructurados...).

e Redisefio de alimentos existentes.

0 Mejora de caracteristicas organolépticas y comercializacion.
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e Aplicacion de nuevas tecnologias a la elaboracion de nuevos alimentos

(sistemas de produccidn, conservacion, envasado y embalaje...).
¢ Desarrollo de nuevos ingredientes funcionales y ecolégicos.

0 Gestion de los resultados de investigacion y cesion de know-how.

- Busqueda v revalorizacion de nuevas fuentes alimentarias.

e Utilizacién de subproductos de la industria agroalimentaria y aplicacion en

el disefio de nuevos alimentos e ingredientes de alto valor afiadido.

Complementariamente INNOFOOD ofrece una serie de servicios con el fin de
incrementar la calidad y el valor afadido de la oferta:

e Actualizaciones bibliograficas y servicios de vigilancia tecnolégica (informacién a la
empresa sobre la actualidad en su sector en temas de 1+D+1).
e Programas de formacion a medida (Manipulador de Alimentos, calidad, medio
ambiente, riesgos laborales...).
e Consultoria agroalimentaria técnica y legal.
¢ Implantaciéon de sistemas de control y gestion de la calidad (APPCC, trazabilidad...).
e Asesoramiento y gestion en la preparacion de memorias y presentacion de ayudas
y subvenciones para la I+D+I tanto a nivel autonémico, nacional o europeo.
e Asesoramiento sobre la implantacidon de las normas UNE 166001EX:2002, referida
a “Gestion de la I+D+I: requisitos de un proyecto de 1+D+I1”; y la Norma UNE
166002EX:2002, referida a “Gestion de la 1+D+1: requisitos del sistema de gestiéon de
la 1+D+1”, de utilidad para poder acceder a deducciones fiscales por labores de 1+D+I

de las empresas.

Nuestro principal objetivo es hacer llegar a nuestros clientes de una manera
sencilla y econdmica todas aquellas actividades de 1+D+I relacionadas con el sector
agroalimentario, obteniendo con ello los siguientes beneficios:

B Incremento de la calidad productiva

®E Mejora de la competitividad comercial

® Adecuacion a la dinamica innovadora del sector

B Adaptacion a la legislacibn en materia de seguridad y calidad
alimentaria

E Aumento de la rentabilidad

E Crecimiento
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Como fruto de nuestra andadura, se sefialan a continuacién resultados destacables
derivados de nuestra actividad, experiencia y sobre todo, calidad del equipo humano que

forma nuestra empresa.

ESTUDIOS DE VIDA UTIL

Estudios de prediccion o estimacion acelerada de la vida atil de nuevos productos o
productos en los que se haya modificado su formulacion. Aplicacion de diferentes técnicas
de envasado y conservacion del producto mejorando con ello la conservaciéon del producto:

® Aplicacion de alternativas de envasado para bacalao desalado refrigerado.

E Estudio de vida util de frutos secos envasado en atmosferas modificadas,

estimacion de la fecha de caducidad.

® Estudio sobre la utilizacion de diferentes mezclas de aditivos para la conservacion

de ovoproductos, efecto sobre su vida util.

Nuestro equipo ofrece afios de experiencia en este campo con el objetivo de ofrecer
a nuestros clientes alternativas a la utilizacion de los subproductos generados y que
suponen un problema medioambiental.

Debidamente tratados y transformados, pueden suponer una alternativa rentable de
utilizacién ya que suponen una fuente de ingredientes potencialmente funcionales para la
industria agroalimentaria (fibra, antioxidantes..) y que poseen a su vez un alto valor
anadido:

E Viabilidad para el aprovechamiento del subproducto de la industria de zumos

citricos.

® Aplicacion de subproductos en el desarrollo, caracterizaciéon y evaluacion de

productos lacteos.

E Aplicacion de subproductos en el desarrollo, caracterizacion y evaluacion de

productos carnicos.

E Estudio de diferentes fuentes de subproductos y viabilidad de aprovechamiento

para la industria agroalimentaria.




Aplicacion de diferentes técnicas de andlisis sensorial (test de aceptacion,
preferencia, discriminativos, descriptivos...) realizados por un panel de jueces formados y
entrenados.

Estos estudios se pueden realizar de igual modo por consumidores para evaluar la
aceptacion de un nuevo producto antes de su lanzamiento al mercado.

Ofrecemos entrenamiento y formaciéon especifica para la puesta a punto de paneles
de analisis sensorial en la propia empresa:

E Evaluacion de nuevos productos carnicos (cocidos, crudo-curados...).

® Evaluacion de nuevos productos lacteos.

® Evaluacion a ciegas de productos frente a productos competidores.

ALIMENTOS EUNCIONAILES

Considerando la gran demanda que tienen estos productos, nuestra empresa
desarrolla y materializa a partir del concepto planteado por el cliente, todos los pasos
necesarios para el desarrollo de un alimento de este tipo: aplicacion de los nuevos
ingredientes funcionales presentes en el mercado nacional e internacional, generacion de
ideas de nuevos productos, estudios de comercializacion y marketing, aplicacion de
diferentes fuentes para la mejora funcional del producto, ensayos en planta piloto,
valoracion de la funcionalidad del producto, evaluacion sensorial, vida util...

B Desarrollo de productos carnicos funcionales (ricos en fibra, antioxidantes...).

m Desarrollo de productos lacteos funcionales.

GESTION DE SUBRVENCIONES Y DE LA 1+D-+1

Para la consecucion de los proyectos de I+D+1 le ofrecemos al cliente la posibilidad
de gestionarle la peticion de ayudas y subvenciones tanto a nivel regional como nacional,
como apoyo a la inversion realizada (IMPIVA, PROFIT, Torres Quevedo...).

A su vez, gestionamos para nuestros clientes sus actividades de 1+D+I, destacando:

@ Certificacion de proyectos y gestion de la 1+D+1 (UNE 166.000).

E Acceso a los incentivos y deducciones fiscales por estas actividades.

E Busqueda y desarrollo de proyectos de utilidad y vigilancia tecnolégica del sector.




Caracterizacion de alimentos desde el punto de vista fisico, microbiolégico, quimico y
fisicoquimico. Analisis de aguas, transgénicos, identificacion de especies, deteccion de
fraudes, autentificacion de alimentos...

B Caracterizacion y comparacion de calidad entre diferentes marcas comerciales de

bacalao desalado refrigerado.

E Analiticas nutricionales completas de frutos secos y todo tipo de alimentos.

B Estudios de etiquetados y alegaciones nutricionales, a nivel nacional y terceros

paises.

E Control microbioldgico de superficies, ambientes, manipuladores y todo aquellos

relacionado con el cumplimiento de los requisitos de los diferentes sistemas de
gestion de la calidad y seguridad alimentaria (APPCC, 1S0...), asi como de

clientes.

Desarrollamos para nuestros clientes todas las fases para el lanzamiento de un
nuevo producto: generacion de ideas, test de concepto, marketing, analisis econémico,
desarrollo del producto, estudios de mercado y comercializacion.

Colaboramos con el sector de la alta restauracion, tanto con cocineros de reconocido
prestigio como con la Escuela de Hosteleria de Madrid, realizando:

E Desarrollo de nuevas texturas, sabores, apariencias...

B Aplicacion de la Ciencia y la Tecnologia de Alimentos en la alta cocina, conjuncion

del arte culinario con la ciencia.

E Aplicacion de técnicas novedosas para el desarrollo de nuevos platos.

Colaboramos con diferentes empresas del
sector e instituciones (centros de investigacion,
universidades...), con el objetivo de ofrecer un
servicio integral mas completo y eficaz a nuestros
clientes, consiguiendo con ello su mayor
satisfaccion.




