
EDICIONES 2012 MONOGRÁFICO CONTENIDOS
430 FEBRERO

431 MARZO

432 ABRIL

433 MAYO

434 JUNIO

435 JULIO/AGOSTO

436 SEPTIEMBRE

437 OCTUBRE

438 NOVIEMBRE

439 DICIEMBRE/
ENERO

TECNOLOGÍA PARA INDUSTRIA
LÁCTEA Y DERIVADOS
CONGELACIÓN, CONSERVACIÓN Y
LOGÍSTICA (MULTISECTORIAL)

PACKAGING (MULTISECTORIAL)
TECNOLOGÍA PARA INDUSTRIA 
DE 4ª Y 5ª GAMA (PRECOCINADOS)

TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN
(MULTISECTORIAL)
SEGURIDAD ALIMENTARIA Y CALIDAD
(MULTISECTORIAL)

TECNOLOGÍA PARA INDUSTRIA DE
PANIFICACIÓN
TECNOLOGÍA PARA LA INDUSTRIA DE
LA CONFITERÍA

TECNOLOGÍA PARA LA INDUSTRIA DE
BEBIDAS (EXCEPTO VINOS Y CAVAS)

BIOTECNOLOGÍA (MULTISECTORIAL)
ALIMENTACIÓN ESPECIAL
(MULTISECTORIAL)

INGREDIENTES, PAIS Y MATERIAS
PRIMAS
(MULTISECTORIAL)

TECNOLOGÍA PARA INDUSTRIA
VITIVINÍCOLA Y ACEITES

TECNOLOGÍA PARA INDUSTRIA
CÁRNICA Y DERIVADOS

TECNOLOGÍA PARA LA INDUSTRIA DEL
PESCADO 
CONSERVAS / MISCELÁNEA

TECNOLOGÍA ALIMENTARIA. TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS

CRIOGENIA Y CONSERVACIÓN: TECNOLOGÍA Y TÉCNICAS - LOGÍSTICA DEL FRÍO

PACKAGING: IDENTIFICACIÓN, CODIFICACIÓN, MARCAJE, ETIQUETAJE
TECNOLOGÍA ALIMENTARIA. TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS

TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN COMO HERRAMIENTA DE APLICACIÓN EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA (TRAZABILIDAD, PROCESOS. CADENA DE SUMINISTRO, ETC.).
CONTROL: APPCC, LABORATORIOS, INSTRUMENTACIÓN Y EQUIPOS
TECNOLOGÍA PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
MEDIOAMBIENTE Y FITOSANITARIOS
NORMATIVA, SISTEMAS DE CERTIFICACIÓN

TECNOLOGÍA ALIMENTARIA. TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS
SEGURIDAD LABORAL
TECNOLOGÍA ALIMENTARIA, TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS 

TECNOLOGÍA ALIMENTARIA. TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS (BEBIDAS REFRESCANTES,
AGUAS Y BEBIDAS ALCOHOLICAS –EXCEPTO VINOS Y CAVAS–)

SU APLICACIÓN EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA. ÚLTIMAS NOVEDADES EN INVESTIGACIÓN,
TECNOLOGÍA ALIMENTARIA, TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS (PRODUCTOS PARA
CELÍACOS, Y OTROS GRUPOS SENSIBLES A ALÉRGENOS, DIABÉTICOS, ALIMENTACIÓN INFANTIL,
3ª EDAD. DIETÉTICA, ETC.).

INGREDIENTES: FUNCIONALES, ADITIVOS, COLORANTES, AROMAS Y SABORIZANTES, NATURALES
Y SINTÉTICOS.
MATERIAS PRIMAS. PRODUCTOS SEMI-ELABORADOS PARA USO INDUSTRIAL

ENOLOGÍA, INSTRUMENTACIÓN. TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS 

TECNOLOGÍA ALIMENTARIA. TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS

TECNOLOGÍA ALIMENTARIA. TÉCNICA Y MAQUINARIA DE PROCESOS

MISCELÁNEA: MULTISECTRIAL, LUBRICANTES DE GRADO ALIMENTARIO a
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2012 EDITIONS SPECIAL FEATURES CONTENTS
430 FEBRUARY

431 MARCH

432 ABRIL

433 MAY

434 JUNE

435 JULY/AUGUST

436 SEPTIEMBRE

437 OCTOBER

438 NOVEMBER

439 DECEMBER/
JANUARY

TECHNOLOGY FOR DAIRY & 
DERIVATIVES INDUSTRY
COOL CHAIN:  FREEZING, CONSERVA-
TION & LOGISTICS (MULTISECTORIAL)

PACKAGING TECNOLOGY 
(MUTISECTORIAL)
TECHNOLOGY FOR READY-PREPARED
FOOD AND READY-COOCKED FOOD
INDUSTRY

INFORMATION TECHNOLOGIES
(MULTISECTORIAL) 
FOOD SAFETY & QUALITY CONTROL 
(MULTISECTORIAL)

TECHNOLOGY FOR THE PASTRY AND
BAKERY INDUSTRY
TECHNOLOGY FOR THE CONFECTIONERY,
SWEETS AND CHOCOLATE  INDUSTRY

TECHNOLOGY FOR THE BEVERAGE
INDUSTRY (EXCEPT WINES AND CAVA’S)

BIOTECHNOLOGY (MULTISECTORIAL)
SPECIAL FOODS (MULTISECTORIAL)

INGREDIENTS AND RAW MATERIALS
(MULTISECTORIAL)

TECHNOLOGY FOR WINE AND CAVA
INDUSTRY
TECHNOLOGY FOR OILS INDUSTRY

TECHNOLOGY FOR MEAT AND 
DERIVATIVES INDUSTRY

TECHNOLOGY FOR THE FISH AND 
AQUACULTURE INDUSTRY
TECHNOLOGY FOR CANNED FOOD
INDUSTRY (MULTISECTORIAL)

FOOD TECHNOLOGY, PROCESSING TECHNOLOGIES & EQUIPMENTS
FREEZING & CONSERVATION METHODS, COLDSTORE LOGISTICS (FOR CONTROLLED-
TEMPERATURE PRODUCTS)

PACKAGING: IDENTIFICATION, CODING, MARKING LABELLING IN FOOD INDUSTRY

PRE-COOKED DISHES AND MINIMALLY PROCESSED FOOD: FOOD TECHNOLOGY, PROCESSING
TECHNIQUES AND EQUIPMENTS.

I.T. FOR FOOD INDUSTRY (TRACEABILITY, PROCESS CONTROL, SUPLY CHAIN, ETC.) 
FOOD INDUSTRY SAFETY CONTROL: HACCP, LABORATORY INSTRUMENTS & EQUIPMENTS,
PATHOGEN AND MICROBIAL SCREENING TESTS, ENVIROMENTAL & PHYTOSANITARY 
REGULATION, QUALITY CONTROL CERTIFICATION SYSTEMS

FOOD TECHNOLOGY, PROCESSING TECHNIQUES AND EQUIPMENTS. INDUSTRIAL SAFETY

FOOD TECHNOLOGY, PROCESSING TECHNIQUES AND EQUIPMENTS

BEVERAGE TECHNOLOGY, PROCESSING TECHNIQUES AND EQUIPMENTS FOR SOFT DRINKS,
WATERS, BEERS AND SPIRITS (WINES AND CAVA ON EDITION Nº 428)

ITS APPLICATION IN THE AGRO-FOOD INDUSTRY. THE LATEST NOVELTIES ON RESEARCH 
FOOD TECHNOLOGY, PROCESSING TECHNIQUES AND EQUIPMENTS (PRODUCTS FOR PEOPLE WITH CELIAC
DISEASE, OTHER SENSITIVE AND ALLERGIC GROUPS, DIABETICS, BABY FOOD, 3RD AGE, DIET FOOD, ETC.)

FUNCTIONAL INGREDIENTS, ADDITIVES, COLOURINGS, AROMAS AND FLAVORS. 
SEMIPROCESSED FOOD, RAW MATERIALS FOR FOOD INDUSTRY

ENOLOGY, PROCESSING TECHNIQUES, EQUIPMENTS AND INSTRUMENTS
PROCESSING TECHNIQUES, EQUIPMENTS AND INSTRUMENTS

FOOD TECHNOLOGY, PROCESSING TECHNIQUES AND EQUIPMENTS

FOOD TECHNOLOGY, PROCESSING TECHNIQUES AND EQUIPMENTS
FOOD TECHNOLOGY, PROCESSING TECHNIQUES AND EQUIPMENTS, FOOD GRADE LUBRICANTS

a

(Ediciones y Publicaciones Alimentarias, S.A.)
C/ General Álvarez de Castro, 38 - 28010 Madrid (Spain)

Tel.: +34 91 446 96 59 
Fax: +34 91 593 37 44

www.revistaalimentaria.es
www.eypasa.com

redaccion@eypasa.com
documentacion@revistaalimentaria.es

publicidad@revistaalimentaria.es

Calendario 2012:Maquetación 1  5/10/11  10:39  Página 2







<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 450
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 450
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1400
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /FRA <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [680.315 926.929]
>> setpagedevice




