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2022. Vuelta lenta hacia la “normalidad”
 tras dos años de total incertidumbre.

 “Normalidad” en cuanto a la supresión de las restricciones 
establecidas,

pero con un tono bien distinto.
Sin quererlo, hemos experimentado un cambio de mentalidad, 

de valores y de prioridades
y esto se aprecia en el funcionamiento de los centros de trabajo.

A nivel de gestión, los planes se estudian a corto plazo y
perseguimos inmediatez en la aplicación de soluciones y en la 

ejecución de los proyectos.
En el día a día hemos instaurado la formación y las reuniones on 

line,
 manteniendo en cierto modo aquello de las distancias pero que, 

al tiempo, 
nos ha hecho ser más operativos y “espabilar” por fin en esto de 

las nuevas tecnologías.

Se está apreciando también un cambio en los hábitos de los 
consumidores,

de manera que el sector alimentario está orientando gran parte 
de sus esfuerzos

 al desarrollo de nuevos productos y a la adaptación de los ya 
existentes a esta demanda.

Así, el Departamento de I+D+i de CETECE continúa apoyando a 
las empresas

 para la consecución de sus objetivos en innovación,
 experimentando en 2022 un nuevo repunte de su actividad.

Desde el departamento de formación de CETECE hemos 
observado cómo se ha agravado

 la desviación entre las necesidades de personal por parte de las 
empresas

y el número de alumnos en las escuelas, sobre todo en el ámbito 

de la panadería y la pastelería.
Encontramos frecuentemente empresas artesanales rentables

 que tienen que cerrar por no encontrar emprendedores que 
tomen el relevo  

  y puestos de trabajo por cuenta ajena sin cubrir por falta de 
mano de obra especializada, 

mientras las aulas se encuentran cada vez más vacías.
¿Paradójico, verdad?

Desde estas líneas invito a la reflexión para poder entender el 
porqué de este desequilibrio

y para encontrar mecanismos eficaces que despierten el interés 
de los jóvenes

 por unos sectores en auge y con gran potencial productivo. 

En un entorno tan complejo, como Presidente de CETECE, 
quiero destacar el apoyo que he encontrado en el equipo 

humano del centro 
 quienes a pesar del agotamiento de estos últimos tiempos

han sabido reponerse y afrontar esta nueva normalidad de la 
mejor forma posible.

Juntos avanzamos con ilusión y con la vista puesta ya en 2023,
año de nuestro 25 aniversario.

“Mantén la ilusión y la inocencia a pesar de las malas 
experiencias” dijo El Principito. 

Sirva esta frase como reflexión final y como mi humilde homenaje 
a la obra maestra de

 Antoine de Saint-Exupéry, en el 80 aniversario de su publicación.
Una frase que nos invita a seguir adelante,

 a aprender de los obstáculos y las malas experiencias y a no 
rendirnos hasta alcanzar un sueño.  

Javier Labarga Vaca
Presidente CETECE
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PATRONATO

El Patronato es el órgano de gobierno del CETECE. Se reúne dos veces al año con el objeto de marcar las estrategias a seguir para 
cumplir los objetivos estatutarios.

Este año las Juntas de Patronato se celebraron el 22 de junio y el 21 de diciembre
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PERSONAS

28 fueron las personas que formaron parte de CETECE durante el año 2022. La cualificación profesional del personal humano es un 
valor muy importante en CETECE, donde el 89,29 % son titulados universitarios, siendo el 10,71 % restante técnicos especialistas. 
Siendo el 75% de la plantilla mujeres.
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II CONGRESO INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Vitartis reunió los días 2 y 3 de junio en la Feria de Valladolid a numerosos empresarios y expertos que, bajo el lema 'Futuro con 
Propósito', analizaron las oportunidades y desafíos a los que se enfrenta la industria alimentaria. CETECE como socio fundador, 
asistió al II Congreso de la Industria Alimentaria, donde expuso sus actividades al sector. 
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CYL HUB PALENCIA

El Presidente de CETECE, Javier Labarga Vaca , participó dentro del Evento CYLHUB en la Mesa6: Retos de las corporaciones de 
Palencia:Verticales y Tecnologías. La mesa estuvo compuesta por Paco Hevia,  Director Corporativo de Galletas Gullón,  Dr. 
Heiko U.. Responsable de HIGH TECH AUTO GALICIA, Montse Torices Fernández,  Jefa del Área de Emprendimiento de ICE,  
Pedro A. Caballero Calvo, Profesor e investigador de la Universidad de Valladolid. 

Dentro del evento hubo una parte de 
expositores donde CETECE acudió para 
mostrar sus servicios a las empresas 
asistentes. 
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PROGRAMA CENTR@TEC.

A través del Programa de Capacitación, Transferencia de Tecnología y Apoyo a la I+D+i Empresarial del Instituto de 
Competitividad Empresarial (CENTR@TEC), CETECE lleva a cabo la realización de proyectos y actuaciones dirigidos a 
promover la innovación en procesos y productos de las empresas regionales, y la dinamización, capacitación y transferencia de 
tecnología de los mismos, tanto en el ámbito nacional como internacional.

Estas iniciativas innovadoras, destinadas a potenciar y apoyar las Oficinas de Transferencia de Resultados de Investigación y de 
facilitar la transferencia de su conocimiento a las empresas de la Comunidad, han permitido a CETECE llevar a cabo la realización 
de Diagnósticos de Innovación, Emprendimiento, Digitalización, Planes de comercialización, etc, así como la realización de 
diferentes jornadas para la difusión y transferencia de tecnología. 
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Innovación sensorial, más allá de la percepción
Objetivo de la Jornada: Aplicación y formación tecnológica 
en metodologías sensoriales para avanzar en la I+D y en el 
apoyo al desarrollo de productos en la industria 
agroalimentaria de Castilla y León.

Avances tecnológicos en el sector de transformación de 
cereales
Para hacer pan bastan 4 ingredientes: harina, agua, sal y 
levadura y/o masa madre. Es cuando estos ingredientes se 
mezclan que se producen muchas reacciones químicas que 
modificándolas podemos variar el tipo de pan que vamos a 
elaborar.
Es importante conocer las características de las materias 
primas , así como las reacciones químicas; que productos se 
forman y como influyen estos compuestos en la 
digestibilidad del pan, para poder tomar las decisiones 
correctas en el desarrollo e innovación de productos de 
panadería. 

Se presentaron los resultados del proyecto NUTRI+, 
proyecto financiado por ICE dentro de la convocatoria de 
excelencia de CCTT. 
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En el año 2022 el laboratorio de CETECE ha crecido en 
número de análisis un 7,5% , debido al aumento 
experimentado por la parte de microbiología, que ha 
registrado un incremento porcentual del 15,7% respecto a 
2021.

EVOLUCIÓN ANUAL DEL NÚMERO DE ENSAYOS

 

El departamento de microbiología sigue superando en 
número de análisis al departamento físico químico, 
representando el 58% del total.

La determinación mayoritaria, deja de ser, por primera vez, la 
detección de Salmonella, pasando a ser el análisis de Listeria 
(spp y monocytogenes), que casi se ha duplicado respecto a 
2021. 

Cabe destacar también la evolución del análisis de aerobios 
mesófilos, que se ha duplicado respecto al año anterior.

En el departamento físico químico, sigue siendo mayoritario 
en ensayo alveográfico, aunque el número de ensayos 
farinográficos ha aumentado más de un 50%. 

CALIDAD EN EL LABORATORIO

Desde Febrero de 2004, el Laboratorio 
de CETECE está acreditado de acuerdo a 
la norma UNE-EN ISO/IEC 17025 
Requisitos generales relativos a la 
competencia de los laboratorios de 
ensayos y calibración (nº expediente 
403/LE789).

Nuestro alcance de acreditación incluye 
los principales análisis microbiológicos 
realizados en alimentos, así como 

análisis en superficies de trabajo y aguas. 

En el departamento físico químico, tenemos acreditados los 
ensayos más empleados en la caracterización de harinas de 
trigo, donde cabe destacar dos ensayos reológicos :

• Ensayo alveográfico:  Informa sobre la fuerza, 
tenacidad y extensibilidad  de la harina de trigo        

• Ensayo farinográfico: permite conocer la absorción de 
agua de la harina, así como el comportamiento de la 
masa en el tiempo a partir de los datos de decaimiento y 
estabilidad.     
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Son pocos los laboratorios privados que realizan estos 
ensayos, ya que requieren de equipos y protocolos de trabajo 
específicos, cuyo uso se centra y limita a harinas y masas.

Nuestro actual alcance de acreditación, (Acreditación nº 403/ LE 789), completo y 
vigente se puede consultar en www.enac.es.

FORMACIÓN EN EL LABORATORIO

Durante este año  se ha realizado una jornada de formación 
técnica personalizada, impartida en nuestras instalaciones 
por la empresa GSC (Gabinete de Servicios para la Calidad).

Esta asesoría sirvió para ahondar en temas estadísticos 
relacionados con la precisión y exactitud, así como la 
elaboración de gráficos de Sheward, en análisis 
microbiológicos, el análisis de tendencias y la calibración de 
equipos.

PARTICIPACIÓN EN PROYECTOS 

El laboratorio participa de forma activa en los proyectos 
desarrollados por el departamento de I+D+i, que se pueden 
consultar en el apartado correspondiente de la memoria de 
actividades.

En 2022 se desarrolló un protocolo de trabajo para el análisis 
alveográfico en harinas integrales, dentro del proyecto 
“INTEGRAL”, financiado por ICE. 

El ensayo alveográfico es, actualmente, el más demandado 
para la caracterización de harinas blancas.

El protocolo normalizado, (UNE EN ISO 27971) no es 
aplicable a harinas integrales, porque las partículas de 
salvado provocan la ruptura prematura de la masa cuando 
ésta se somete a una deformación biaxial mediante el 
insuflado de aire (etapa de hinchado).

Finalmente se ha conseguido establecer un protocolo de 
trabajo para el ensayo alveográfico en harinas integrales, 
modificando 3 factores:

- Tamaño de partícula (se homogeneiza con el 
molino mills 3100)

- La hidratación de la masa (se aumenta al 60%)
- Presión de la bomba de hinchado (se reduce de 60 a 

40 mm) 

CETECE: seguimos siendo el único 
laboratorio de España, (desde 2013), 
con el ensayo farinográfcio acreditado 
según la norma UNE EN ISO 17025.
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De este modo se ha conseguido obtener alveogramas que 
permiten visualizar la caída de la curva, tal como se observa en 
las imágenes adjuntas:

INVERSIONES / EQUIPOS ADQUIRIDOS

En 2022 también ha sido posible invertir, ampliar o renovar 
equipos de laboratorio, lo que nos ayuda a mejorar los 
procesos de trabajo, optimizar los tiempos y reducir el tiempo 
de respuesta.

• Unidad de destilador por inyección de vapor (K-365 
Multikjel):
se renueva el destilador, adquiriendo un equipo 
semiautomático que dosifica de 
forma automática los reactivos y 
hace el vaciado de los tubos de 
digestión tras la desti lación, 
minimizando la exposición del 
analista a las sustancias químicas. 

Permite regular la potencia de vapor, 
mediante una programación por 
rampas, facilitando la destilación de 
muestras que producen espuma. 

Se renuevan dos sondas de temperatura que se utilizan 
como patrón en las calibraciones de recintos 
termostáticos.

• Sonda tipo K de alta Tª: tiene un 
rango de uso de (-200ºC a +1000ºC) , 
permitiendo la calibración de equipos 
como la mufla, que alcanza los 900ºC, 
y el digestor empleado en el análisis de 
proteínas, que alcanza los 440ºC.

• Sonda de temperatura Pt 100: las 
sondas Pt-100 tienen mayor resolución 
lo que permite realizar calibraciones 
m á s  p r e c i s a s  y  c o m p r o b a r  e l 
cumplimiento de las especificaciones 
de los equipos más exigentes. 

Alveograma con protocolo 
normalizado para harinas blancas

 Alveograma con procedimiento desarrollado    

Destilador K-365 Multikjel 

Sondas de temperatura 
(tipo K y Pt-100)
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• Micropipeta: Se adquiere una 
micropipeta nueva, empleada en la 
siembra de muestras para análisis 
microbiológicos. 

• Desecador: se adquiere un nuevo 
desecador con mayor capacidad. Su 
función, entre otras, es preservar de 
la humedad las muestras desecadas 
o calcinadas, hasta el momento de su 
pesada.
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La Innovación empresarial nos permite ofrecer nuevos y mejorados 
productos o servicios. En pleno siglo XXI, su importancia es clave en las 
organizaciones, ya que permite aumentar la eficiencia de los procesos y 

afianzar el futuro de las empresas. 

Durante el año 2022 hay que remarcar que se ha conseguido 
afianzar el crecimiento al alza experimentado en los últimos 
años dentro del Departamento de I+D+i, donde nos acercamos 
a las 90 actividades, desarrollos y proyectos de innovación 
empresarial. 

Estos datos nos alientan a seguir trabajando de mano de las 
empresas que confían en nosotros, para darles un mejor 
servicio frente a las innovaciones que nos demandan, así como 
a trabajar en la búsqueda de nuevas tendencias y necesidades 
que puedan ir surgiendo en el futuro.

Un año más, tenemos que destacar entre las actividades 
realizadas los estudios de envejecimiento acelerado de 
productos, con los que se establece su vida útil. Se ha 
colaborado con un gran número de empresas a las que se les ha 
ayudado a cumplir con las exigencias legales vigentes. 

Líneas de investigación y desarrollo.

Siguiendo con la línea de trabajo desarrollada en los últimos 
años, las principales líneas de investigación desarrolladas por 
el Departamento de I+D+i del CETECE durante 2022 han 
sido:

• Desarrollo de nuevos productos, con alto contenido en 
proteínas, bajo en grasa y azúcares.

• Implantación de métodos avanzados para la 
caracterización nutricional de los alimentos.

• Estudios de mejora de vida útil de alimentos y estudios 
acelerados de envejecimiento.

• Estudios biotecnológicos de aplicación de masas madre, 
levaduras y enzimas en alimentos.

• Estudios de capacidad germinativa y malteado de 
diferentes cereales.

• Desarrollo de productos Clean Label (etiquetas libres de 
aditivos).

• Caracterización física y sensorial de alimentos y diseño 
de paneles de cata.

• Caracterización de aromas y aditivos naturales para su 
utilización en los alimentos.

• Tecnologías de mejora conservación, envasado y mejora 
del etiquetado.

Evolución del Departamento de I+D+i  en la última década
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PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN PROPIA EN 
2022.

Durante el pasado año finalizaron importantes proyectos 
como el Proyecto NUTRI + y el Proyecto INTEGRAL lo que 
ha supuesto un gran empuje a la actividad investigadora del 
CETECE, al permitirnos poner a punto nuevas técnicas para 
el análisis y caracterización de alimentos funcionales o 
conocer mejor las harinas y los productos integrales. 

A continuación, se presentan los proyectos en los que se ha 
trabajado en 2022 y que han sido financiados por ICE de 
Castilla y León.

• NUTRI+. Implantación de Técnicas Complementarias 
al Análisis Nutricional de Alimentos. 
Donde se ha trabajado para establecer nuevos 
protocolos para la determinación del Índice Glicémico 
y la Digestibilidad de las proteínas. 

Inicio: Octubre 2020 – Finalizado en Junio 2022

• INTEGRAL: Nuevas técnicas para la caracterización 
de las harinas integrales y del pan integral, que 
permitan al Sector cumplir con la Nueva Norma de 
Calidad del Pan. 

 Inicio: Enero 2020 y finalizado Diciembre 2022  

P R O Y E C T O S  D E  I N V E S T I G A C I Ó N  E N 
COLABORACIÓN EN 2022.

Son proyectos financiados por ICE de Castilla y León 
realizados en colaboración con otras empresas y entidades y 
en los que se ha seguido trabajando durante el año 2022 y 
son:

Protocolo de determinación del Índice glicémico in vitro

Varios trigos, harinas y panes con los que se ha trabajado en el proyecto.
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• MALUBA: Nuevos enfoques agroindustriales para las 
materias primas y subproductos de la industria de la 
cerveza: malta, lúpulo y bagazo. 

      Inicio: Octubre 2020-  Finaliza Septiembre 2023 
     
Participantes: ITAGRA, CANSECO, CETECE, Alma de 
Cerrato. 

• HA-MI TWINS: Estudio e investigación en la 
aplicación de gemelos digitales en industrias esenciales 
de castilla y león, para la optimización del consumo 
energético.  
Inicio: Enero 2021 - Finaliza Junio 2023

Participantes: ICAMCYL, CETECE, Emilio Esteban y 
Pizarras La Baña.

FORMACIÓN TÉCNICA A EMPRESAS.

Durante este año se han realizado 12 cursos técnicos 
impartidos a las diferentes empresas del Sector de 
Transformación de Cereales, en temas diversos, como: 

• Calidad y tecnología de las harinas.

• Materias Primas.

• Fallos y defectos en el Pan

• Grasas y aplicación de grasas.

• Análisis sensorial.

• Etiquetado de alimentos.

• La bioquímica del pan. 

Imágenes de los ingredientes con los que se ha trabajado en el proyecto

 

LÚPULO                BAGAZO                     MALTA
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ÁREA DE ANÁLISIS SENSORIAL.

Dentro del Dpto. I+D+i del CETECE, se engloba el Área de 
Análisis Sensorial que participa activamente en la 
caracterización sensorial de los productos que se desarrollan 
en los distintos proyectos del departamento, así como en los 
estudios de vida útil de los alimentos. 

También desarrolla numerosas actividades divulgativas y 
cursos de formación que cada vez son más demandado tanto 
por instituciones como por las empresas.

En 2022 y como en años anteriores, seguimos llevando el 
control de calidad sensorial de la Marca de Garantía Harina 
Tradicional Zamorana, la calidad sensorial de Tierra de 
Sabor de la leche y el queso fresco de la Granja San Isidro, el 
mollete Antequerano y la Fabiola de Palencia.

Nuestra compañera Asunción Alonso ha sido jurado en el 
concurso La Miga de Oro de Castilla y León.

Participación con diferentes ponencias técnicas en 
Jornadas de Innovación CENTRATEC.

• Jornada: Innovación Sensorial. Más Allá de la 
Percepción.
Celebrada el 15 de Septiembre de 2022. 

Asunción Alonso. Responsable de Análisis Sensorial de 
CETECE, participó con la 
ponencia: Estudios de vida útil, 
¿cómo afecta sensorialmente el 
envejecimiento a los productos? 
Enranciamiento o evolución, 
¿sabemos identificarlo?

• Jornada: Avances tecnológicos en el sector de 
transformación de cereales.
Celebrada el 30 de Noviembre de 2022.

Ana Garcinuño Prados. Responsable del Dpto de I +D+i de 
CETECE, presentó la ponencia: BIOTECNOLOGÍA DEL 
PAN. Cambios bioquímicos que ocurren durante su 
procesado.
S a n d r a  P é r e z  y  R a q u e l 
González. Investigadoras I+D+i 
CETECE participaron con la 
ponencia: Proyecto NUTRI+. 
Técnicas complementarias en el 
análisis nutricional de alimentos.

Detalle que cata técnica de la Fabiola de Palencia
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Publicación de artículos de investigación en Revistas del 
Sector.

En la revista P.A.N. 
Artículo: Declaraciones saludables que pueden incluirse en 
el etiquetado del pan. 
Nº 14. Octubre 2022. Escrito por Cintia Sanz y Ana 
Garcinuño Dpto. I+D+i CETECE.

En la revista Panorama Panadero.
Artículo: Criterios de Calidad Sensorial para la Marca de 
Garantía Alimentos de Palencia.
Abril 2022. Escrito por Asunción Alonso Dpto I+D+i y Ana 
Rosa García Dpto Empresas CETECE.

FORMACIÓN CONTÍNUA.

Debido a la necesidad de continua formación del personal de 
I+D+i, durante el año 2022 hemos asistido a diferentes 
Jornadas Técnicas y Congresos que nos han permitido 
adquirir nuevos conocimientos que aplicar a nuestro trabajo 
diario. 

• IV Congreso de la Asociación Española de 
Profesionales del Análisis Sensorial (AEPAS) que 
tuvo lugar en Logroño del 6 al 8 de junio del 2022.

• XIV Congreso de la Sociedad Española de 
Nutrición Comunitaria (SENC) junto con la 
reunión anual de la Academia Española de 
Nutrición y Ciencias de la Alimentación (AEN) 
que tuvo lugar en Segovia los días 20, 21 y 22 de 
octubre del 2022.

• II Congreso de la Industria Alimentaria de Castilla 
y León, celebrado en Valladolid los días 2 y 3 de 
junio.

• Jornada técnica de Alimentación e Inmunidad 
organizada por ACTACL y celebrada en Palencia 
el 29 de Abril 2022.

• Jornadas Gastrotech. Uso de tecnologías como las 
altas presiones, la extrusión o la liofilización en el 
ámbito agroalimentario. Organizado por ITACYL 
celebrado en Valladolid el 28 de Abril y el 19 de 
Mayo de 2022.
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2022. El año en el que recuperamos la sonrisa de nuestros 
alumnos. El año en el que pudimos expresarnos con 
normalidad y nos devolvió la cercanía que tanto nos gusta al 
equipo docente de CETECE. Volvieron el minichef, las 
visitas a empresas, las actividades en grupo y las risas en el 
pasillo que tanto habíamos echado de menos, sobre todo en 
formación reglada, donde la interacción con “los chicos”, 
como nos gusta llamarlos es mayor que en otro tipo de 
acciones formativas.

CETECE ha continuado en su línea de actividades de 
formación subvencionada, privada y en colaboración con 
otros centros y entidades. Además, se ha potenciado la 
actividad en CETECE AGUILAR y, sobre todo, en el AULA 
DEL CAFÉ, tanto a nivel técnico como a nivel lúdico.

Fruto de esta formación, hemos podido ser testigo de un 
elevado índice de inserción laboral en panadería y pastelería, 
en calidad en la industria alimentaria y en el ámbito del sector 
cafetero que es, en definitiva, uno de nuestros principales 
objetivos.

Orgullosos de nuestro trabajo diario, cerramos 2022 con la 
satisfacción de haber obtenido el reconocimiento como 
Centro de Excelencia Profesional de nivel avanzado, que 
esperamos sea un impulso para incrementar la captación de 
alumnos en nuestro centro, que es una de nuestras mayores 
dificultades.

CETECE OBTIENE LA CERTIFICACIÓN COMO 
CENTRO DE EXCELENCIA PROFESIONAL DE 
NIVEL AVANZADO

Con fecha 16 de marzo de 2022 ha sido publicada la 
concesión de la certificación de excelencia profesional de 
nivel avanzado para CETECE.

Tras meses de trabajo para el 
desarrollo del dossier de evidencias 
con el que se pretendía demostrar 
nuestro carácter diferenciador y 
nuestro buen hacer y tras una visita 
de comprobación de las evidencias 
planteadas hemos recibido este 
importante reconocimiento en 
formación. 

Con fecha 13 de septiembre de 2022 hemos superado la 
auditoría de mantenimiento de la certificación del 
Sistema de Gestión de Calidad del área de formación de 
CETECE, conforme a la 
n o r m a  I S O  9 0 0 1 : 2 0 1 5 , 
aplicable al Diseño, desarrollo 
y  ges t ión  de  Formación 
reglada, subvencionada y 
privada para ocupados y 
desempleados.
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La vigencia de la certificación es de tres cursos escolares. En 
línea con nuestro deseo de continuar mejorando, de cara a la 
renovación de la certificación pretendemos incrementar el 
nivel de excelencia para obtener la excelencia de alto nivel.
De esta forma, empezaremos desde este curso escolar a 
trabajar en nuestra mejora continua en el ámbito de las 
enseñanzas de formación profesional especialmente en las 
siguientes líneas:

- Desarrollo de metodologías innovadoras basadas 
en competencias clave: aprendizaje por retos o por 
proyectos.

- Fomento del emprendimiento entre el alumnado.
- Medidas relacionadas con el desarrollo sostenible 

del centro.

FORMACIÓN REGLADA

CETECE apostó desde sus inicios por la impartición de la 
formación profesional dentro del ámbito de la Alimentación.  
Se imparten dos ciclos formativos, impartidos por personal 
altamente cualificado y con un porcentaje de inserción 
laboral que ronda el cien por cien. 
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PROYECTOS AULA EMPRESA: IMPULSANDO LA 
FP DUAL

En 2022 hemos llevado a cabo dos proyectos pertenecientes 
a la línea Formación Profesional, modalidad dual, de Aula 
Empresa subvencionados por la Junta de Castilla y León y 
cofinanciados por el Fondo Social Europeo

- DIFUSIÓN Y PROMOCIÓN DE LA FP DUAL EN 
PANADERÍA, REPOSTERÍA Y CONFITERÍA 

- DIFUSIÓN Y PROMOCIÓN DE LA FP DUAL EN 
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 

Con este proyecto hemos acercado a los alumnos de primer y 
segundo curso de ambos ciclos formativos al entorno real de 
las empresas, así como a talleres de sostenibilidad, igualdad 
de género y no discriminación. Así hemos podido contar con 
la colaboración de expertos que han acercado al aula aspectos 
prácticos de la gestión de una panadería/pastelería tales 
como José Roldán Triviño o Francisco Bravo Paunero, 
referentes a nivel nacional en el sector y de empresas del 
sector alimentario como la Harinera Emilio Esteban, S.A.

C O N C U R S O  M E J O R  E S T U D I A N T E  D E 
PASTELERÍA

Dentro de la Feria Intersicop, y organizado por la 
Confederación Nacional de Empresarios Artesanos de 
Pastelería, CETECE presentó a la alumna de Grado Media de 
Panadería, Pastelería y Confitería, Catia Salgado al Concurso 
Mejor Estudiante de Pastelería de España. 
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FORMACIÓN PARA EL EMPLEO 

26 de enero al 26 de mayo de 2022

OTRAS ACCIONES FORMATIVAS

TALLERES FORMATIVOS PROYECTO AULA 
EMPRESA “DESAYUNOS SOSTENIBLES” 
CENTRO LA SALLE MANAGUA

• Taller de productos de panadería más 
saludables
Duración: 4 horas
Fecha de celebración: 9 de mayo de 2022

• Taller de productos de bollería más saludables
Duración: 4 horas
Fecha de celebración: 10 de mayo de 2022

FORMACIÓN DE REFUERZO EN EL SECTOR DE 
PANADERÍA Y BOLLERÍA

Subvencionado por Diputación de Palencia. Escuela de 
Empresarios y Emprendedores 
Duración: 66 horas lectivas y 40 horas de prácticas en 
empresas de panadería
Fecha de celebración: 20 de junio al 9 de julio de 2022

MINICHEF

Duración: 25 horas
Fechas de celebración: del 27 de junio al 1 de julio de 
2022
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FORMACIÓN CETECE AGUILAR FORMACIÓN AULA DEL CAFÉ 
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FORMACIÓN PARA PROFESIONALES

CURSO ORGANIZACIÓN DE LA PRODUCCIÓN EN 
SISTEMAS DE PANIFICACIÓN CON Y SIN FRÍO

En febrero se celebró una segunda edición de este curso 
impartido por Xavier Barriga, debido a que en noviembre de 
2021 se celebró con una alta demanda y fueron muchos los 
profesionales de panadería que demandaban la celebración 
del mismo. 



TALLER BOLLERIA CREATIVA BY JOSE ROLDÁN

Los días 18 y 19 de mayo, durante 9 horas 
de formación, José Roldán impartió un 
taller de bollería creativa que entusiasmó 
a los asistentes . 

TALLER BOLLERÍA FERMENTADA.

Impartido en las instalaciones que CETECE dispone en 
Aguilar de Campoo, y con el apoyo de Ferneto y Ramalhos, 
se impartió durante una tarde del mes de junio, un taller de 
bollería fermentada para profesionales. 

PAN EN CASA

El 19 de octubre se celebró una edición más del curso Pan en 
Casa, donde amateurs, amantes del pan, pudieron aprender a 
elaborar pan. 
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SERVICIOS A EMPRESAS

C E N T R O   T E C N O L Ó G I C O





La actividad del Departamento de Empresas durante el año 
2022 prácticamente se ha mantenido en la misma línea del 
año anterior. 

Las actividades derivadas del Aula del Café, como el 
concurso de baristas, han cobrando cada ver mayor 
protagonismo. 

Este año cabe destacar la organización de la primera edición 
de los Premios de Innovación Alimentos de Valladolid.

Ha aumentado considerablemente la cantidad de memorias 
sanitarias que se han realizado a establecimientos diversos 
con el fin de completar u obtener sus autorizaciones de 
registro sanitario, como es el caso de guarderías y 
supermercados de alimentación.

En el ámbito de las certificaciones, destacar la implantación 
de nuevos estándares como es el caso de la IFS Logística o 
nuevos diferenciales de distribuidores.

En la actualidad del departamento de empresas y 
calidad/seguridad alimentaria se desarrollan diversos 
servicios relacionados con:

1. CONSULTORÍA DE CALIDAD Y SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

2. FIGURAS DE CALIDAD

3. DISEÑO Y PRODUCCIÓN INDUSTRIAL. 
INGENIERIA.

4. PROGRAMA DE CONTROL DEL AGUA DE 
CONSUMO HUMANO
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1. CONSULTORÍA DE CALIDAD Y SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

Los servicios que se han desarrollado en el ámbito de la 
gestión higiénico/sanitaria- sistemas de autocontrol y en el 
marco de los sistemas de gestión  de calidad certificables 
son:

• Implantación, mantenimiento, modificación, 
actualización y/o ampliación de sistemas de 
autocontrol sanitario (APPCC).

• Implantación y mantenimiento de Sistemas de 
Calidad y Seguridad Alimentaria en base al 
Estándar IFS así como la Norma Mundial BRC y  a 
las Normas UNE-EN ISO 9001 y UNE-EN ISO 
22000.

• Información y asesoramiento sobre inscripciones, 
ampliaciones y/o bajas de actividad en el 
RGSEAA.

• Asesoramiento técnico y definición de planes de 
acción correctivos para la resolución de 
incidencias detectadas durante las inspecciones 
Oficiales de la Autoridad Competente y terceros. 
Desarrollo de recursos de alzada.

• Servicio de Auditorías para empresas:

• Auditorías higiénico-sanitarias y del 
sistema APPCC.

• Auditorías de marcas propias y de 
homologación de proveedores.

• Auditorías de Sistemas de Calidad y de 
Seguridad Alimentaria.

• A u d i t o r í a s  i n t e r n a s  p r e v i a s  a 
certificación de Sistemas de Gestión de 
Seguridad  Alimentaria (IFS, BRC, 
FSSC 22000, FACE, etc).

• Asesoramiento higiénico-sanitario en renovación 
de instalaciones y equipos.

• Memorias sanitarias para obtención de registro 
sanitarios

• Elaboración de sistemas documentales, protocolos 
y procedimientos específicos para líneas de 
fabricación de productos.

• Gestión de Planes de Acciones Correctivas.

• Formación del personal en Seguridad e Higiene 
Alimentaria 

• Auditorías de Higiene y Limpieza de las 
instalaciones.

• Actividades formativas “in house” para el 
personal técnico y plantilla de las Organizaciones, 
para la comprensión de los diferentes Estándares y 
Normas.

• Auditorías a proveedores.

46



• Actualización de la documentación necesaria de 
los Estándares y Normas. 

• Informes del estado previo de las Organizaciones, 
previas a la implantación de los Estándares y 
Normas.

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

• Formación en calidad y seguridad alimentaria con 
las siguientes temáticas: IFS, CONTROL DE 
P L A G A S ,  F O O D  D E F E N S E ,  R E S P O , 
CULTURA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA, 
BRC, ETC. 2. FIGURAS DE CALIDAD

TIERRA DE SABOR Y REGISTRO DE EMPRESAS 
ARTESANAS

Durante 2022 hemos ayudado a 
diversas empresas para que sean 
inscritas en el Registro de 
Empresas Artesanas y hemos 
gestionado la solicitud de uso 
para la obtención de Tierra de 
Sabor.
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MG FABIOLA DE PALENCIA

Durante 2022 el CETECE como 
veedor de la marca y órgano de 
autocontrol ha llevado a cabo 
inspecciones y ensayos en los 6 
panaderos autorizados por la marca 
c o n  o b j e t o  d e  a s e g u r a r  e l 
cumplimiento de las condiciones, 
r e q u i s i t o s  y  o b l i g a c i o n e s 
establecidas en el Reglamento de 
Uso y por tanto renovar su pertenencia. CETECE se ha 
encargado de gestionar el funcionamiento de la Asociación 
Promotora Fabiola de Palencia.

El 25 de febrero se presentó en las instalaciones de CETECE 
la Marca de Garantía Fabiola de Palencia, donde los técnicos 
del centro han estado trabajando desde que se iniciaron los 
trámites, apoyando a los panaderos de la Provincia de 
Palencia.  Finalmente fueron las panaderías: Panificadora El 
Valle (Saldaña), El Alar Arte del Campo (Alar del Rey), 
Panadería Berruguete (Paredes de Nava), Panadería Salazar 
(Frómista), El Horno de Pablo (Palencia), San Francisco 
(Villamuriel de Cerrato), Panadería La Consuelo 
(Torquemada) y La Tahona de Sahagún, las que se unieron 
para sacar adelante este reconocimiento a la Fabiola de 
Palencia.

MARCA “ALIMENTOS DE PALENCIA” DIPUTACION 
DE PALENCIA 

CETECE, ha seguido llevando durante 
todo 2022 la gestión del control externo de 
la Marca “Alimentos de Palencia”, cuyo 
titular es la Diputación de Palencia.

Los expedientes gestionados para llevar a 
cabo este control durante  han sido 79 (un 
40% más que en 2021) y se han realizado 
2 comisiones de control. 
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MARCA “ALIMENTOS DE VALLADOLID. A GUSTO 
DE TODOS” DIPUTACION DE VALLADOLID 

Durante el año 2022 el CETECE ha sido la entidad encargada 
de llevar a cabo el servicio de control externo de la marca 
“Alimentos de Valladolid. A gusto de todos”. Se celebraron 
tres comisiones de decisión mediante las cuales se 
incorporaron a la marca 79 nuevas empresas y se renovaron 
56. 

E R1  PREMIO INNOVACIÓN ALIMENTOS DE 
VALLADOLID 2022

CETECE fue el encargado por la Diputación de 
Valladolid de organizar la primera edición de los Premios de 
Innovación Alimentos de Valladolid al que se presentaron 
más de 50 empresas.

Categorías:

1. Premio «Alimentos de Valladolid. Innovación».

2. Premio «Alimentos de Valladolid. Hostelería».

3. Premio «Alimentos de Valladolid. Comercio y 
Distribución».

4. Premio Extraordinario «Alimentos de Valladolid».
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3.  DISEÑO Y PRODUCCIÓN INDUSTRIAL. 
INGENIERÍA

El departamento de Ingeniería ha proseguido en la misma 
línea de servicio a las diferentes empresas que han 
demandado de nuestros servicios. Los trabajos realizados se 
basan en la realización de:

- Documentación técnica para la solicitud de las 
preceptivas Licencias Urbanísticas, de Obra y 
Actividad de las empresas.

- Certificaciones Técnicas y Certificados Finales de 
Obra.

- Memorias Técnicas de Actividad.

- Planos descriptivos de actividad, …

4. PROGRAMA DE CONTROL DEL AGUA DE 
CONSUMO HUMANO

Se ha realizado la gestión del agua potable en 21 municipios 
Palentinos, dentro del ámbito de aplicación del Real Decreto  
3/2023 de 10 de enero por el que se establecen los criterios 
sanitarios de la calidad del agua de consumo humano. 
Supone un incremento de un 200% porque se ha añadido 
como nuevo cliente el Ayuntamiento de Saldaña con sus 
pedanías.
Además se han recogido muestras al inicio y a la mitad de la 
campaña veraniega de apertura de 22 piscinas públicas y 
privadas de la provincia.

Este año se han afianzado las actividades desarrolladas en 
torno al aula del Café, que fue inaugurada en marzo 2021, 
gracias al convenio de colaboración establecido entre 
Ayuntamiento de Palencia, CETECE, PROSOL y SEDA, 
siendo CETECE la entidad gestora del mismo.

La actividad se ha centrado fundamentalmente en 
actividades de carácter formativo y de promoción y difusión 
de la cultura del café, gracias a la cofinanciación del 
Ayuntamiento de Palencia y el fondo Feder de la Unión 
Europea, como proyectos pertenecientes a la estrategia 
EDUSI. 

Cabe destacar la cata celebrada el día mundial del café que ha 
contado con una masiva asistencia de público y con la 
novedad del concurso de café que ha sido un gran éxito de 
difusión.
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2ª CATA DE CAFÉ -DIA MUNDIAL DEL CAFÉ
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COMUNICACIÓN

C E N T R O   T E C N O L Ó G I C O





Una de las actividades destacadas de este año 2022 ha sido la presentación de la Marca de 
Garantía de la Fabiola de Palencia. 
La formación y difusión de conocimiento ha sido protagonista durante este año en los medios 
de comunicación. 
El proyecto del Aula del Café siguió proyectándose a través de varias actividades.
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FEBRERO

CETCE ha colaborado en la puesta en marcha de la Marca de Garantía de la Fabiola de Palencia. En febrero se presentó en sus 
instalaciones, dándole el merecido protagonismo, al ser un producto dotado de personalidad e identidad.
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MARZO

El Convenio entre el Centro Tecnológico y la Diputación de 
Palencia permitió formar a 15 personas en el sector de la pastelería. 
Suman 260 personas formadas en los último seis años de la mano de 
los profesionales de  CETECE y obteniendo una titulación oficial.
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JUNIO

A través de la Formación Profesional Dual y los Proyectos Aula Empresa, se pretende dinamizar la interacción de los 
alumnos con las empresas y así dotarlos de mayores competencias para el mercado laboral. 
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OCTUBRE

En este mes se conmemora el Día Internacional del Café y CETECE colabora en el mismo, ofreciendo, entre 
otras actividades,  una cata popular de  café. 
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NOVIEMBRE

El café fue de nuevo el protagonista. Esta vez de la mano del Campeonato Barista Palencia Ciudad del Café.
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RESULTADO ECONÓMICO

C E N T R O   T E C N O L Ó G I C O
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