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Expertos y cocineros

examinan laseguridad en
la industria alimentaria

El televisivo chef
Ramon Roteta, Patxi
Eceiza o Plagaro, entre
los ponentes de la
jornada de Adesaen la
Facultad de Farmacia

:: D.G.

VITORIA. El Salon de actos de la
Facultad de Farmacia se convierte
hoy, a partir de las 9.00 horas, en
una apuesta por la excelencia culi-
naria. Bajo la organizacion de ase-
soria vitoriana Adesa, expertos y co-
nocidos cocineros pondran en co-
mun sus diferentes puntos de vista
sobre aspectos de la industria ali-
mentaria como la seguridad o el ana-
lisis genético.

El plato estrella de la jornada qui-
za sea el coloquio gastronémico en-
tre el televisivo Ramoén Roteta -muy
conocido por el programa ‘No es pais
para sosos’-; el chef del Zaldiaran,
Patxi Eceiza; Luis Angel Plagaro, del
Sukalki, y Oscar Barrio, gerente de
calidad de McDonald’s Espana. El
moderador sera Mikel Zeberio, do-
cente del Basque Culinary Center.

Habra otras mesas redondas. A las
diez de la manana se debatira sobre
«el analisis genético aplicado a la se-
guridad alimentaria y a la salud».
Participaran reconocidos expertos
como Daniel Ramon (Biopolis), Mi-
riam Molina (Idiazabal), Javier Gam-
boa (Biogenetics) y Marian De Pan-
corbo (Facultad de Farmacia).

La tercera pata de esta edicion sera
el debate sobre «los riesgos emer-
gentes en la industria alimentariay.
Tomaran parte Javier Garcia, del Go-
bierno vasco; Amaia Arino, de Eli-
ka; Javier Canada, de Angulas Agui-
naga, y Gontzal Bas, de Serunion.

Premiados

Esta primera edicion conmemora el
vigésimo aniversario de esta firma
alavesa, integrada por antiguos es-
tudiantes de la Facultad de Farma-
cia. Los organizadores de esta jorna-
da pondran el broche definitivo con
la entrega de cuatro premios. Dos a
las empresas Nortindal Sea Products
y aGrupo E. Leclerc. Los galardona-
dos en el apartado individual seran
José Ignacio Ruiz de Larramendi, de
la Facultad de Farmacia, y Gontzal
Bas, de Serunion.
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La Facultad de Farmacia
organizaun encuentro de

seguridad alimentaria

CIENCIA — Desde las 9.00 horas de
hoy en el salon de actos de la Facul-
tad de Farmacia de la Universidad
del Pais Vasco/Euskal Herriko Uni-
bertsitatea se va a celebrar la I Jor-
nada de Seguridad Alimentaria
organizada por Adesa. Esta empre-
sa, formada por antiguos estudian-
tes de la Facultad, ha querido cele-
brar su 20 aniversario organizando
una jornada cientifica en cuyo acto
de inauguracién estaran presentes
liputado general de Alava, el alcal-
le Vitoria y el vicerrector del
pus de Alava, entre otros.-DNA




Diario de Noticias de Alava
Sabado 17 Enero

CONGRESO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA. Aycr se inauguro en la Facul-
tad de Farmacia del Campus de Alava la primera jornada de Seguridad
Alimentaria organizada por Adesa, coincidiendo con su 20 aniversario.
Esta es una sociedad que presta sus servicios en el sector alimentario,

principalmente a empresas, pero también a instituciones publicas, en
todo el &mbito nacional, Fee Alex Larreca
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«Debe haber un matrimonio entre los
productos de Alavay los cocineros»

Ramén Roteta Cocineroy presentador de television

Pl

El chef guipuzcoano

aboga por la unién de los
restaurantes vitorianos

con los productos locales
enuna jornada sobre
seguridad aimenticia

| DANIEL GONZALEZ
VITORIA. Paca ol cocinero guipes-
couno Ramdn Roteta ol saejor com
plemento al trabago diano e la co-
CIng S0 5 DeSTINEATRS 05 DeCOtoer ks
&iferesnes Jocalidades vascas para
catar sus deboas. Con esa filosofla,
en ol programa televisive No e pads
pasa sosos’ & poesta su paladar a bos
eipectadores mientras se depa lle
vaz poe ls amplia oferta de s gastro-
nomda de la zoma. «En Buskadi te
Dt cocing tadconal de purtaod,
la de sidreria, la creativa . Hay una
akternativs prandisong vy variads, te
nemos moacha ventaa Sente a otras
tonas, y adesski tenemos prodec.
108 las cuatro temporadas del ato
Eso es una manvillas, agradece ¢,
comtento de poder difiandis ol tra-
bajo y los productos que beillan en
cada pueblo o ciodad Ayer, ol chef
hupo un roeco en su agenda pana pas
tacipar ea la Jormads de seguridad
alimentana ADESA 2015 celebrada
en la facultad de Farmaca ded cam
P snsvensitano de Alyva

Alll Receta aprovechd par imsis
tiz en ks boondades de lox productos
naturales. No es para menos. «Es
muy impertante acescarse a la 2a-
turadera y sus productos, ahl es don
¢ 10000 BOHPos LE WES & S0CONEIALy,
refleps ¢, conaciente de que 3 me-
nodo Jos manjeses traen Incdmades
afiadidos qoe minas ol organismo
«5: Bene contaminantes, colores
108 O CONSErvantes, o 5i o8 un peo-
Secte industrializado que ha sido
teatado, va & costar mocho mis goe
o digiesa ol organismo. Lo mejor e
apostar pot lo navunls, advierte

Pero, ademas, cada consumides
debe conocerse boen ames Se sen
taree 3 la meows dMav 3lememton oo

a

ly

El chef Ramdn Roteta, ayer en L2 facultad de Farmacia de VItorna.  ssos ansease

3 UNCS Jes Sentan mepor que 3 otI0s,
uno de Jod conocimientos que de-
bemos tener €3 qué nos sieata ben
y datle ese combustibie al cuerpos,
aboga D abi que este cocineso in-
Cida en trasiadar esta flosedia g bos
restaurantes, 3 lox que pide mante-
net esa esencia goe los hace espe

cialer «Antes nos moviamon de una
regidn a otra poogue sablamos que
en tal siso hacian un plato duesds)

mo, pero abora hay una creatividad
got Crea confusidn. Es syey impee

tante que los Testaurantes tengan

«En la naturaleza y sus
productos es donde menos
riesgos para la salud te
vas a encontrars, dice

planos asentados, sus creaciones de

ben pasas s ks posteridad. ¥ i lea
chientes, gue som Jos veadaderos jue

ces, ya be han dado el visto duene,
nunca s Seben sacar do la cartas

Fondo cultural

Poreso, ¢l anima a que Vitosia se
deje levas por la urnon entre Jos co-
cineros y s prodectones alaveses,
g0 g0 crew «clyves paca mante-
net of ticcn logrado con o titglo de
Caperal Nocsenal de la Castrencenia
que ha ostentade durante 2014

«Dede haber un matrimeonss entse
los peedoctos de Alrva y los cocine-
0os, ¥ & parter de ahi bescas una o

cina autoctona alavesa, con produc:
tos de & tierrae, destaca, mascande
ol camins de econractod con Jos peo

veedores parn qoe esos productos se
intertorscen en ki sociedad La hes

reloria ot mrvire hoen tramry lin nara

¢l desamolio de¢ los productos alave
i

Y es que sus elogios a la despen
sa alavess son constantes «Estar en
Alava y conoces pueblos ¥ peoduc
tos goe desconocla, como la sal o
3}‘0 tan Impostanie como yas Vi
nos, o5 disponer de un fondo culty
sal gy impostante gue hay que en-
sedar. Peegoe la geate va a valosar
cada vez mda L sdea de vijar parna
conecet b gatronomia de otras 2o
sase. En cusnto & su papel como pre
sentador tedevinivo, Roteta agrade
ce gqoe |s gastronoesds tengs ahorn
tanto peso en la pequeda pantalla
«lgual tenia que haber estado des
de Bace macho teespo, porgue hay
que ensefar a la gente que alrede
dor de la cocing hay una parte fun
damental de la vida: la familia, o
boen amdiente, L comurnicacidn s
rsocuiecda
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Adesa

El pasado 16 de enero se cumplieron 20 anos de la
fundacién de Adesa en Vitoria. La empresa alavesa
organizé una Jornada sobre Seguridad Alimentaria que
contd con la presencia de ponentes y empresas de
primer orden en el panorama de la alimentacion en
Espafa.
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GASTRONOMIA | ON EGINI
MIKEL ZEBERIO

Unas jorna

das sobre

seguridad alimentaria

1 pasado dia 16 de enero asisti a
unas jornadas sobre seguridad
alimentaria de la mano de Ade-
sa, una empresa alavesa que
cumplia veinte anos en este apasionante
mundo y que organizo unas mesas redon-
das impresionantes, diria incluso que
emocionantes, sobre todo para los que
sabemos poco, porque aprendimos mucho.

Digamos que aprendimos cosas impor-
tantisimas, aunque no puedo pasar a con-
tar todo porque nos llevaria la revista ente-
ra. Pero si que me centraré en la mesa
redonda sobre tema gastronomico que yo
moderé. La formaban Ramon Roteta, coci-
nero y ahora copresentador de No es pais
para sosos en KTB2; Patxi Eceiza, ese coci-
nero de oficio, jefe de cocina del templo ala-
vés Zaldiaran, que ha pasado por todas las
fases de la cocina; Luis Angel Plagaro, res-
ponsable de cocina del Sukalki, restauran-
te situado cerquita de la plaza de toros de
Vitoria y defensor de su manera de ver la
cocina (informal pero con oficio); y Oscar
Barrio, gerente de calidad de McDonald's
Espaiia, un chico que arranco en las coci-
nas de la misma empresa,

Nosotros incorporamos a esa manana,
presidida sobre todo por cientificos, una
mirada diferente. Les contamos que noso-
tros mirabamos al mundo gastronomico
con otro prisma. El ser humano come y
bebe, y el disfrute es una caracteristica
inherente. Hoy, normalmente no come-
mos solo por hambre o por necesidad, ni
bebemos por sed, excepto en algunas
zonas del mundo,

Dijimos que debemos aprovecharnos de
la ensenanza que da la seguridad alimen-
taria, y lo que quedo claro es que debia-
mos de establecer los ritos del lujo, los mas
importantes, tanto en lo solido como en lo
liquido, vistos a través de ese prisma de
que hablabamos, no solo de la parte fisi-
co-quimica, sino también de la organolép-
tica, intentando respetar nuestro habito
alimentario, maxime hoy, cuando la glo-
balizacion, que esta ahi para lo bueno y
para lo malo, nos ha metido ese velo.

44 | ON 7 de febrero de 2015
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Vivimos actualmente sometidos a los
papeles (que son necesarios). registros sani-
tarios, caducidades, etc., pero no hay que
mirar solo eso; hay que observar el produc-
to también desde la calidad. Yo lanzo una
pregunta; jcuantos productos legales hay
en el mercado con todo menos con calidad?

Si hacemos un repaso a los mas senci-
llos, a priori, yo diria que son los peores.
Si le hacemos esa pregunta al agua del gri-
fo... nos asustaria. O al pan. Ahora nos
preocupamos, entre comillas, de la hari-
na, del grano, de la fermentacion, de la
masa madre... Pero a veces vigilamos lo
que no hay que vigilar y no vigilamos lo
que hay que vigilar.

iAh!, v se me olvidaba: jel aceite! Hoy
cualquier cocinero, incluso televisivo, nos
dice que é]1 usa un aceite “suave”, o un
“intenso”, cuando la unica diferencia
entre ellos es el porcentaje de aceite de oli-
va virgen extra en la glicerina alimenta-
ria que, desde mi punto de vista, en un
pais que presume de aceite de oliva debe-
ria estar super prohibida.

Y no hablemos de los lacteos, con aque-

[ILUSTRACION: SXC]

lla cosa de Gila de “pa’qué le quitan si lue-
go le ponen”, o las leches enriquecidas
(por ejemplo con omega 3, aun sabiendo
que tres sardinas nos dan el omega 3 que
incorporariamos bebiendo esa leche
durante un mes), que parecen estar tan de
moda que casi cuesta encontrar una leche
entera, y no buena, lis dificil.

La alimentacion es politica, Cada uno
puede contar su vida, su experiencia. Yo
creo que es necesaria una pequenita adic-
cion anadida al goce de la vida.

Es importante el hecho de que nos gus-
te comer. Habria que volver al pasado, y
la comida deberia ser un matrimonio
entre la téenica del cocinero, la ciencia, el
cuidado y, sobre todo, el producto.

En las jornadas escuchamos palabras
bonitas e interesantes; hablamos de la bio-
genética, del genomid, nutrigenémica...
Todo es importante, pero como nos queda
mucho camino por recorrer, en el camino
intentemos gozar.

Desde aqui, zorionak a Adesa por ese
veinte aniversario y gracias, gracias por
juntarnos. m
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——m Slow Food

INICIO NOSOTROS ACTIVIDADES HAZTE MIEMBRO HISTORIAL CR Jueves 22 Enero

) Read: NOW LATER | PRINT EMAIL SEND to KINDLE

Jornada de Seguridad alimentaria en la Facultad de Farmacia de |la
Universidad del Pais Vasco (UPV-EHU)

El dia 16 de enero de 2015, se ha desarrollado
una bonita y emotiva Jornada de Seguridad
alimentaria en la Facultad de Farmacia de la
Universidad del Pais Vasco (UPV-EHU) para
celebrar el 20 aniversario de la empresa ADESA
(Asesoria Empresas Alimentarias SL). La jornada
se pudo seguir en Twiter con el hashtag
(#adesajornada).

Slow food Araba-Alava ha participado como

colaborador especial en esta jornada inaugurada

por el Diputado General de Alava (Javier De Andrés) el alcalde de Vitoria-Gasteiz (Javier
Maroto) el vicerrector del campus de Alava (Javier Garaizar) el director de calidad e industrias
alimentarias del Gobierno Vasco (Peli Manterola) e Ivan Cortazar (Socio-director de ADESA).

ADESA es una empresa que presta sus servicios en industrias, cadenas de distribucién y otros
operadores del sector alimentario, tanto en el sector privado como institucional. Varios de sus
profesionales han surgido de la carrera de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la UPV-EHU
y por eso la celebracién en |la Facultad de Farmacia de Vitoria-Gasteiz. Este hecho fue destacado
en los discursos de la inauguracién oficial para animaries a continuar con su labor pionera y de
pequena empresa, en un sector como el alimentario, donde se presupone un posible mayor
desarrollo de 12 industria agroalimentaria, para lo cual existe un convenio institucional entre 1a
universidad y la Diputacién Foral. Ademds estamos de resaca en la capitalidad gastrondmica de
la ciudad y se considera necesario continuar incentivando todo lo relativo a la gastronomia local
y empresarios de hosteleria.

Varios miembros de nuestro convivium participamos a titulo personal o profesional en esta
jornada que fue aprovechada por Aitor Buendia para hablar de ella en su programa de radio
Vitoria La ruta slow los jueves a la tarde.

El programa de la jornada estaba estructurado en 5 partes:

e REGLAMENTO 1169/2011 SOBRE LA INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA AL
CONSUMIDOR. EL PUNTO DE VISTA DEL CONSUMIDOR
PONENTE: RAFA BEZUNARTEA. ABOGADO Y EXPERTO EN CONSUMO

e MESA REDONDA: EL ANALISIS GENETICO APLICADO A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
A LA SALUD ) . )
Moderador DANIEL GIMENEZ (AGENCIA DE SALUT PUBLICA DE CATALUNYA)
y los ponentes:
DANIEL RAMON (BIOPOLIS). La secuenciacion genémica masiva aplicada a la seguridad
alimentaria.
MIRIAM MOLINA (CRDO IDIAZABAL). El andlisis genético aplicado a la certificacion de
producto. Nuestra compafiera Miriam Molina actualmente responsable en la

Denominacién de Origen Protegida del Queso Idiazabal presento los trabajos que estén OD es

desarrollando con Azti (Proyecto GAZTARIA) sobre el andlisis genético de la leche y

queso de las razas Latxa y Carranzana aplicado a la certificacién de producto con el ” / )() S
objetivo de diferenciarios de otras razas foraneas. ﬁﬁl‘g"[}'ﬂu‘

(http://www.elika.net/datos/otros_docs_nan/Archivo331/6-Elisa%20)im%C3%A9%nez-
queso.pdf).



JAVIER GAMBOA (BIOGENETICS): Nuevos horizontes en Control Agroalimentario:
Genomid - Ciencias Omicas aplicadas.

MARIAN M. DE PANCORBO (FACULTAD DE FARMACIA. UPV) Anadlisis de ADN microsatélite
y SNPs con fines de trazabilidad y seguridad alimentaria.

e RIESGOS EMERGENTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Moderada por CRISTINA DIEZ (CALIDAD GRUPO PALACIOS) y los ponentes:
JAVIER GARCIA (SALUD PUBLICA GOBIERNO VASCO) Riesgos bicldgicos en la industria
alimentana.
AMAIA ARINO (ELIKA). Evaluacion de los principales riesgos quimicos presentes en los
alimentos.
JAVIER CANADA (ANGULAS AGUINAGA). Caso practico sobre el control de alérgenos en
los productos de Angulas Aguinaga.
GONTZAL BAS (SERUNION): Control de peligros emergentes en homologacién de
proveedores en restauracion colectiva,

e CHARLA COLOQUIO GASTRONOMICO
Moderada por MIKEL ZEBERIO (Experto gastrondmico y profesor en basque culinary
center) y los ponentes:
RAMON ROTETA. Cocinero. Presentador gastrondmico de "No es Pals para Sosos” y
“Contigo... Pan y Cebolla!" PATXI ECEIZA. Jefe de cocina Restaurante Zaldiaran, 1
Estrella Michelin. LUIS ANGEL PLAGARO. Responsable Cocina Restaurante Sukalki, socio
de Slow Food y Km 0 OSCAR BARRIO. Gerente Calidad McDonald’s Espana
Nuestro cocinero de Km 0 Luis Angel Plagaro, participo indicando la importancia del
producto local fresco y de temporada, conocer a los productores y trabajar con ellos (ser
coproductor) buscando con sus practicas favorecer |a biodiversidad alimentaria. Propiciar
una vuelta a los sabores de la tierra con los mas jovenes desde las escuelas. Se mostrd
favorable a trabajar con nuevas tecnologias alimentarias en restauracién colectiva e
implementar procedimientos de autocontrol realistas con sus necesidades. La
estandarizacidn de los procesos mata la cocina creativa y él siempre ha querido
aprender.

e ENTREGA DE PREMIOS Y CLAUSURA
EMPRESA: NORTINDAL SEA PRODUCTS y GRUPO E. LECLERC
INDIVIDUALES: JOSE IGNACIO RUIZ DE LARRAMENDI (Facultad de Farmacia) y
GONTZAL BAS (Serunion)

e DEGUSTACION
La degustacién fue de productos aportados por las empresas elaboradoras y el catering
Sarayola de Agurain que los prepard y emplatd en una sala proxima al salén de actos.

das las ponencias y comunicaciones se van a colgar en la pagina web de Adesa y se
)unciard en su blog.
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Reconocimiento de la empresa Adesa

Lunes 2 Febrero E.Leclerc, premiada por su calidad y
seguridad alimentaria

La cadena de hipermercados cuenta con un amplio equipo de profesionales dedicados a

velar por la calidad de sus productos.

Hipermercados E.Leclerc ha sido
premiado por Adesa, empresa
especializada en consultoria,
asesoramiento y formacion en
sistemas de calidad y seguridad
alimentaria, por su compromiso con
la calidad y la seguridad
alimentaria.

En concreto, el premio supone un
reconocimiento al trabajo llevado a
cabo por E.Leclerc, que cuenta con un amplio equipo de profesionales, tanto en el
departamento de calidad de la central en Espafia como en cada una de sus tiendas,
que velan por la calidad y seguridad de los productos que ofrece en sus
hipermercados, y que a su vez trabajan con el departamento de calidad
Internacional del grupo.

Esta coordinacion a nivel internacional es lo que permite que todos los hipermercados
que E.Leclerc tiene en Espaia apliquen la normativa europea en todo lo relativo a
calidad y seguridad alimentaria.

Entre las numerosas medidas puestas en marcha por E.Leclerc, cabe destacar sus
sistemas internacionales de alerta Sira y Sian que funcionan en tiempo real y al
que estan todos los hipermercados conectados, tanto en Espana como en el resto de
paises donde esta presente.

Segun la compaifiia, estas redes de alerta garantizan que “un producto del que exista
la mas minima sospecha de que no cumpla con los requisitos de calidad exigidos o
con cualquier normativa, sea retirado de todos y cada uno de los puntos de venta de
E.Leclerc en un plazo maximo de cuatro horas”.

@
ODCS FuC.\ Noticia relacionada:

SEGLRIDAD ¢ \ ~ ]
. 00e E.Leclerc Espafia se mete en proximidad
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E.Leclerc, premiada por su calidad
y seguridad

Recibe un galardén otorgado por Adesa

infoRETAIL.- La cadena de hipermercados E. Leclerc ha sido
premiada por Adesa, empresa especializada en consultoria,
asesoramiento y formacion en sistemas de calidad y seguridad
alimentaria, por su compromiso con la calidad y la seguridad
alimentaria.

Entre las medidas puestas en marcha por E.Leclerc en términos de
calidad, destacan sus sistemas internacionales de alerta Sira y Sian,
propios del grupo, que funcionan en tiempo real y al que estan
todos los hipermercados conectados, tanto en Espafia como en el
resto de paises donde esta presente.

“Garantizar la calidad y seguridad de todos nuestros productos es
la maxima prioridad para E.Leclerc, y por ello desarrollamos y
actualizamos continuamente nuestro manual de calidad y
aplicamos los sistemas y procedimientos mas avanzados”, han
explicado desde la Direccién de la compafiia.

“Llevamos en Espafia mas de 20 afios trabajando dia a dia con el
mejor equipo de especialistas y llevando a cabo un estricto control
de los alimentos. Agradecemos a Adesa que nos haya otorgado
este premio, que supone un reconocimiento a nuestro
compromiso con los clientes, y por eso nos hace especial ilusién”,

Ooe S han afiadido fuentes del distribuidor.
(} [ ‘t )S
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E. Leclerc

Miercoles 4 Febrero

E.Leclerc(®

SEGURIDAD
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RECONOCIMIENTO A E.LECLERC POR SU COMPROMISO CON
LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

La cadena de hipermercados, que cuenta con un amplio equipo de
profesionales dedicados a velar por la calidad de sus productos, ha sido
premiada por ADESA, empresa especializada en consultoria, asesoramiento
y formacion en sistemas de calidad y seguridad alimentaria.

Miriam de la Cal, Responsable de Calidad de E.Leclerg,
recogiendo el premio otorgado por ADESA
(Fotografia: Ekia Estudios Fotograficos)

Madrid, 30 de enero de 2015.- Hipermercados E.Leclerc ha sido premiado por
ADESA, empresa especializada en consultoria, asesoramiento y formacién en
sistemas de calidad y seguridad alimentaria, por su destacado compromiso con la
calidad y la seguridad alimentaria.

El premio supone un reconocimiento al trabajo llevado a cabo por E.Leclerc, que
cuenta con un amplio equipo de profesionales, tanto en el Departamento de Calidad
de la Central en Espafia como en cada una de sus tiendas, que velan por la calidad y
seguridad de cada uno de los productos que ofrece en sus hipermercados, y que a
su vez trabajan de la mano con el Departamento de Calidad Internacional del Grupo
E.Leclerc.

Precisamente, esta coordinacidn a nivel internacional es lo que permite que todos
los hipermercados que E.Leclerc tiene en Espafia apliquen la normativa europea en
todo lo relativo a calidad y seguridad alimentaria, antes incluso de que lo exija la
propia Administracion espafiola. Es decir, E.Leclerc incluye en su manual de calidad
mas procedimientos, sistemas y medidas de control de los exigidos por la ley
espafola.
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Entre las numerosas medidas puestas en marcha por E.Leclerc, cabe destacar sus
sistemas internacionales de alerta SIRA Y SIAN, propios del Grupo, que funcionan
en tiempo real y al que estan todos los hipermercados conectados, tanto en Espafia
como en el resto de paises donde estd presente.

Estas redes de alerta garantizan que un producto del que exista la mas minima
sospecha de que no cumpla con los requisitos de calidad exigidos o con cualquier
normativa, sea retirado de todos y cada uno de los puntos de venta de E.Leclerc en
un plazo maximo de cuatro horas.

“Garantizar la calidad y seguridad de todos nuestros productos es la mdxima prioridad
para E.Leclerc, y por ello desarrollamos y actualizamos continuamente nuestro manual
de calidad y aplicamos los sistemas y procedimientos mds avanzados. Llevamos en
Espafia mds de 20 afos trabajando dia a dia con el mejor equipo de especialistasy
llevando a cabo un estricto control de los alimentos. Agradecemos a ADESA que nos
haya otorgado este premio, que supone un reconocimiento a nuestro compromiso con
los clientes, y por eso nos hace especial ilusién”, han declarado desde la direccién de
E.Leclerc.

Sobre E.Leclerc

El Movimiento E.LECLERC es el principal movimiento europeo de comerciantes
independientes. Su filosoffa de empresa se basa en compaginar un proyecto
empresarial con un proyecto social, implicandose y participando en la vida colectiva
de la localidad y contribuyendo con ello a su desarrollo econédmico. Elprincipio
fundamental del Movimiento, que rige cada uno de los hipermercados, es comprar
mas barato para vender mas barato, al mismo tiempo que promueve la solidaridad,
el respeto al medio ambiente, la promocion del comercio justo, etc. Todos ellos
con un objetivo primordial: defender los intereses de los consumidores.
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