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NESTLE CAPSA SIDRA MAYADOR

Nestlé Espana cuenta con una larga
trayectoria industrial en Asturias, donde
dispone de 2 centros de produccion:
- Planta de Sevares. Fabricacion de
productos de nutricion infantil.
Planta de Gijon. Fabricacion de
platos preparados, enlatados
y esterilizados, destacando la
elaboracion de la reconocida fabada
Litoral, con mas de 60 afos de
historia. Asimismo se producen
embutidos en exclusiva para los
platos preparados Litoral.

Empresa lider en sector lacteo
nacional y primera empresa lactea
espariola que ha obtenido el
certificado de Empresa Saludable de
AENOR. Fabricante de leche, lacteos
enriquecidos, nata y quesos y
yogures. En 2014 el queso cabrales
de Central Lechera Asturiana ha sido
elegido como el “World Champion
Cheese” en el campeonato mundial
de quesos “World Cheese Awards”
2014,

Empresa familiar que ha cumplido

en 2014 su 75 aniversario. En la
actualidad desarrolla con éxito su
estrategia de internacionalizacion,
con presencia en Europa, EE.UU,
Sudamérica y paises de Asia y Africa.

La empresa ha incorporado

la innovacion a su estrategia,
diversificando sus productos hacia
una variedad de zumos espumosos
sin alcohal.
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- SECTOR
ALIMENTACION Y BEBIDAS
“N ASTURIAS

Tradicion e innovacion se dan la mano en un sector con gran potencial de crecimiento. La industria
agroalimentaria tiene una importancia capital en la actividad industrial de Asturias, siendo la tercera rama de
actividad junto con el metal y las industrias extractivas, energia y agua.

SETOR ALIMENTACION Y BEBIDAS ASTURIAS
NC de Cifra QG Cifra de negocio
negocios
(miles €)

Empleo industrial

empresas

14,6 % 14,9%

2013 636 7.229 1.949.002

Fuente: INE y DIRCE

Fuente: INE

CARACTERISTICAS DEL SECTOR

- Amplia gama de productos cuya calidad se refleja en las
calificaciones de Denominacion de Origen Protegida (DOP) o
la IGP Indicacion Geogréfica protegida.

- Materias primas de calidad excepcional.
- Marcas consolidadas en el mercado de gran consumo.
- Iniciativas de cooperacion comercial consolidadas.

- Instituciones y centros de +D destacados a nivel
internacional.

- Creciente interés por los productos naturales, artesanales,
gourmet y organicos.

- Diversificacion de productos adaptados a tendencias de
CONSUMO.

- Innovacion en procesos para reducir costes y mejorar
rentabilidad.

- Reconocimiento de la Alta Cocina Asturiana.
- 9 restaurantes reconocidos con la Estrella Michelin 2015.
- Fuerte proteccion de la propiedad industrial.

- Situacion geografica idonea para el acceso al mercado
europeo.

INNOVACION
& TECNOLOGIA

CENTROS TECNOLOGICOS, INSTITUCIONES DE +D+i, CLUSTERS

La apuesta por la calidad y la adaptacion al mercado han marcado la
evolucion de las empresas del sector en Asturias. Para ello han contado con
la colaboracion de los centros tecnolégicos y de investigacion y del apoyo del
Gobierno del Principado mediante el fomento de las marcas de calidad y la
apuesta por la internacionalizacion de las empresas.

UNIVERSIDAD DE OVIEDO

La Universidad de Oviedo cuenta

con cerca de 100 grupos y equipos

de investigacion relacionados con

la Biotecnologia. Ademas, tiene dos
unidades asociadas al Centro Superior
de Investigaciones Cientfficas (CSIC) y el
Instituto de Productos Lacteos de Asturias
(IPLA): el Grupo de Bacterias del Acido
Lactico y el Grupo de Nuevos Procesos
en Tecnologia de Alimentos.

Actuaciones destacadas en el ambito de
la Universidad de Oviedo:

- Instituto Universitario de
Biotecnologia (IUBA): Biotecnologia
de plantas, microorganismaos y
bioprocesos.

- Servicios Cientifico-Tecnicos: Unidad
de Ensayos Biotecnolégicos y
Biomédicos y Unidad de Tecnologia
Alimentaria.

El Cluster de Biomedicina y Salud del
Campus de Excelencia Internacional
de la Universidad de Oviedo agrupa a
mas de 70 grupos de investigacion.

IPLA. INSTITUTO DE PRODUCTOS
LACTEOS DE ASTURIAS

Promueve la investigacion cientifica
de calidad en ciencia y tecnologia de
productos lacteos.

Campos de investigacion punteros:

- Biotecnologia aplicada a bacterias
del &cido lactico.

- Productos lacteos fermentados y
salud.

LILA. LABORATORIO
INTERPROFESIONAL LECHERO Y
AGROALIMENTARIO DE ASTURIAS

Participada al 50 % por la Asociacion
de industrias lacteas del Principado de
Asturias y por sindicatos agrarios.

- Realiza ensayos de control lechero
como base a los programas de mejora

genética de la cabana de vacuno
lechero.

- Ensayos de identificacion de
microorganismaos y antibiogramas
ligados a campanas de mejora de la
calidad de la leche.

- Funciona como un laboratorio
de ensayos microbiolégicos de
alimentos.

SERIDA. SERVICIO DE INVESTIGACION
Y DESARROLLO AGROALIMENTARIO
DE ASTURIAS

Centro de Biotecnologia Animal
que contribuye a la modernizacion y
mejora de las capacidades del sector
agroalimentario regional.

La investigacion del SERIDA se dirige
principalmente a la seleccion y mejora
genética y nutricional del sector primario
regional, forestal, agricola, ganadero y
piscicola, y la identificacion, tratamiento
y prevencion de enfermedades de las
especies domeésticas y la interaccion con
las especies salvajes autdctonas.

ASINCAR. ASOCIACION DE
INDUSTRIAS CARNICAS DEL
PRINCIPADO DE ASTURIAS

Centro Tecnolégico de la Carne.

Esta contribuyendo notablemente a

la dinamizacion del sector con una
perspectiva tecnoldgica. Esta Asociacion-
Cluster esta especializada en:

- Seguridad alimentaria.

- Desarrollo de productos
alimentarios acordes a las demandas
del mercado y a los nuevos habitos de
CoNsSuUMo.

- Alimentos funcionales: desarrollo
de formulaciones incorporando
coadyuvantes naturales para mejorar la
funcionalidad de los alimentos.

Asincar dispone de una planta piloto que
reproduce fielmente las posibilidades de
una industria agroalimentaria.

EDUCACION

La Universidad de Oviedo ofrece
nuevos grados adaptados al
espacio europeo de educacion
superior con titulaciones que
abarcan la mayor parte de los
ambitos del conocimiento.

El 30% de sus mas de

23.000 alumnos matriculados
estudian carreras técnicas.

Destacar los siguientes titulos
de la Universidad de Oviedo
relacionados con el sector de
alimentacion y bebidas:

Master Erasmus Mundus
en Biodiversidad Marina y
Conservacion

Master Universitario en
Biotecnologia Aplicada a
la Conservacion y Gestion
Sostenible de Recursos
Vegetables

Master Universitario en
Biotecnologia Alimentaria

Master en Gestiéon y
Desarrollo de la Industria
Alimentaria

Master en Gestién y
Desarrollo de la Industria
Alimentaria (MGYDIA)

La Formacion Profesional
reglada, con 19.000 alumnos
matriculados, mas del 35 % en
carreras técnicas, completa la
cualificacion técnica de la mano
de obra asturiana, combinando
la formacion tedrica con las
practicas en empresas.

SUBSECTORES

QUESOS Y DERIVADOS LACTEQS

Asturias posee en su territorio una de las mayores manchas
queseras de Europa, con mas de veinte variedades
oficializadas.

El Cabrales -con Denominacion de Origen Protegida
desde 1981- posiblemente sea el maximo exponente de la
gastronomia asturiana, junto con la sidra vy la fabada.

Junto a la industria quesera tradicional, en Asturias existe una

importante industria de derivados lacteos (mantequilla, leche en

polvo, yogur, postres y otros quesos de elaboracion industrial).

FL SECTOR LACTEO EN ASTURIAS Y EN ESPANA

[ sectorlacteo | Resto de sectores alimentacion y bebidas

CIFRA DE
NEGOCIO

Asturias Espana

Fuente: Directorio Central de Empresas (DIRCE). INE - 2012

SIDRA, VINO Y AGUAS DE ASTURIAS

La sidra es la bebida mas tradicional de Asturias y una de sus
sefias de identidad. A base de zumo de manzana fermentado,
ha sido elaborada en pequenos lagares (bodegas) de forma
artesanal desde tiempo inmemorial. Esta gran tradicion se ha
transformado en una moderna industria sidrera con lagares
dotados de todos los adelantos tecnoldgicos y que esta
presentando al mercado nuevas variedades de sidra méas
internacionales.

Como complemento de la sidra, en Asturias se elaboran
diferentes variedades de licores, destilados, zumos,
mermeladas y vinagres a base de manzana.

El cultivo de la vid y la elaboracion de vinos ha sido tradicional
en Asturias, en la zona mas Occidental, desarrollandose un
proceso de modernizacion de los vifiedos y formacion de los
viticultores, que ha dado sus frutos con las cosechas de Vino
de Calidad de Cangas.

El agua mineral es otra de las bebidas que goza de gran
tradicion en Asturias. Existen numerosos manantiales que
producen aguas con diferentes cualidades organolépticas.

CARNE Y EMBUTIDOS

Asturias en una region de gran tradicion ganadera. La carme
asturiana goza de un gran prestigio, tanto para su consumo en
fresco como en platos cocinados o embutidos.

Todas las fases del proceso productivo de la came se pueden
llevar a cabo en Asturias, como el suministro de materias
primas, sacrificio y despiece del ganado, conservacion y
preparacion de carnes, tratamiento de subproductos vy la
fabricacion de grasa.

Los embutidos son uno de los subsectores mas desarrollados
dentro del sector agroalimentario en Asturias. Los fabricantes
de embutidos se extienden por toda la region, aungue un
gran numero de ellos se concentra en dos nucleos con gran
tradicion chacinera: Norefia y Tineo.

CONSERVAS DE PESCADO

La gran franja costera asturiana, méas de 350 km, es fuente de
pescado y marisco.

En Asturias se elaboran conservas 0 semiconservas de
anchoas, bonito, atun, calamares, sardinas, mejillones, pulpo,
caviar de oricios (erizo de mar), congelados de pescados o
mariscos (centollo, nécora, buey de mar, pulpo, etc) ademas
de platos preparados a base de pescados, mariscos o algas.

ALIMENTOS ECOLOGICOS

Asturias cuenta con numerosos productos amparados por €l
Consejo de Produccion Agraria Ecoldgica del Principado de
Asturias (COPAE). Entre ellos mencionar cereales, legumbres,
frutas, verduras, carnes, embutidos, mieles, quesos y
derivados lacteos, etc.

El COPAE es es la autoridad de control de la produccion
ecologica en el ambito territorial de Asturias; controla la
produccion agricola, ganadera, apicola y, recientemente,
acuicola, con una serie de normas y recomendaciones que
deben seguir todos los productores acogidos al Consejo.

* El Instituto de Productos Lacteos
de Asturias (IPLA) dispone de la
coleccion mas completa de Asturias (y
una de las mas completas de Espana)

de bacterias aisladas de productos
lacteos fermentados y de origen
humano. También cuenta con un
completo equipamiento incluida una
planta piloto de queserias.
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Nestlé Espafia cuenta con una larga

trayectoria industrial en Asturias, donde

dispone de 2 centros de produccion:

- Planta de Sevares. Fabricacion de
productos de nutricion infantil.

- Planta de Gijon. Fabricacion de
platos preparados, enlatados
y esterilizados, destacando la
elaboracion de la reconocida fabada
Litoral, con mas de 60 afos de
historia. Asimismo se producen
embutidos en exclusiva para los
platos preparados Litoral.

OTRAS EMPRESAS DE REFERENCIA

Empresa lider en sector lacteo
nacional y primera empresa lactea
espariola que ha obtenido el
certificado de Empresa Saludable de
AENOR. Fabricante de leche, lacteos
enriguecidos, nata y quesos y
yogures. En 2014 el queso cabrales
de Central Lechera Asturiana ha sido
elegido como el “World Champion
Cheese” en el campeonato mundial
de quesos “World Cheese Awards”
2014,

Empresa familiar que ha cumplido

en 2014 su 75 aniversario. En la
actualidad desarrolla con éxito su
estrategia de internacionalizacion,
con presencia en Europa, EE.UU,
Sudamérica v paises de Asia y Africa.

La empresa ha incorporado

la innovacion a su estrategia,
diversificando sus productos hacia
una variedad de zumos espumosos
sin alcohal.
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2013 636 7.229 1.949.002

Fuente: INE y DIRCE

Amplia gama de productos cuya calidad se refleja en las
calificaciones de Denominacion de Origen Protegida (DOP) o
la IGP Indicacion Geogréfica protegida.

Materias primas de calidad excepcional.
Marcas consolidadas en el mercado de gran consumo.
Iniciativas de cooperacion comercial consolidadas.

Instituciones y centros de 1+D destacados a nivel
internacional.

Creciente interés por los productos naturales, artesanales,
gourmet y organicos.

Diversificacion de productos adaptados a tendencias de
CoNsuMo.

Innovacion en procesos para reducir costes y mejorar
rentabilidad.

Reconocimiento de la Alta Cocina Asturiana.
9 restaurantes reconocidos con la Estrella Michelin 2015.
Fuerte proteccion de la propiedad industrial.

Situacion geografica idonea para el acceso al mercado
europeo.

SETOR ALIMENTACION Y BEBIDAS ASTURIAS
Cifra de negocio

Fuente: INE

Empleo industrial




CENTROS TECNOLOGICOS, INSTITUCIONES DE +D-+, CLUSTERS

La Universidad de Oviedo cuenta

con cerca de 100 grupos y equipos

de investigacion relacionados con

la Biotecnologia. Ademas, tiene dos
unidades asociadas al Centro Superior

de Investigaciones Cientificas (CSIC) v el
Instituto de Productos Lacteos de Asturias
(IPLA): el Grupo de Bacterias del Acido
Lactico y el Grupo de Nuevos Procesos
en Tecnologia de Alimentos.

Actuaciones destacadas en el ambito de
la Universidad de Oviedo:

- Instituto Universitario de
Biotecnologia (IUBA): Biotecnologia
de plantas, microorganismos y
bioprocesos.

- Servicios Cientifico-Téecnicos: Unidad
de Ensayos Biotecnolégicos y
Biomédicos y Unidad de Tecnologia
Alimentaria.

El Claster de Biomedicina y Salud del
Campus de Excelencia Internacional
de la Universidad de Oviedo agrupa a
mas de 70 grupos de investigacion.

Promueve la investigacion cientifica
de calidad en ciencia y tecnologia de
productos lacteos.

Campos de investigacion punteros:

- Biotecnologia aplicada a bacterias
del acido lactico.

- Productos lacteos fermentados y
salud.

Participada al 50 % por la Asociacion
de industrias lacteas del Principado de
Asturias y por sindicatos agrarios.

- Realiza ensayos de control lechero
como base a los programas de mejora

genética de la cabana de vacuno
lechero.

- Ensayos de identificacion de
microorganismos y antibiogramas
ligados a campanas de mejora de la
calidad de la leche.

- Funciona como un laboratorio
de ensayos microbiolégicos de
alimentos.

Centro de Biotecnologia Animal
que contribuye a la modernizacion y
mejora de las capacidades del sector
agroalimentario regional.

La investigacion del SERIDA se dirige
principalmente a la seleccion y mejora
genética y nutricional del sector primario
regional, forestal, agricola, ganadero y
piscicola, y la identificacion, tratamiento
y prevencion de enfermedades de las
especies domesticas v la interaccion con
las especies salvajes autoctonas.

Centro Tecnolégico de la Carne.

Esta contribuyendo notablemente a

la dinamizacion del sector con una
perspectiva tecnoldgica. Esta Asociacion-
Cluster esta especializada en:

- Seguridad alimentaria.

- Desarrollo de productos
alimentarios acordes a las demandas
del mercado y a los nuevos habitos de
CoNsuMmo.

- Alimentos funcionales: desarrollo
de formulaciones incorporando
coadyuvantes naturales para mejorar la
funcionalidad de los alimentos.

Asincar dispone de una planta piloto que
reproduce fielmente las posibilidades de
una industria agroalimentaria.

La Universidad de Oviedo ofrece
nuevos grados adaptados al
espacio europeo de educacion
superior con titulaciones que
abarcan la mayor parte de los
ambitos del conocimiento.

El 30 % de sus mas de

23.000 alumnos matriculados
estudian carreras técnicas.

Destacar los siguientes titulos
de la Universidad de Oviedo
relacionados con el sector de
alimentacion y bebidas:

Master Erasmus Mundus
en Biodiversidad Marina y
Conservacion

Master Universitario en
Biotecnologia Aplicada a
la Conservacion y Gestion
Sostenible de Recursos
Vegetables

Master Universitario en
Biotecnologia Alimentaria

Master en Gestién y
Desarrollo de la Industria
Alimentaria

Master en Gestiony
Desarrollo de la Industria
Alimentaria (MGYDIA)

La Formacion Profesional
reglada, con 19.000 alumnos
matriculados, mas del 35 % en
carreras técnicas, completa la
cualificacion técnica de la mano
de obra asturiana, combinando
la formacion tedrica con las
practicas en empresas.



SUBSECTORES

QUESOS VY DERIVADOS LACTEQS

Asturias posee en su territorio una de las mayores manchas
queseras de Europa, con mas de veinte variedades
oficializadas.

El Cabrales -con Denominacion de Origen Protegida
desde 1981- posiblemente sea el maximo exponente de la
gastronomia asturiana, junto con la sidra vy la fabada.

Junto a la industria quesera tradicional, en Asturias existe una

importante industria de derivados lacteos (mantequilla, leche en

polvo, yogur, postres y otros quesos de elaboracion industrial).

FL SECTOR LACTEO EN ASTURIAS Y EN ESPANA

[ Sectorlacteo ] Resto de sectores alimentacion y bebidas

CIFRA DE
NEGOCIO

Asturias Espafia

Fuente: Directorio Central de Empresas (DIRCE). INE - 2012

SIDRA, VINO Y AGUAS DE ASTURIAS

La sidra es la bebida mas tradicional de Asturias y una de sus
seflas de identidad. A base de zumo de manzana fermentado,
ha sido elaborada en pequefos lagares (bodegas) de forma
artesanal desde tiempo inmemorial. Esta gran tradicion se ha
transformado en una moderna industria sidrera con lagares
dotados de todos los adelantos tecnoldgicos y que esta
presentando al mercado nuevas variedades de sidra mas
internacionales.

Como complemento de la sidra, en Asturias se elaboran
diferentes variedades de licores, destilados, zumos,
mermeladas y vinagres a base de manzana.

El cultivo de la vid y la elaboracion de vinos ha sido tradicional
en Asturias, en la zona mas Occidental, desarrollandose un
proceso de modernizacion de los vifiedos y formacion de los
viticultores, que ha dado sus frutos con las cosechas de Vino
de Calidad de Cangas.

El agua mineral es otra de las bebidas que goza de gran
tradicion en Asturias. Existen numerosos manantiales que
producen aguas con diferentes cualidades organolépticas.

CARNE Y EMBUTIDOS

Asturias en una region de gran tradicion ganadera. La came
asturiana goza de un gran prestigio, tanto para su consumo en
fresco como en platos cocinados o embutidos.

Todas las fases del proceso productivo de la came se pueden
llevar a cabo en Asturias, como el suministro de materias
primas, sacrificio y despiece del ganado, conservacion y
preparacion de carnes, tratamiento de subproductos v la
fabricacion de grasa.

Los embutidos son uno de los subsectores mas desarrollados
dentro del sector agroalimentario en Asturias. Los fabricantes
de embutidos se extienden por toda la region, aunque un
gran numero de ellos se concentra en dos ndcleos con gran
tradicion chacinera: Norefia y Tineo.

CONSERVAS DE PESCADO

La gran franja costera asturiana, mas de 350 km, es fuente de
pescado y marisco.

En Asturias se elaboran conservas o semiconservas de
anchoas, bonito, atdn, calamares, sardinas, mejillones, pulpo,
caviar de oricios (erizo de mar), congelados de pescados o
mariscos (centollo, nécora, buey de mar, pulpo, etc) ademéas
de platos preparados a base de pescados, mariscos o algas.

ALIMENTOS ECOLOGICOS

Asturias cuenta con numerosos productos amparados por el
Consejo de Produccion Agraria Ecologica del Principado de
Asturias (COPAE). Entre ellos mencionar cereales, legumbres,
frutas, verduras, carmes, embutidos, mieles, quesos y
derivados lacteos, etc.

El COPAE es es la autoridad de control de la produccion
ecologica en el ambito territorial de Asturias; controla la
produccion agricola, ganadera, apicola y, recientemente,
acuicola, con una serie de normas y recomendaciones que
deben seguir todos los productores acogidos al Consejo.

* El Instituto de Productos Lacteos
de Asturias (IPLA) dispone de la
coleccion mas completa de Asturias (y
una de las mas completas de Espana)

de bacterias aisladas de productos
lacteos fermentados y de origen
humano. También cuenta con un
completo equipamiento incluida una
planta piloto de queserias.
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