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HANDTMANN CUSTOMIZED SOLUTIONS

WE CUSTOMIZE
FOR YOU.

Soluciones individuales totalmente adaptadas a sus necesidades.

Cuando las soluciones estandarizadas alcanzan sus limites, es el momento

de encontrar enfoques individuales. En el sentido de “Mi idea. Mi solucion.”

en Handtmann nos centraremos aiin mas en sus deseos especificos a partir
de 2022. Con las nuevas SOLUCIONES PERSONALIZADAS de HANDTMANN,

en el futuro podremos responder de forma aun mas flexible a sus necesidades
individuales y requisitos especiales.

I
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www.handtmann.com/food | 9 m u Ideas con futuro.
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SIN HANDICAP

CON NUESTRAS SOLUCIONES PARA EL PORCIONADO DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS TODO SON VENTAJAS

Las soluciones Dordal para el embutido y porcionado de alimentos realizan multiples procesos
con bajos costes de mantenimiento, proporcionando un aspecto delicioso a sus productos.

La incorporacion a nuestras soluciones de la tecnologia mas avanzada nos permite dar una
respuesta eficaz a las necesidades especificas de cada cliente.

Experiencia, conocimiento y un equipo humano altamente preparado hacen de
Dordal la mejor eleccion.
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CURING AND MARINATING SYSTEMS ‘TECHNOLOGY FOR THE FODD PROCESSING INDUSTRY.
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Una buena sensacion de estdbmago siempre ayuda, pero hoy en dia
los hechos cuentan. Ya sea aportes de cobertura, costes de
material, stocks de almacén o simplemente los precios correctos.
Con el CSB-System puede controlar su empresa carnica a partir

de indicadores. Para que pueda tener también una vision clara

en situaciones confusas.

Mas sobre nuestras soluciones para empresas carnicas: «s

www.csb.com CSB-SYSTEM
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| Siempre exacto

Longitud y peso constante

Embuchadora de musculo entero para carnes prémium

LAPEG 1200 XXL

Calidad, estabilidad y precisién

v Excelente eficiencia para carnes prémium
v Lalongitud de la pieza ajustable

v Longitud constante

v 0 mermas en el fileteado

v Respeto por el producto a gracias a
una mayor compactacion de la carne

pujolas.com
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Pemanegea alents!

iEn 2023 se organizaran
muchas mas subastas interesantes!

Mantente al dia y escanea para
inscribirte en el boletin de noticias

Encuentre y puje
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Frigorificos Andaluces de Conservas de Carne, S.A.

Sala de despiece, envasado y almacén frigorifico
Plaza Prolongo, 2 - 29580 Cartama Estacion ( Malaga ) ES
Telf.: +34 952 420 050 Fax: +34 95242 13 15 faccsa@faccsa.es
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Mataderos Industriales Soler, S.A.

Fabrica de embutidos y secadero de paletas y jamones
Plaza Prolongo, 1 - 29580 Cartama Estacion ( Malaga ) ES

Telf.: +34 952 420 000 Fax: +34 95242 01 15 prolongo@prolongo.es

O O E www.prolongo.es
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El sistema de formado y corte «todo en uno»

El sistema de formado y corte FS 525 combina dos principios de moldeado distintos y ofrece

con ello una flexibilidad en aplicaciones industriales nunca vista hasta ahora: con la técnica de
placas perforadas pueden crearse productos tridimensionales moldeados libremente. La cuchilla
rotativa permite producir diferentes secciones transversales con un corte liso. Con el inteligente
concepto de conversion se consiguen cambios de producto en menos de 3 minutos con pocas
intervenciones manuales.

A
Mas informacion en: handtmann

www.handtmann.com/food | @ [ @3 Ideas con futuro.


http://www.handtmann.com/food

eurocarne N° 312 Editorial

Logramos llegar a la orilla

FELICITEMONOS. Por las fechas navidefias y por
haber logrado llegar a la orilla, al final de la travesia de
2022 y estar ya preparados para afrontar 2023. Si algo
caracteriza a la década que estamos viviendo es la in-
certidumbre que casi lo rodea todo. Como bien dicen
muchos de los dirigentes empresariales, gobernar un
barco de esta forma y sin saber para dénde poner
rumbo es algo de lo mas dificil.

Y es que desde 2020, todo ha estado lleno de cam-
bios de rumbo obligados por las circunstancias: la
covid-19, la caida del consumo fuera del hogar, el con-
flicto por la invasiéon de Ucrania, la inflacion, los altos
costes de produccion... Todo son situaciones novedo-
sas a las que hay que sumar el continuo incremento
de las exigencias de los consumidores en todo lo re-
ferente a la sostenibilidad y la adaptacién de los pro-
ductos a sus demandas.

Para 2023 todo esto dificilmente tendra marcha atras:
los precios altos seguirdn y va a ser complicado volver
a la casilla de salida. Podria derivar en un cambio en los
habitos que, tal y como vivimos en crisis anteriores, lleve
al consumo de productos mas baratos y bajar la canti-
dad y el valor de los tickets de compra.

A todo esto debemos sumar nuevas tormentas y
frentes borrascosos a los que las empresas deben en-
frentarse. Uno de ellos es la puesta en marcha de la
Ley de residuos y suelos contaminados para una eco-
nomia circular. Con tan ampuloso nombre se busca re-
ducir el impacto medioambiental del plastico que
rodea y protege la amplia mayoria de los productos
carnicos que se comercializan hoy en dia. Impondra
un impuesto para los envases de plastico no reutiliza-
bles y gravara el deposito de residuos en vertederos o
su incineracion.

Hay mas temas pendientes. ¢Alguien se acuerda del
prometido PERTE a estas alturas? ;En qué se quedara
finalmente? Es una incdgnita que, como muchas otras
veces, las empresas estan afrontando sin un interlocutor
claro y agil en la administracion.

Y esto Ultimo acaba resultando vital para el tema que
abordamos en este nimero: la innnovacién. Mejorar la
calidad y variedad en las producciones viene de la
mano, en muchas ocasiones de la compra de maqui-
naria y tecnologia, algo que las empresas carnicas
afrontan en muchos casos a través de ayudas que no
les llegan cuando mas falta les estan haciendo. e

Diciembre 2022
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handtmann

Ideas con futuro.

La variedad y la diversidad estan en demanda. Handtmann le ofrece soluciones.
La producciéon continua de productos moldeados le ofrece la oportunidad de establecer
tendencias degoductos innovadores y explotar el potencial de nuevos mercados.

Sistema de moldeo FS 510 Sistema de moldeo FS 520 Sistema de moldeo FS 521 Sistema de conformacion FS 522
6-24 carriles para cilindros, 6-8 carriles para 2-6 carriles en bano de 2 carriles en la cinta

varillas, formas 2D, formas hamburguesas, bolas, agua o aceite para bolas de transportadora para

especiales como estrellas, cilindros, Moldes 3Dy masa, cilindros, varillas y hamburguesas, bolas,

corazones, etc. formas especiales moldes 3D cilindros y moldes 3D
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La apuesta de la industria carnica
por la innovacion crece

La adaptacion para mantener la actividad frente a la covid-19 freno la innovacion

en productos en buena parte de las industrias cdrnicas. Stn embargo, se fomento

la apuesta por otras dreas como la digitalizacion o la automatizacion. Analizamos en

este articulo como ha variado el afdan inversor en I[+D en la industria cdrnica
Yy en qué desarrollos se estd apostando en estos tiempos de inflacion.

Jesiis Cruz y Victor M. Feliu
eurocarne

redaccion@eurocarne.com

ATrRIBUYEN A HENRY FoORD esta frase: “si hu-
biera preguntado a la gente qué querian, me ha-
brian dicho que un caballo mas rapido”. ¢Por qué
comenzamos asi este articulo? Quizas porque la
verdadera innovacién reside en mostrar aquello
que todos esperan, nadie conoce aun y que acaba
solventando una necesidad muy clara. En el caso
de Ford, materializé y generalizd el uso del vehi-
culo entre, como diria algun politico de hoy en dia,

eurocarne n° 312
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Informe

Durante 2020, la inversién en I+D se vio dificultada por la necesidad de las empresas de mantener su
actividad debido a la pandemia por la covid-19.

“la clase media y trabajadora del pais”, de Estados
Unidos en su caso. Supo ver qué necesitaba la gen-
tey, sobre todo, como construirlo de una forma ba-
rata para que tuviera una gran aceptacion.

Por cierto, un dato porque si, como diria Shel-
don Cooper: Ford copi6 sus cadenas de montaje
de coches de los grandes mataderos de comienzos
del siglo XX en los que ya se colgaban los animales
e iban circulando por todo el proceso de degtiello,
retirada de la piel, eviscerado, despiece, etc, etc.
Si, amigos, el “método CCC” para innovar ya se uti-
lizaba entonces (copiar, copiar y copiar...).

Han pasado muchas décadas desde entonces y
tanto la industria automovilistica como la carnica
han avanzado mucho tanto en rapidez de construc-
cion y procesado como en el amplio catalogo de
soluciones que ofrecen a la sociedad. La primera
tiene ya un proyecto estratégico para la recupera-

La apuesta por la innovacion se vio
afectada con la pandemia por la
covid-19 y tras ello esta sufriendo

el incremento de los costes energéticos
y de las materias primas

eurocarne n° 312

cion y transformacion econémica
(PERTE) en marcha que le permiti-
ré avanzar e innovar mucho sobre
todo en cuanto al futuro del coche
eléctrico. La otra... Lo esta aguar-
dando y esperemos que cuando
ustedes lean estas lineas ya pue-
da tener en marcha y clarificado
como se solicitaran estas ayudas,
y las empresas estén entregando
sus proyectos para obtener fon-
dos con los que potenciar y dina-
mizar su innovacion.

Sea como fuere, en este nime-
ro hemos querido dedicar un es-
pacio a la situacién de la actividad
del 1+D en el ambito de las em-
presas que hemos desplegado a
lo largo de las siguientes paginas.

Un panorama cambiante a nivel
mundial

Antes de adentrarnos en la industria carnica,
queremos echar un vistazo al panorama actual de
la innovacién empresarial para tener una visién mas
amplia de, por ejemplo, qué es lo que mueve a las
empresas de todo el mundo y a las nacionales a in-
vertir en |+D+i o de dénde consiguen la financiacion
para hacerlo.

Para ello, para tener una panoramica global, acu-
dimos al IV Barémetro Internacional de la Innova-
cion de la consultora internacional Ayming Institute,
especializada en la mejora del rendimiento en las
organizaciones. Un documento para cuya elabora-
cion han participado una muestra de 850 profesio-
nales sénior de |+D, directores financieros, direc-
tores ejecutivos y propietarios de empresas de 17
paises para abordar el estado de la innovacién y su
financiacion.

El contexto vuelve a condicionar la apuesta por la
innovacion empresarial a nivel global. Asi, comen-
zando a superar los efectos de la pandemia, las
compafias se enfrentan a la actual crisis energéti-
ca. Al aumento considerable de los costes por los
ultimos coletazos de la covid-19, la inflacion y los
problemas en la cadena de suministro, se le suma
“el subito e implacable incremento en los precios
de la energia, que amenaza la viabilidad de nego-



cios que hasta el momento ha-
bian sido rentables”.

Esta situacion ha llevado a
muchas empresas no solo a
limitar su consumo energético,
sino a buscar fuentes de ener-
gia alternativas a las tradicio-
nales, para lo que acuden a la
innovacion en la busqueda de
una sostenibilidad, ya no sola-
mente con espiritu medioam-
biental sino como alternativa
economica.

En este sentido, el 72% de
las empresas afirma que el au-
mento del coste de la energia
esta afectando a sus ventas.
Estas presiones han impulsa-
do actuar y el 77% de ellas
esta haciendo cambios en su
negocio, y una cuarta parte de
las que respondieron a la en-
cuesta dice que esas nuevas
estrategias son radicales. Sor-
prende un dato: el 21% de las
compafias afirma que no se
han visto afectadas por la su-
bida de los costes energéticos.

La tactica mas utilizada por
el 44% es la busqueda de aho-
rros en la eficiencia energética.
Le sigue la busqueda de fuen-
tes de energia alternativas,
que ha seleccionado el 33%
de las empresas. Sin embargo,
esta apuesta tiene un precio y
el informe recoge la necesidad
de que las administraciones
publicas den un paso adelan-
te para ofrecer la financiacion
que necesitan las empresas
para ser mas sostenibles a tra-
vés de la innovacion.

Vista la coyuntura, lo cierto
es que, segun el informe, las
empresas comienzan a recu-
perar su confianza por la inno-
vacion. Este afio los encuesta-
dos se muestran timidamente

mas optimistas, y tres cuartas
partes afirma que esta llevan-
do a cabo suficientes proyec-
tos de innovacioén, un 4% mas
que el afo pasado. Sin embar-
go, seguimos estando un 10%
por debajo de las cifras ante-
riores a la pandemia. Sin ir mas
lejos, el 20% de las empresas
declara que no estéa innovando
tanto como deberia.

En este sentido, destacar
que mientras que la pande-
mia obligé a las empresas a
centrarse rapidamente en el
corto plazo, el 52% de las
compafias piensa ahora en
el largo plazo como el motor
mas popular de la innovacion.
Ademas, y debido seguramen-
te a algunas complicaciones
para viajar en el afo siguiente
a la pandemia, el nimero de
empresas que solo innovan a
nivel internacional ha aumen-
tado un 5% con respecto al
afno pasado, pero sigue siendo
inferior a los niveles anteriores
a la pandemia. Para hacerlo,
para innovar en el extranjero,
Estados Unidos, Reino Unido
y Alemania siguen siendo los
lugares mas populares.

Para la captacion de recur-
sos también se estan vislum-
brando cambios y las empre-
sas estan volviendo a expandir
los horizontes retraidos duran-
te la pandemia. Mientras que
el ano pasado la actividad de
las empresas se desarrolla-
ba internamente, este afio se
observa que el uso de los re-
cursos internos ha bajado en
favor de los recursos privados
y publicos externos, a conse-
cuencia de la relajacion de las
medidas para hacer frente a la
pandemia.

B Soapa Europa

Lider de logistica
en frio a

(1 Tu tranquilidad es

nuestra responsabilidad

Carnicos, helados, huevos, lacteos,
masas congeladas, pescados y mariscos,
platos precocinados, vegetales,
yogures y postres, zumos refrigerados,
chocolates, mantequillas...

de
refrigerados y congelados,
sector alimentacién

Paje y cargas ¢

Cualquie
completas 0 1
(]

Espafay Portugal
Plataformas @
elona, Burgos,
alicia, Madrid
Ircia, Valencia
aragoza, Porto,
Lisboa

Entregas Servicio 244
en grandes y salidas dj

MADRID
C/ Eje, 6 - Nave C - CTM, s/n°
28053 Madrid
(+34) 91 037 5113

BARCELONA
C/ Guifré el Pilés, 3 Nave 5
08130 Santa Perpetua
de Mogoda (Barcelona)
(+34) 93 721 66 70

soapa@soapaeuropa.com

WWW.SOapaeuropa.com



mailto:soapa@soapaeuropa.com
http://www.soapaeuropa.com

Informe

FIGURA 1 cada vez mas sombrio, el 62%
Factores que impulsan las estrategias en innovacion de las empresas espera que los
presupuestos de |1+D aumenten,
y el 21% espera que el aumento
sea significativo.

Y con respecto al porqué, el
cambio tecnolégico sigue sien-
do la influencia mas positiva en
los presupuestos de 1+D, ya que

Tendencias a largo plazo
y futura demanda del mercado

Avances tecnologicos internos

Seguir el ritmo de la competencia

Mejora de las capacidades
de los equipos de +D

Oportunidades de crecimiento

Mejor acceso a las instalaciones

a corto plazo

Nuevas oportunidades
de financiacion publica

El entorno regulatorio
es mas favorecedor

0
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15 % 30 %

B Factores de innovacion

los beneficios de la tecnologia
siguen mejorando los resulta-
dos de la I+D, mientras que se
espera que la inflacién tenga el
impacto mas negativo en los
presupuestos de I+D.

Dentro de los principales fac-

45 % 60 %

Fuente: Ayming Institute. ~ tores que impulsan las estrate-

En esta linea ascendente de la apuesta por la in-
novacion, la financiacién ocupa un condicionante
importante para las empresas de todo el mundo. El
informe recoge que la mayor parte de la innovacién
sigue siendo autofinanciada, si bien los créditos
fiscales han aumentado un 2% y han ampliado su
ventaja sobre las subvenciones, que han bajado un
8% a nivel nacional y un 3% a nivel internacional.
Financiacién propia (51%), deducciones fiscales a
la I+D (36%), financiacion de deuda (31%) y ayudas
nacionales (30%) e internacionales (25%), entre los
principales tipos de financiacién para las compa-
fias.

En cuanto al nUmero de empresas con un presu-
puesto definido para 1+D, este ha aumentado del
77% al 84%, mientras que las empresas sin presu-
puesto definido han descendido un 7%. A su vez,
aunque gastar entre el 1 y el 3% de los ingresos
en |+D sigue siendo la opcién mas popular, el nu-
mero de empresas que gastan mas del 3% de los
ingresos en |+D ha aumentado hasta el 18%. Con
todo, y a pesar de que el contexto econdémico es

Entre los motivos que mueven a las
empresas espanolas a invertir en I+D,
el 60,3% asegura que buscan

mejorar sus capacidades tecnologicas
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gias de las empresas en [+D (fi-

gura 1) destaca las tendencias a
largo plazo y futuras demandas del mercado (52%),
mejorar los avances tecnoldgicos internos (50%) o
seguir el ritmo de la competencia (41%). A menor
escala: mejora de las capacidades de los equipos
(40%), oportunidades de crecimiento a corto plazo
(38%), oportunidades de financiacion publica (28%)
o un entorno regulatorio mas favorecedor (27 %).

Seis de cada diez empresas,
convencidas de la apuesta

A la hora de poner la lupa sobre las empresas
espafolas, el informe de Ayming recoge cémo las
compafnias nacionales se encuentran en la linea de
algunas de las tendencias globales. Asi, mientras
que la pandemia ya no aparece reflejada entre las
preocupaciones de las compaiiias a nivel global ni
en Espanfa, la inflacion y la guerra de Ucrania son
dos factores que, a juicio de un 65,1% y un 49,2%
respectivamente de las compafias espafolas, im-
pactaran de forma negativa en sus presupuestos de
1+D. De hecho, a nivel global la inflacion y la guerra
en Ucrania son aspectos de preocupacion para un
50% y 40,8%, respectivamente, de las companias.
Como vemos, en Espafa esta inquietud es nota-
blemente mayor, situada incluso a nivel similar de
preocupacion que las empresas de Polonia (67,2%
y 48,3%), pais fronterizo con Ucrania.

De la misma manera, las empresas espafolas
también comienzan a planificar a largo plazo y a re-
cuperar la confianza de que sus planes de innova-
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cion siguen la senda adecuada. En este contexto,
el 62% de las empresas en Espafa considera que
esta haciendo suficiente 1+D, 4 puntos por encima
respecto al aio anterior, aunque 22 puntos por de-
bajo de antes del estallido de la pandemia.
Cuestionadas sobre el nivel de satisfaccion en
cuanto a la 1+D que llevan a cabo, 6 de cada 10
empresas se muestran conformes, cifra inferior a la
media global que se situa en un 74,7% y por debajo
de paises como ltalia (79,4%) o Portugal (67,9%).
Segun explica Carlos Artal, director general de
Ayming Espafa, “la incertidumbre a la que se llevan
afnos enfrentando las compaiiias ha provocado que
seamos mas conscientes de lo importante que es
innovar para dar solucion a los constantes retos,
cada vez mas habituales, a los que nos enfrenta-
mos. La pandemia hizo que las empresas trabaja-
sen focalizadas a un corto plazo, pero el panorama
inestable ha provocado que la I+D sea una nece-
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FLEX

sidad a largo plazo y, por lo tanto, contar con los
recursos internos adaptados es una demanda, y a
la vez, una necesidad”.

En esta linea, aunque por debajo de la media glo-
bal, el 77,8% de las compafias nacionales asegura
tener definido un presupuesto para I+D, que, ade-
mas, para un 58,7% se incrementara a lo largo de
los préximos tres afos. A nivel global, un 83,8%
de empresas aseguran tener definido presupuesto
para innovacion, que también se vera incrementado
en un 62,7% de companias.

En cuanto a los motivos que mueven a las em-
presas espafolas a invertir en 14D, el 60,3% de las
empresas considera que mejorar las capacidades
tecnoldgicas propias es la prioridad a la hora de
invertir en innovacion. Los constantes cambios de
unos afnos convulsos han provocado que las com-
panias quieran estar preparadas internamente para
hacer frente a las adversidades venideras.
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FIGURA 2
¢Como financian la innovacion las empresas?

empresarial competitivo y, sobre todo,
innovador. Las ventajas econémicas a

Financiacién propia

Deducciones fiscales a la 1+D

Subvenciones nacionales

Subvenciones UE

Financiacion de capital / deuda

Crowdfunding

No usan financiacién
para proyectos de 1+D
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Fuente: Ayming Institute.

PV TEINSETN—"

& Tipos de financiacién

60 % 70 %

largo plazo son un factor que los go-
biernos deben considerar”.
Recuperando pues la confianza en la
inversion en innovacion, la financiacién
es el siguiente punto a analizar. Cues-
tionadas sobre el modelo de financia-
cién al que mas recurren las compa-
fias de nuestro pais para acometer sus
planes de I+D, un 65,1% afirma que se
trata de autofinanciacion (figura 2). Pe-
se a las lineas de financiacién puestas
en marcha a nivel nacional para favo-
recer la innovacion de las companias,

FIGURA 3
Evolucion de la inversion en I+D en las empresas
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el niUmero de empresas que las solicita
desciende 14 puntos respecto a 2021.
Esta ténica es habitual a nivel global,
donde el 51,1% de las empresas afir-
ma acudir a recursos propios y el des-
censo en la solicitud de subvenciones
internacionales es notable también.

En el caso de las subvenciones in-
ternacionales la interpretacion varia, ya
que Espafa es uno de los paises del
sur de Europa que mas recurre a este
tipo de financiacién (33,3%). Concre-
tamente se ha incrementado este tipo
de financiacion en mas de 7 puntos
respecto a 2022. En este punto entran

17.249

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

en juego los fondos europeos, como
sefialan desde el informe al concluir

Fuente: INE-Cotec.

En un segundo lugar, sigue primando una vision
a largo plazo y las futuras oportunidades del mer-
cado para un 57,1% de las empresas como otro de
los principales motores de la innovacion, hecho que
constata que las companias integran la [+D en su
estrategia de negocio.

En el polo opuesto, las comparfias consideran
que la normativa es el condicionante mas moles-
to para la inversidon en procesos de investigacion y
desarrollo. De hecho, lo consideran como un factor
limitante. A juicio del director general de Ayming Es-
pana, “las trabas burocraticas y la normativa actual
existente es para las companias uno de los princi-
pales lastres para desarrollar innovacion. Es funda-
mental evitar la burocracia para conformar un tejido

Diciembre 2022
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que “los Next Generation y otras ayu-
das de la Unién Europea ya se aplican
en las compafias de nuestro pais, pero todavia no
tienen el peso que se espera de ellos. Es por ello
por lo que ademas de continuar difundiendo su
existencia, es necesario acercar a administraciones
publicas y empresas y, ademas, obrar en favor de
su simplicidad para que puedan llegar al tejido pro-
ductivo. Ya triplicamos a paises vecinos como Por-
tugal (11,3%) o quintuplicamos a Francia (6,5%),
pero aun asi, tenemos mucho por delante”.
Destaca también que se triplica el nUmero de em-
presas espafolas que se acogen a las deducciones
fiscales a la 1+D. Concretamente, si en el gjercicio
anterior las solicitaban un 15%, ahora aumenta
hasta un 44,4%, cuando a nivel global se queda
en un 20%. Uno de los principales motivos es la
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generosidad del marco espanol, que permite recu-
perar aproximadamente 59 céntimos por cada euro
invertido en I+D.

Este panorama es uno de los principales motivos
que hace que a nivel nacional se haya incrementa-
do en mas de 10 puntos el nimero de companias
que demandan el servicio de especialistas en con-
sultoria de 1+D y disminuya el porcentaje de com-
pafiias que gestionan este tipo de procesos de for-
ma interna. El incremento a nivel global llega hasta
los 25 puntos con respecto al afio anterior.

En definitiva, observamos coémo las empresas es-
panolas siguen la senda global en algunos aspec-
tos como los cambios que se estan viendo obliga-
das a realizar ante el contexto general o los motivos
que les mueven a invertir en 1+D, presentando ras-
gos mas diferenciados con respecto a companias
internacionales a la hora de financiar esa inversion,
condicionadas en ambos casos por las normativas
fiscales o las ayudas ofrecidas por las distintas ad-
ministraciones en cada territorio.

Poniendo numeros a la inversion
en I+D en Espana

La inversion espafiola en 1+D crecié en 2021 un
9,4%, el mayor crecimiento interanual desde 2008,
cuando alcanzo el 10%. En 2021, las empresas es-
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A la hora de invertir en innovacion,
uno de los factores que las empresas
consideran como mas limitante

es la legislacion

pafolas invirtieron un total de 17.249 millones de
euros en este concepto (figura 3), lo que supone
1.481 millones de euros mas que el afio previo, se-
gun las cifras publicadas por el Instituto Nacional
de Estadistica (INE) y recogidas en un informe por
la Fundacion Cotec. Los datos representan el sépti-
mo afo consecutivo de crecimiento en inversién en
conocimiento. Supera tanto el nivel prepandemia
(15.572 millones de euros en 2019), como el nivel
maximo previo a la crisis financiera (14.588 millones
de euros, en 2010). Pero este salto en el nivel de
inversion no se traduce en un incremento del peso
de la 14D en la estructura productiva espafola o, lo
que es lo mismo, en la ratio 1+D sobre PIB, ya que
apenas si supone el 1,43% del PIB total nacional.
El incremento de la inversion en I+D en el afo
2021 debe calificarse de excepcional. Es el mas
alto en mas de una década y estd vinculado a los
fondos europeos de Next Generation EU, que em-
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FIGURA 4

Empresas que realizan actividades de I+D
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pezaron a anunciarse precisamente ese afo, ase-
guran desde la Fundacién Cotec, y provocaron la
inversion de las empresas esperando llegar a ob-
tener un retorno de sus inversiones por las ayudas
prometidas en dichos planes.

A la evolucion en positivo de la inversion espa-
fola en 1+D han contribuido tanto el sector publico
como el empresarial. La apuesta de este Ultimo cre-
ci6é un 10,6% en 2021 (acelerandose desde el 0,3%
observado en 2020), por encima del sector publico,
que crecié un 7,8%.

El sector publico (que engloba tanto a las admi-
nistraciones, como a las universidades) registré un
nivel de inversion de 7.497 millones de euros en
2021. Cotec destaca que 11 afios después consi-
gue recuperar los niveles observados en 2010, pre-
vios al periodo de recortes que se inicié en ese mo-
mento. De hecho, en 2021 ya invierte 443 millones
de euros mas que en 2010 (+6,3%).

Por otra parte, el sector empresarial, que engloba
a las empresas (tanto publicas como privadas) y a
las instituciones privadas sin animo de lucro, alcan-
z6 una inversion récord de 9.752 millones de euros.
Este sector supera asi el nivel maximo alcanzado
en el periodo previo a la crisis financiera, registrado
en 2008 con 8.099 millones de euros, con un creci-
miento del 20,4% hasta el afio 2021.

El nimero total de personas empleadas a tiempo
completo en actividades de |+D también se incre-
ment6 en 2021, hasta las 249.647 (17.879 mas que
en 2020). A este crecimiento contribuyé en el Ulti-
mo afo tanto el sector publico (con 5.890 efectivos
mas, empleando a un total de 132.375 personas),
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FIGURA 5

Evolucion de la inversion en I+D en las empresas
por GC.AA.
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como el empresarial (con 11.989 ocupados adicio-
nales, empleando a 117.273 personas).

En concreto, el sector empresarial superdé su res-
pectivo nivel de empleo precrisis, con 21.582 per-
sonas empleadas mas (22,6% de aumento), mien-
tras que el sector publico hoy cuenta con 3.067
efectivos mas que en 2010 (2,4%).

En términos de género, se observa paridad en el
empleo en actividades de I+D en el sector publico
(48,7% mujeres, frente a 51,3% hombres), mientras
que en el sector empresarial la presencia de los
hombres es mayoritaria (31,2% mujeres, frente a
68,8% hombres). Estas composiciones por género
no se han visto alteradas de manera significativa a
lo largo de la ultima década.

La actividad de I+D en las empresas

En 2021, se produjo en Espafa un incremento del
numero de empresas que realizan actividades de
I1+D, sumando 640 empresas adicionales, hasta las
11.828. Analizando mas profundamente esto, po-
demos ver como el nimero de empresas que reali-
zan actividades de |1+D es hoy muy inferior a las que
habia antes de la crisis financiera, llevando a una
mayor concentracion del mercado.

El sector empresarial invirtio en 2021 un 20,4%
mas que en 2008 (1.656 millones de euros de au-



mento), pero lo hizo con 3.221
empresas menos (un 21,4%
menos) como se puede ver en
la figura 4.

Esta caida en el numero de
empresas que realizan activi-
dades de |+D se centra en las
pymes (caen un 23,4% desde
2008), lo que contrasta con
el aumento en el ndmero de
grandes empresas que reali-
zan actividades de |+D (crecen
un 2,6% en el mismo periodo).
El analisis por tamafio de em-
presa refuerza la idea de que la
oferta de innovacioén esta mas
concentrada con respecto a
los niveles previos a la crisis
financiera.

Distribucion por
comunidades
autonomas

El crecimiento de la inversion
en |+D en Espafa en 2021 se
ha distribuido de manera que
todas las comunidades auté-
nomas han incrementado sus
cifras de inversion, aunque a
distinto ritmo. Se observa en la
figura 5 que el mayor aumento
se da en Castilla-La Mancha
(80%) y el minimo, en La Rioja
(3%).

Ademas de Castilla-La Man-
cha, también se ven tasas de
crecimiento de doble digito en
Extremadura (18,9%), Pais Vasco
(14%), Aragén (13,9%), Catalu-
fa (12,7%)y Cantabria (10,9%).

En este apartado, mas alla
de la variacién en el ultimo
afio, cobra interés analizar con
una perspectiva temporal mas
amplia las desiguales trayecto-
rias de las comunidades auto6-
nomas en sus apuestas por la
1+D.

Es llamativo constatar que,
mas de una década después,
todavia hay seis regiones que
no han conseguido recupe-
rar sus respectivos niveles de
inversiéon previos a la crisis fi-
nanciera. Las mas alejadas
son La Rioja (un 24% por de-
bajo), Asturias (14,3%), y Ca-
narias (11,3%).

Por el contrario, hay 11 re-
giones que superan sus res-
pectivos niveles precrisis. Las
regiones del mediterrdneo son
las que mas han apostado por
la inversion en 1+D. Todas han
aumentado sus niveles de in-
version en 1+D respecto a los
niveles precrisis financiera,
con excepcion de Andalucia
(invirtié un 1% menos con res-
pecto al maximo precrisis).

Entre estos territorios, desta-
can la Region de Murcia (37%
por encima que en 2008), las
Islas Baleares (32%), Cata-
luha (24%) y Comunidad Va-
lenciana (21%). Fuera de este
ambito geografico, destaca la
evolucion de Castilla-La Man-
cha (28%). Las regiones con
mayores niveles de inversion
son el Pais Vasco (24% de au-
mento) y la Comunidad de Ma-
drid (16%).

Como era de esperar, las
diferencias entre territorios en
la tendencia de la inversion en
I+D provocan ademas brechas
en cuanto a la evolucion del
numero de empleados en I+D.
En este sentido, hoy hay nue-
ve comunidades auténomas
que superan sus respectivos
niveles maximos de empleo
previos a la crisis financiera.

Por todo ello, podemos ver
como hay nueve comunidades
autonomas que en 2021 supe-
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FIGURA 6

Evolucion del gasto en 1+D de la industria de alimentacion, bebidas y tabaco
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desde el periodo precrisis
se ha producido una clara
polarizacion entre los sec-
tores de actividad empre-
sarial. Asi, siete ramas de
actividad que mas invirtie-
ron en temas relacionados
con la innovacion en 2021
acumulan tasas de creci-
miento de doble digito en el
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Fuente: Cotec..

raron tanto el nivel de inversion como de empleo pre-
vios a la crisis financiera. Cuatro no han recuperado
ni los niveles de inversion ni los de empleo (Asturias,
Canarias, Cantabria y La Rioja). Dos recuperaron el
empleo, pero no la inversion (Andalucia y Extrema-
dura) y el caso contrario, recuperaron la inversion
pero no el empleo, se dio en Navarra y Aragon.

I+D segun las areas de actividad

La evolucidon de la inversion en |+D también
muestra diferencias en funcién del sector de acti-
vidad en los ultimos afios. De esta manera, hay un
total de 13 sectores de los 30 que recopila la esta-
distica que ya han superado los niveles de inversion
previos a la crisis financiera.

Entre estos, destacan vehiculos de motor (que
esta un 176% por encima), construccion aeronauti-
cay espacial (61%) y energia y agua (61%).

Por otro lado, entre los 17 sectores industriales
que no han recuperado los niveles precrisis los que
presentan peores registros son cuero y calzado (70%
de caida), construccion (59%) y confeccion (58%).

Muchas empresas tienen problemas
para encontrar financiacion e innovar,
especialmente las pequenas empresas
que son precisamente

las que tienen un mayor interés

y necesidad de innovar
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conjunto del periodo anali-

zado, incluyendo la indus-
tria alimentaria, de bebidas y tabaco que sube un
14%. Por el contrario, la practica totalidad (6 de 7)
de las ramas de actividad que menos invirtieron en
1+D en 2021 acumulan tasas de variacién negativas
de doble digito.

La apuesta por la innovacion
en la industria alimentaria

Siguiendo con los datos ofrecidos por el INE, los
relativos a las distintas areas industriales vienen es-
pecificados en la Encuesta sobre Innovacion en la
Empresa del INE. Los ultimos actualizados, relati-
vos al afio 2020, sefialan que el gasto en innovacion
realizado por estas empresas alcanz6 un total de
799,11 millones de euros. De acuerdo con el Institu-
to Nacional de Estadistica, el procentaje de empre-
sas sobre el total del sector que tienen un gasto en
materia de innovacién supone el 20,6% del total o,
lo que es lo mismo, 1.165 compafias. En 2019 este
porcentaje era el 24,7%.

Es resenable que el gasto en I+D interna suponga
el 33,38% del total. Dentro de los datos ofrecidos
por el INE, la compra de maquinaria, inscrita dentro
de los gastos de capital para la innovacion (exclu-
yendo tanto las actividades relacionadas con la [+D
interna como la externa) representan el 72,4% de
esta categoria. La evolucion de la cifra del gasto ha
sido negativa respecto a 2019 quizas por los efec-
tos de la pandemia por la covid-19, que provoca-
ron que buena parte de los gastos de las empresas
se destinaran a otros aspectos de la gestion em-
presarial como la seguridad de los trabajadores y
productos o a mantener la actividad (figura 6). Sin
embargo, podemos ver como los niveles se man-
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tienen muy por encima de los de afios anteriores,
siendo un 49,6% superiores a los de 2015, la cifra
mas baja de la Ultima década.

Como en afios anteriores, la mayoria de las em-
presas innovan a base de comprar equipos, lo que
en las encuestas del INE viene reflejado como gas-
tos en innovacion fuera de la investigacion y desa-
rrollo interno y externo. De hecho, en 2020 fueron
771 de las 1.165 empresas las que tuvieron este
tipo de compras, reduciéndose en un 24% sobre
los datos de 2019.

Desde la FIAB se ha hecho un andlisis de la evolu-
cion vivida en este area y se considera que los pro-
blemas que viven muchas empresas para encontrar
la financiacion (ya sea con sus propios recursos o
con entidades financieras) son mayores en el caso
de las pymes y las mas pequefas empresas, pero
son estas precisamente las que tienen mayor inte-
rés y necesidad de innovar.

GUBIADORA NEUMATICA

MANUAL

El interés de las empresas carnicas
por innovar

La adaptacion a las demandas de los consumido-
res, las exigencias en materia de sostenibilidad o en
la mejora del perfil nutricional de los productos son
algunos de los factores que obligan al sector carnico
a estar siempre evolucionando, a tener una apuesta
continua por el 1+D. Desde que hace unos afios bue-
na parte de esta actividad ha estado ligada a los gru-
pos operativos y, en muchos casos, a los fondos de
desarrollo rural, se ha diversificado la participacion
de empresas y organizaciones como las interprofe-
sionales en estos proyectos de investigacion.

Desde el Instituto Nacional de Estadistica en su
encuesta sobre el gasto que realizan las empresas
en estos temas, se sefiala que en 2020 fueron 243
compafias carnicas las que hicieron gasto en in-
novacion. De ellas, 107 realizaron el gasto en 1+D
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FIGURA 7

Valor de la produccion de maquinaria carnica

para la preparacion de car-
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como el valor de este seg-
mento de la produccion
industrial ha crecido hasta
los 129,69 millones de eu-
ros en 2021, suponiendo
practicamente 22 millones
mas que en 2020 (figura 7).

El propio Instituto Nacio-
nal de Estadistica detalla
un fuerte incremento en
la fabricacién de este tipo
de equipos, que cifra en
24.103 unidades en 2021

Fuente:INE.  frente a las 15.165 unida-

interna y 36 adquirieron 1+D externa. Una vez mas,
igual que en el conjunto de la industria alimenta-
ria, la apuesta mayoritaria (174 empresas) centré
su gasto en comprar equipos e instalaciones para
innovar en su catalogo de productos. En los tres
Ultimos afios se ha producido un crecimiento en el
numero de empresas que aseguran hacer gasto en
innovacion: si en 2018 era el 22,5% del total, en
2020, pese a la situacién por la pandemia de la co-
vid-19 el porcentaje crecio hasta el 25,3%.

Para la labor de I+D que se realiza en las indus-
trias carnicas, el INE no ofrece unos informes tan
detallados en este area, pero atendiendo a lo co-
mentado anteriormente, los gastos en maquinaria
explican buena parte de la inversion de las empre-
sas buscando asi incrementar la cantidad, la varie-
dad vy la calidad de sus producciones.

Para esto si que tenemos datos en el INE a tra-
vés de la Encuesta Industrial Anual de Productos de
2021, en la categoria de fabricacion de maquinaria

Existen muchas empresas carnicas

que participan y cooperan en proyectos
de I+D, pero muchas de ellas consideran

que la innovacion llega a sus productos
a través de la compra de nuevos equipos
y lineas de maquinaria mas completas
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des de 2020.

Las areas que marcan el avance
en innovacion en tecnologia
alimentaria

Son tendencia o también puede que hayan dejado
de serlo para ser una realidad hoy en dia en muchos
casos, pero son sin duda algunas de las innovacio-
nes en las que muchas industrias alimentarias y car-
nicas estan trabajando en la actualidad. Algunas de
las tecnologias mas innovadoras para el sector se
centran sobre todo en los siguientes campos.

Internet de las cosas, inteligencia
artificial y big data

La mineria de datos, el aprovechamiento al
maximo de la informacion con la que pueden tra-
bajar hoy en dia las empresas les lleva a poder
tener auténticos “gemelos”: versiones digitales de
fabricas en las que se pueden hacer pruebas vir-
tuales de cémo afectan todo tipo de cambios en
las lineas de produccion. De esta forma se logra
ganar en eficiencia y flexibilidad en la fabricacion
(lo que se conoce como industria 4.0) asi como
lograr productos con un mayor valor afiadido, ade-
mas de lograr mejorar el control de la calidad y la
seguridad alimentaria.

Para esto ultimo se apuesta por la obtencion de
mas datos a través del incremento de los sensores
que estan en las lineas de produccién. De esta forma
tanto los responsables de fabricacién como de cali-
dad y los directivos de las empresas pueden tomar
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decisiones basadas en informacion, tanto de lo que
se estd produciendo como de lo que se esta ven-
diendo, ya que también regresa informacion de los
lineales a través de la colaboracion con la distribu-
cion. Asi se puede adecuar mas aun el producto a la
demanda del consumidor.

Todo esto unido a la gran cantidad de informa-
cion disponible fruto de dicha digitalizacion, mejo-
rara la toma de decisiones por parte de los equipos
directivos y de gestion, con un conocimiento como
nunca se tuvo del consumidor, abriendo numerosas
oportunidades en el campo de la personalizacion
de producto y nuevas formas
de interaccion.

La imagen espectral
para el control de la
calidad y seguridad
alimentaria

Hoy en dia, partiendo de la
tecnologia de vision espec-
tral, es posible obtener algo
asi como imagenes quimicas
que muestran la composicion
de los alimentos. Se viene ya
utilizando, por ejemplo, en el
procesado del jamén fresco
para determinar su uso o no
para elaborar jamoén curado o
determinar su tiempo de sa-
lado.

Se obtiene asi el conoci-
miento de caracteristicas co-
mo la humedad, la grasa, la
proteina, etc, que permiten
tener mas informacion de la
materia prima. También los
avances tecnolégicos han
permitido la toma y anali-
sis rapido de imagenes. Sus
aplicaciones son muchas y
variadas: control de procesos
analiticos para diferenciar la
materia prima, deteccion de
cuerpos extrafos tales como
huesos o metales, control de
calidad de la materia prima
en productos carnicos, platos
preparados...

FOSS IBERIA 5.A.U.

Productos con valor y propiedades
anadidas

A través de las tecnologias de microencapsula-
cion se esta logrando el disefio, fabricacién y co-
mercializacion de alimentos con nuevas propieda-
des que, a su vez, son mas seguros. Se trata de una
de las alternativas mas demandas por la industria
alimentaria para mantener la conservacion de las
propiedades de los productos. Gracias a este pro-
ceso, las sustancias bioactivas de los alimentos se
introducen en una matriz del producto para impe-
dir que se pierdan. Asi, se protegen de la reaccion
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Proteinas alternativas y de laboratorio, el santo grial del 1+D para algunas empresas

Si hablamos de innovacion de producto de-
bemos tener claro dénde estan puestos hoy
la mayoria de los focos y buena parte de las
inversiones tanto de los fondos de inversion
como de las propias industrias carnicas. Es-
tas, sobre todo aquellas que tienen una mayor
dimensién aunque también pymes, de forma
directa o a través de la participacion en estas
nuevas compafias, estan entrando en el ne-
gocio de las proteinas alternativas, que se es-
tan convirtiendo en un nicho mas de mercado
al que hay que prestar atencion.

Es la elaboracién de productos a base de pro-
teinas alternativas, de origen vegetal mayoritaria-
mente, la que esta teniendo un mayor desarrollo
debido a las exigencias de los consumidores. Las
de origen vegetal tienen unas grandes cualidades
nutricionales. Para hacer los analogos carnicos se
estan utilizando proteinas procedentes de la so-
ja, del garbanzo, del guisante, de la lenteja o de
cereales como el trigo, la avena o la quinoa. Con
ellos se elaboran nuevos productos proteicos co-
mo los texturizados, cuya presencia es cada vez
mas frecuente en los supermercados en formatos
como snacks vegetales, barritas y productos tex-
turizados, entre otros.

Para esto se utiliza la extrusién, un proceso
por el que las materias primas vegetales pueden
acabar convirtiéndose en productos fibrosos,
con cuerpo. Para ello se combinan cereales o le-
gumbres con otros ingredientes y aditivos para
someterlos a cambios de presion, temperatura y
humedad produciéndose una coccion muy rapi-
da, continua y homogénea. El resultado es un pro-
ducto con una estructura, una forma y una textura
muy similar a la de la proteina animal. Una vez lo-
grado esto, todo consiste en realizar pruebas para
ver qué combinaciones resultan mas convincen-
tes para el paladar del consumidor.

Se trata de una tendencia tecnoldgica en plena
evolucion ante la demanda de los consumidores.
Sin embargo, son resefiables otras en desarrollo
para analogos carnicos como seria la fermenta-
ciéon ya que ofrece una mejora de los atributos
sensoriales y nutricionales.
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Instalaciones para el cultivo de carne in vitro de Upside Foods.

Y otro de los temas en que mas se esta invirtien-
do para que se vea materializado y comercializa-
do finalmente es el de la carne in vitro, obtenida a
partir del cultivo en laboratorio.

En eurocarne les hemos venido informando de
que ya esta permitido su consumo en Singapur
y de que recientemente la FDA de Estados Uni-
dos dio su visto bueno a que se pudiera fabricar
y comercializar un producto disefiado por Upside
Foods que esta hecho a base de carne de pollo
cultivada in vitro.

Se trata de la primera de este tipo para un mer-
cado tan grande como Estados Unidos, pero sin
duda acabaran llegando mas productos debido a
los fuertes intereses e inversiones que hay detras
de todos estos productos. La busqueda de capital
viene sobre todo de la necesaria industrializacion
del proceso para abaratar los costes y acabar lle-
vando el producto al consumidor generalista, no
solo a restaurantes especializados o a canales ti-
po gourmet el producto. Para ello hacen falta adn
desarrollos para abaratar los medios de cultivo en
los que se “crian” estos tejidos, asi como los bio-
rreactores que potencian su crecimiento.

Tanto en el caso de los analogos carnicos como
en el de la carne in vitro, hace unos afos venia-
mos viendo cémo se valian de las inversiones he-
chas por famosos o por fondos de inversion bus-
cando diversificar. Sin embargo ya estamos en la
fase en que las propias industrias carnicas estan
apostando por ellas, incluso comprandolas, con
el objetivo de estar preparadas ante la demanda
futura de estos productos. e
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con otros compuestos, se frenan las reacciones de
oxidacioén e incluso, se logra liberar nutrientes de
forma controlada.

La microencapsulacién y la nanoencapsulacion
suponen un avance tecnolégico en la innovaciéon de
productos de alimentacién, claves para el desarro-
llo de: aditivos e ingredientes naturales; estabiliza-
dores de productos, mejora sensorial e ingredientes
que traen nuevas sensaciones al consumidor.

Por citar algun ejemplo, es destacable la investi-
gacion que se esta desarrollando en centros como
Nofima, en Noruega. A través del proyecto Eat4A-
ge se estan desarrollando carnes que han sido so-
metidas a procesos de ablandamiento y a distintas
salmueras con el objetivo de que tengan una mayor
aceptacion por parte de las personas de mas edad.
Los resultados indican que los cortes mas duros
como el redondo o la tapa pueden volverse tan tier-
nos como el lomo.

Pensando también en las personas de mas edad
y sumando el interés por introducir en el mercado
proteinas alternativas, se ha puesto en marcha el
proyecto Inseknior que utiliza la especie Tenebrio
molitor, el gusano de la harina, para personas de
la tercera edad; con el objetivo de desarrollar una
nueva gama de productos que tenga en cuenta sus
necesidades nutricionales.

Tras dos afios de trabajo, se ha llevado a cabo
una cata en la que se han testado tres prototipos
liquidos y otros tres semisdlidos, asi como un ana-
logo carnico en formato hamburguesa. Todos ellos
han sido elaborados con harina 100% de Tenebrio
molitor y vegetales como la remolacha, las alubias,
etc.

Centrado en la produccién avicola, uno de los
ultimos proyectos presentados es el que Procavi
junto al IRTA, con el apoyo del CDTI, estan desa-
rrollando. Se llama Oxipavo y con él se busca la
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Innovar para ahorrar costes en los tiempos que vivimos

32

Desde hace algo mas de un afio llevamos
viviendo una escalada continua en los
costes de produccion debido a la subida
tanto del precio de las materias primas
como de la energia que se necesita para
la obtencion de la carne y la elaboracion
de los derivados carnicos. A esto hay
que sumar las exigencias en materia de
sostenibilidad y de reciclabilidad de, por
ejemplo, los plasticos que se utilizan para
los envases.

En medio de esta situacion las empre-
sas se ven obligadas a innovar para bus-
car como ahorrar. Esto puede venir de la
mano de un proceso interno, localizando aquellos mo-
mentos de la cadena productiva en que se pueden redu-
cir costes, y mayoritariamente estan llegando de la com-
pra de maquinaria o implementacion de medidas que ya
vienen funcionando en otros sectores.

Una de las que mayor éxito esta teniendo ha sido la
apuesta por la generacién propia de la energia eléctrica
consumida. Para ello ha habido lineas de ayudas a nivel
autonomico. Con las placas solares en los tejados de las
zonas productivas no se llega al autoabastecimento, pe-
ro se logra cubrir una parte del gasto. Ademas, desde un
punto de vista marketiniano son muy vendibles debido a
la apuesta empresarial por la sostenibilidad.

Siguiendo con el coste energético, las industrias carni-
cas estan obligadas al mantenimiento de temperaturas,
tanto altas en el caso de secaderos como bajas en el ca-
so de las camaras frigorificas. En este Ultimo caso, para
ahorrar hace falta un estudio para identificar las posibili-
dades de mejora de la eficiencia energética y lograr asi un
ahorro. En muchos casos se requiere de un disefio con el
que se mejore la eficiencia para que los compresores no
tengan que trabajar tanto y, por ejemplo, no tengan ave-
rias. Esto permite incluso beneficios medioambientales,
al reducir las emisiones de refrigerantes evitando fugas
y accidentes importantes. Para ver la relevancia de todo
esto solo hay que tener en cuenta que diversos estudios
en torno a este tema muestran como los sistemas de re-
frigeracion son algunos de los mayores consumidores de
electricidad en las plantas de procesado y pueden repre-
sentar entre el 15 - 30% del consumo total de energia.
Por tanto es muy importante estar atentos a su funciona-
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Las instalaciones frigorificas son de las que mas cantidad de energia consumen.

miento y sustituir los motores de ventiladores y compre-
sores por modelos de alta eficiencia. El calor evacuado
en las areas refrigeradas de las instalaciones se disipa
al medio ambiente a través de condensadores enfriados
por aire o torres de refrigeracion. Este calor puede ser
recuperado y posteriormente utilizado para otros proce-
sos, tales como la generacién de agua caliente. Por lo
tanto es una manera de compensar el consumo de gas
en los generadores existentes de agua caliente.

Ahondando mas en el control de la temperatura, otra
de las recomendaciones para ahorrar es el uso de val-
vulas mezcladoras para vapor y agua controladas con
termostato. De esta forma se puede controlar automa-
ticamente la temperatura del agua y asi liberar a los tra-
bajadores de la necesidad de estar atentos a lograr el
ajuste correcto.

Otra area a mejorar es el aire comprimido, ya que en al-
gunos casos estos sistemas suelen ser ineficientes, con
energia que se disipa en forma de calor en el compresor
y por fugas. Verificando su correcto funcionamiento o
modernizandolos se puede llegar a ahorrar un 10% con
retornos de inversidbn mas o menos rapidos.

Podemos concluir por todo lo anterior que es nece-
sario un programa de mantenimiento planificado, el cual
incluye el cambio de partes y el chequeo rutinario de la
funcion del equipamiento, pudiendo asi reducir significa-
tivamente los niveles de emision y consumo. Se pueden
usar los registros de inspecciones, planos, permisos y
otras informaciones relevantes para supervisar las mejo-
ras y anticiparse a las acciones requeridas, tales como el
reemplazo de partes. e



mejora de la calidad oxidativa
de la carne de pavo y, en con-
secuencia, aumentar la vida
util de este alimento tanto fres-
co como elaborado, evitando
o retrasando la oxidaciéon me-
diante varias estrategias clean
label y la alimentacion del ave.
Colaboran también las firmas
Ensis Biotech y Activa Food-
Tech.

Bacteriofagos para
incrementar la
seguridad alimentaria

El uso de métodos bioldgicos
para incrementar el tiempo de
vida util de los alimentos es al-
go innovador dentro del ambito
de la seguridad alimentaria. Se
usan bacteriéfagos, virus que
infectan y se multiplican en las
bacterias. Esta técnica se uti-
liza por ejemplo en ganaderia
para prevenir posibles enfer-
medades asi como la descon-
taminacion de la carne fresca,
la desinfeccion de equipos y
superficies en contacto con
alimentos o para realizar bio-
control en los productos e in-
crementar asi su vida Util.

Algunos de estos productos
ya estan aprobados para su
uso en paises como EE.UU. y
han mostrado su utilidad frente
a bacterias como Listeria mo-
nocytogenes, Salmonella y E.
coli y han suscitado el interés
de la EFSA.

En este caso debemos ejem-
plificar estos desarrollos con el
proyecto Bioclean que inves-
tiga el uso de endolisinas (en-
zimas que producen los virus
bacteriéfagos) para la neutrali-
zacion de bacterias patégenas
en la industria alimentaria. Los
bacteriéfagos son un tipo de

virus que se caracteriza por
infectar exclusivamente a las
bacterias. Encontrar un siste-
ma de limpieza de superficies
basado en endolisinas supon-
dra una alternativa factible
y libre de toxicidad al uso de
biocidas durante los procesos
de limpieza y desinfeccion en
la industria agroalimentaria.

También tienen un uso ha-
bitual en la produccion prima-
ria como puede ser la cria de
aves. Para ello, se ha puesto
en marcha el proyecto Pha-
ge-Stop-AMR en el que par-
ticipan varios paises para el
disefio de terapias con bac-
teri6fagos como alternativa al
uso de antibidticos de cara a
reducir la proliferacion de Sal-
monella 'y E. coli en los anima-
les procedentes de las granjas
avicolas.

En el estudio se comprobara
el impacto de la terapia fagica
en parametros intestinales de
los animales tratados, llevando
a cabo el andlisis del micro-
bioma vy resistoma intestinal
de estas aves. También se de-
sarrollara un sistema de alerta
temprana de patégenos ali-
mentarios multirresistentes en
granja, para facilitar su detec-
cioén in situ e impedir su trans-
mision.

Altas presiones
para transformar
los procesos
alimentarios

Los efectos de la presion,
como variable termodinamica,
sobre la estructura y movilidad
de los distintos componentes
de los alimentos (proteinas,
grasas...) abren un amplio aba-
nico de nuevas posibilidades
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de su eficacia y resistencia frente a la
limpieza de estos materiales, los recu-
brimientos obtenidos mediante plasma
atmosférico frio son mas baratos y res-
petuosos con el medioambiente por lo
que la aplicacion de esta tecnologia se
presenta como una alternativa intere-
sante para la industria alimentaria.

El uso de las altas presiones hidros-
taticas en el ambito de los derivados
carnicos y de muchos productos lis-
tos para consumir (RTE por sus siglas
en inglés) se esta incrementando y
ampliando a todo el mundo. Asi, ha-
ce poco conociamos de una patente

Son numerosos los proyectos de investigacion que estan en marcha buscando obtener productos a solicitada en Chile tras un proceso de

base de proteinas obtenidas a partir de insectos como el Tenebrio molitor.

en cuanto a los cambios en la conformacion de las
proteinas de las paredes celulares y el efecto que
esto tiene en la inactivacion microbioldgica. Tam-
bién permite realizar un mayor control de variables
en los procesos de produccioén en lo relacionado
con las temperaturas de ebullicion, presencia de
oxigeno ademas de posibles cambios en la tempe-
ratura para la coccién de alimentos mediante vapor
saturado a presién controlada.

Para ejemplificar estos avances, podemos citar
una investigacion que se esta desarrollando en la
Universidad de La Rioja para lograr recubrimientos
mediante tecnologia de plasma a presion atmosféri-
ca (plasma frio), que reducen entre un 50 y un 85%
la formacion de biofilm bacteriano. Es el objeto con
el que la tesis doctoral de Ignacio Muro, en la que
demuestra que su eficacia y resistencia los convier-
te en una alternativa para aplicaciones de desinfec-
cion en la industria médica y alimentaria. Ademas

Existen numerosos proyectos de 1+D,
tanto a nivel institucional como

de forma privada, puestos en marcha
para lograr un mayor aprovechamiento
tanto de la carne producida como

de la valorizacion de los subproductos
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I+D en el que se habia utilizado esta

técnica para mejorar la vida util de un
producto cérnico al que se le habia reducido el con-
tenido en sodio.

Proteomica

Se viene utilizando para identificar y caracterizar
las proteinas relacionadas con procesos biolégicos
y para la busqueda de nuevas proteinas. Ya se vie-
ne aplicando en el ambito de la biomedicina y la
farmacia y ahora se esta aplicando en la alimen-
tacion ligandola con biosensores para mejorar la
seguridad alimentaria a través de la deteccion de
contaminantes y microorganismos de riesgo. Ade-
mas, los biochips de ADN tienen grandes potencia-
lidades para el desarrollo de una alimentacion per-
sonalizada. También, en el campo de la protedmica,
debemos citar los avances en el desarrollo de kits
enzimaticos a medida de patégenos como Salmo-
nella, Listeria monocytogenes u otros.

A este respecto, en nuestra pasada edicion de
septiembre publicabamos un trabajo elaborado por
la Universidad de Salamanca y Jamones Blazquez
en la que se analizan los microorganismos involu-
crados en la curacion del jamon ibérico de bellota,
buscando identificar hongos y bacterias que resul-
tan beneficiosos en cada etapa del proceso. Los
investigadores utilizaron para ello técnicas molecu-
lares avanzadas como la gendmica y la protedmica
buscando caracterizar los microorganismos que
estan presentes en la superficie de los jamones de
forma natural y, por lo tanto, participan en la cura-
cion del producto en todas sus fases.



Envases activos y mas adecuados
a la demanda de los consumidores

Hoy en dia, ya encontramos en el mercado
envases con propiedades biocidas, antioxidan-
tes o absorbedoras de gases. Esto los convierte
en envases activos: interactian quimica o biolé-
gicamente con el producto alimenticio y logran
incrementar su vida util.

Aunque son muchas las aplicaciones, las mas
omunes son barreras al oxigeno, agentes an-
timicrobianos o absorbedores de etileno y hu-
medad. Se estan investigando nuevas férmulas
para la funcionalizacién de envases mediante
diferentes estrategias.

El desarrollo de las investigaciones esta per-
mitiendo la evaluacién de la funcionalidad de las
sustancias activas empleadas y su compatibili-
dad dependiendo de si se aplican por medio de
recubrimientos o por extrusion (al material del
envase se le afnaden las sustancias activas que
se funden de forma conjunta, logrando un nue-
vo material funcional), lo que implica en muchos
casos la colaboracién de varios centros.

Uno de los ultimos ejemplos de avances de
este tipo de los que hemos tenido conocimiento
es el proyecto del Instituto de Ciencia de Ma-
teriales de Barcelona (ICMAB) que explora un
nuevo tipo de indicadores de tiempo-tempe-
ratura basados en semiconductores organicos
para proporcionar sefales visuales de la expo-
sicion no deseada a temperaturas elevadas y
verificar la cadena de frio. Este tipo de mejoras
estan especialmente pensadas para productos
alimentarios, como es el caso de los carnicos,
que estan necesitados de refrigeracion conti-
nua.

Otro ejemplo de envases mas sostenibles es
el que Aimplas desarrolla a través del proyec-
to BioTools. Para ello esta aplicando nuevas
herramientas de biotecnologia para mejorar la
valorizacién de residuos en la produccion de
bioplasticos biodegradables y la seguridad de
los envases alimentarios.

Permitirda también mejorar la seguridad ali-
mentaria, gracias a nuevos sistemas de alerta
toxicologica basados en cultivos y técnicas in
vitro, para evaluar la toxicidad por sustancias no
afnadidas intencionadamente (NIAS) en envases
plasticos.
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El colageno obtenido de despojos en la produccion carnica es muy apreciado en la

elaboracion de productos de cosmética.
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Reaprovechamiento de subproductos
y materiales desechados actualmente

Forman parte de la economia circular y hoy en
dia aportan ademas la posibilidad de suponer un
ahorro tanto econémico como energético para las
industrias carnicas que pueden sacar provecho de
aquello que, hasta hace poco, estaban pagando
para que les fuera retirado de sus establecimientos.
Hablamos de pieles, grasas, huesos, etc, materia-
les que hasta ahora no tenian muchas salidas pero
que gracias al avance en materia de |+D tienen una
segunda vida.

Esto se logra con la transformacién de los sub-
productos en bioestimulantes, biohidrégeno, pro-
teinas, compost o los acidos grasos volatiles para
bioplasticos. También se esta llevando a cabo un
mayor aprovechamietno de los lodos de las depu-
radoras para la generacion de fertilizantes mediante
codigestidon anaerobia. En este caso, de la fraccion
solida se obtienen los bioestimulantes y de la frac-
cion liquida se obtiene el biogas y el biohidrogeno
mediante la ultrafiltracion y el uso de membranas
hidréfobas.

Otras tecnologias en desarrollo permiten la trans-
formacién de gases de efecto invernadero (GEls) en
ingredientes alimentarios y cosméticos. Un ejemplo
de esto es la obtencién de bioproductos a partir de
biogas industrial.

Uno de los proyectos de este tipo que se esta in-
vestigando en estos momentos es el uso de purines
para la fabricacion de ligantes asfalticos ecologicos
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buscando asi reducir el impacto ambiental tanto de
la produccion ganadera como del uso de productos
obtenidos del petrdleo en el asfaltado. Para obte-
ner estos materiales mas ecoldgicos, en el proyecto
Dey-Asfalto la firma Romero Polo, especializadaa
en obras publicas y desarolladora de este proyecto
junto al CDTI y centros como la Universidad Rovira
i Virgili, la Politécnica de Catalufa y la Universidad
de Vic, estan aplicando un proceso termoquimico
a las deyecciones ganaderas que se producen en
las granjas.

Mas tradicional es el uso de los subproductos de
la ganaderia como fertilizantes. Ante la subida de
precios que han registrado con motivo del conflicto
entre Ucrania y Rusia, desde firmas como el Gru-
po Térvalis y el Gobierno de Aragén se ha puesto
en marcha el proyecto llamado N-Circular Aragén
junto al Grupo Vall Companys y otras empresas
como Fertinagro Biotech para reducir al maximo
la dependencia de la fertilizacidon mineral fosil. Se
busca estudiar diferentes tecnologias para que los
recursos biolégicos y organicos presentes de forma
natural en los purines, permitan aumentar la salud
de los suelos de esta comarca, para producir ali-
mentos de una forma mas sostenible.

Otro ejemplo de mayor aprovechamiento de las
canales es una gama de productos de colageno
elaborada con materias primas consideradas como
despojos durante el procesado como es el caso de
las pieles y los higados que ha sido desarrollada
por Meat & Livestock Australia (MLA) y una firma
de cosmeética, FDI en el proyecto Developing High
Value Freeze Dried Australian Red Meat Product
and Services. Estudiaron y desarrollaron un méto-
do por el que mediante la liofilizacion lograron ex-
traer coldgeno que posteriormente se utiliza para la
elaboracién de cremas de cosmética.

Todos estos son solo algunos proyectos de 1+D
en marcha. Y nos recuerdan a una experiencia vi-
vida hace ya anos con motivo de una visita a un
gran matadero de vacuno en Brasil. Alli, su maximo
responsable nos comentaba que aprovechaban el
98% de las vacas que sacrificaban en una gran va-
riedad de productos e invertian una parte destaca-
da de su facturacion en saber qué hacer con el 2%
restante. De esta forma, ademas de lograr un mayor
beneficio lograban alcanzar una economia circular
en la que hubiera un menor desperdicio y una pro-
duccién mas sostenible. e
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Alolargode las ultimas décadas,

la industria carnica ha vivido

un constante proceso de transformacidn
que ha derivado en la denominada
industria 4.0, en la que digitalizacién
y automatizacién son esenciales.

Tanto una como otra son, a su vez,

los elementos claves de 1a roodtica,

que cada vez se aplica mas en el sector.
Sin embargo, las peculiaridades de la
industria carnica, heterogénea y
compleja, provocan que no sea tan
sencilla su aplicacién como en otros
sectores. £so si, el progreso es evidente
y si algo tenemos claro es que 0 mucho
cambian las cosas 0 nuestro compaiero
de trabajo del manana no bajara con
nosotros al comedor.

Robots v humanos en 1o sl etez R CXehg
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‘\ecia un personaje de la obra teatral El Golem,
o de Juan Mayorga: “nada envejece peor que
el futuro”, afirmacién con la que no puedo estar mas
de acuerdo y que me tatuo en el antebrazo cuando,
como en esta ocasion, me enfrento al reto de escribir
sobre el dia de mafnana. Asi que, Mayorga mediante,
vamos a comenzar esta historia por un lugar muy
diferente, por no decir opuesto: por el pasado.

Ano 1941. Isaac Asimov publica “Circulo vicioso”
(Runaround) un relato corto ambientado en el afio
2051 en el que un ser humano y un robot son en-
viados a una estacion minera en Mercurio donde
tendran que enfrentarse, juntos, a situaciones extre-
mas. Mas alla de la propia historia, sin duda intere-
sante y, como es habitual en el escritor de Petrovichi,
repleta de hallazgos, lo que nos interesa es que este
cuento fue el primero en el que Asimov introdujo de
manera estricta sus tres leyes de la robotica, a sa-
ber:

1. Un robot no puede dafar a un ser humano o,
por inaccidn, permitir que un ser humano sufra
danos.
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2. Un robot debe obedecer las 6rdenes que le den
los seres humanos, excepto cuando tales 6rde-
nes entren en conflicto con la Primera Ley.

3. Un robot debe proteger su propia existencia
siempre que dicha proteccién no entre en con-
flicto con la Primera o Segunda Ley.

Desde entonces, estas leyes fueron utilizadas en
las obras de Asimov y gran parte de la literatura y el
cine de ciencia ficcion para tejer historias que nos
hacian pasar paginas con deleite o0 nos mantenian
pegados a la pantalla. Al fin y al cabo, esta hipotética
relacion entre humanos y robots y los conflictos de
ella derivados no eran mas que eso, ficcion. Los ro-
bots no paseaban con nosotros por la calle, condu-
cian nuestro coche o nos hacian la comida. O no, al
menos, esos robots de las novelas de Asimov con
forma parecida a los humanos.

De un tiempo a esta parte, sin embargo, la historia
0, mejor dicho, la realidad, ha cambiado. La robdtica
ha avanzado de manera exponencial en los Ultimos
afnos y mas lo haréa en el futuro. De ello vamos a ha-
blar en las préximas paginas, de como las leyes de
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Asimov no solo son Utiles para guionistas fantasio-
s0s, sino también para la industria alimentaria y car-
nicay, en general, para todos nosotros en el mundo
real. Los robots estan muy cerca de los humanos
principalmente en las fabricas, donde conviven y lo
haran por un tiempo. Pero tranquilos, como van a
comprobar, las leyes de la robdtica siguen vigentes,
nadie se las ha saltado y, por el momento, no esta-
mos en peligro.

Un fenémeno imparable

El informe World Robotics, elaborado por la Fe-
deracion Internacional de Robdtica y presentado ha-
ce unas semanas, recoge un maximo histoérico de
517.385 nuevos robots industriales instalados en
2021 en fabricas de todo el mundo. Una cifra es-
pectacular que da una idea de la imparable progre-
sién de la robdtica industrial, con una tasa de cre-

Robots y humanos en la fabrica de carne i

cimiento del 31 % interanual y que de hecho supera
el récord prepandémico de la instalaciéon de robots
en 2018 en un 22 %. Asi, segun el informe, hoy en
dia, el stock de robots operativos en todo el mundo
alcanza un nuevo récord de alrededor de 3,5 millones
de unidades, equivalente, por ejemplo, a la poblacion
de Uruguay.

“El uso de la robdtica y la automatizacion esta cre-
ciendo a una velocidad impresionante”, ratifica Ma-
rina Bill, presidenta de la Federacion Internacional
de Robética. “En seis afos, las instalaciones anuales
de robots se duplicaron con creces. Segun nuestras
Ultimas estadisticas, las instalaciones crecieron no-
tablemente en 2021 en todas las principales indus-
trias, aunque las interrupciones de la cadena de su-
ministro, asi como los diferentes conflictos locales
o regionales, obstaculizaron la produccion”.

El informe recoge el crecimiento por aplicaciones,
destacando que el handling acapara el 44 % de las
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instalaciones, lo que representa un crecimiento del
+36 % de este segmento respecto a su comporta-
miento en 2020. Le siguen tareas de soldadura, en-
samblaje y limpieza.

Por industria, es en el sector de la electrénica, nue-
vamente, donde mas instalaciones se han realizado
con un crecimiento del 24 % respecto a 2020. Le si-
gue automocién, metal y maquinaria, plastico y qui-
mica. El sector alimentario ocupa el quinto lugar, con
15.000 nuevos robots instalados en todo el mundo y
un incremento del 18 % con respecto al afio anterior.

Asia sigue siendo el mercado mas grande del mun-
do para los robots industriales. El 74 % de todos los
robots recién desplegados en 2021 se instalaron en
este continente, con China como principal destino
de la produccion robdtica seguido de Japén y Corea
del Sur.

En Europa, por su parte, las instalaciones de robots
aumentaron un 24 % hasta llegar a las 84.302 uni-
dades en 2021. Esto representa un maximo historico,
concentrado principalmente en la industria del au-
tomovil y con Alemania como principal pais instalador
de nuevos robots con el 28 % de la cuota de mer-
cado seguido de ltalia (17 %) y Francia (7 %).

En cuanto al continente americano, las nuevas ins-
talaciones en los Estados Unidos aumentaron a
34.987 unidades (un 14 %) en 2021. Esto supero el
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nivel prepandémico de 33.378 unidades en 2019,
pero sigue siendo considerablemente inferior al nivel
maximo de 40.373 unidades en 2018. Estados Uni-
dos es el tercer pais con mas nuevas instalaciones
por detras de China 'y Japén.

Espafa, por su parte, ocupa la decimocuarta po-
sicién, por delante de Polonia y por detras de Sin-
gapur, con 3.400 nuevas unidades instaladas, segun
el informe de la IFR, y un incremento del 1 % con
respecto al afo anterior.

¢ Qué va a pasar en el futuro? Es obvio que la pan-
demia supuso un antes y un después para la robética
industrial, sobre todo vinculada a la produccion car-
nica. En ese momento se constanté lo importante
que es un proceso productivo lo mas automatizado
posible para hacer frente a situaciones extremas co-
mo la vivida. Recordamos que ya entonces JBS, en-
tre otros gigantes del sector, anuncié su intencién
de aumentar el uso de robots en sus mataderos con
el objetivo de reducir el desarrollo de enfermedades
como el coronavirus. La mayor productora de carne
del mundo ya contaba en Australia con una planta
de produccion de carne de ovino totalmente auto-
matizada, un proyecto que nacié en 2015, cuando
comproé en Nueva Zelanda una participacion de la
compania especializada en robdtica Scott Techno-
logy Ltd. Desde entonces ha comenzado a implantar
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sus sistemas de automatizacién en centros produc- La robética transforma
tivos de otros paises y no solo de ovino. Como ella, la industria alimentaria
las grandes companias carnicas mundiales han ace-
lerado su proceso de automatizacion y la aplicacion Tanto la inteligencia artificial como la robética estan
de robotica industrial en sus plantas, aunque la pe- transformando el futuro de los procesos de automa-
culiaridad de la industria carnica impide cubrir todo tizacion de la industria alimentaria. Aunque siempre
el area de produccién, como si sucede en otros sec- ha habido escasez de personal en el sector alimen-
tores. tario a nivel global, esta se agravé con la pandemia.
A nivel global, el aumento de los precios de la ener- Para evitar esto y mejorar la seguridad alimentaria,
gia, los precios intermedios de los productos y la la industria alimentaria ha apostado como deciamos
escasez de componentes electronicos estan desa- de manera definitiva —aunque ya lo venia haciendo
fiando a la economia mundial. Sin embargo, la de- en los afios precedentes- por la robdtica. Los datos
manda de robots industriales nunca ha sido mayor. demuestran que la produccién, el ensamblaje, la ga-
En total, se espera que las instalaciones de robots rantia de calidad y la logistica son mas eficaces si
globales crezcan un 10 % a casi 570.000 unidades se combina la automatizacion con la mano de obra.
en 2022 y que las tasas de crecimiento promedio Gracias al ahorro de tiempo y mano de obra, las
anuales sigan siendo elevadas en los proximos afos. personas pueden concentrarse en servicios y acti-
Ahora bien, ;como va a ser este crecimiento en vidades cognitivamente exigentes mientras la robo-
el sector alimentario? tica se encarga del trabajo mas basico.
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La automatizacion y la robética en la industria ali-
mentaria desempefan un papel importante en la so-
lucion al gran reto del sector: alimentar a 7.800 mi-
llones de personas... y subiendo. Es cierto que la
industria alimentaria, y la carnica en particular, han
tardado relativamente en adoptar la robética como
parte esencial de la parte productiva en comparacion
con otras industrias como la aeronautica o la auto-
movilistica. Sin embargo, en los ultimos afos la ro-
boética ha penetrado en practicamente todas las fases
de la cadena de suministro de alimentos, incluso en
la que, a priori, menos se podia esperar.

La robética en la
agricultura y ganaderia

Pese a su caracter tradicional, la agricultura ha
adoptado la automatizaciéon en muchos de sus pro-
cesos desde hace dé-
cadas y, en los Ultimos
anos, ha comenzado
a utilizar robots para
gestionar correcta-
mente las diferentes
acciones.

Los robots con au-
tonomia pueden ex-
plorar los campos de
cultivo para cortar la
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La industria cédrnica tardd en

adoptar la rovética en lo
relativo a 1la produccioén frente
a otras como la aeronauticao

la automovilistica
T I R M R U T N R T T RS i W

hierba y vigilar el estado de las cosechas. Existen
robots que alimentan al ganado: se trata de dispo-
sitivos completamente autbnomos que mezclan y
acercan los alimentos a los animales automatizando
la homogeneizacion y adecuando la ingesta a las
necesidades del animal en funcién de la fase de cre-
cimiento en la que se encuentra. Son maquinas que
se encargan asi de los trabajos rutinarios, liberando
a los agricultores de las tareas que requieren mayor
precision.

Los drones se han generalizado en las denominadas
smart farms, (granjas inteligentes) y ofrecen una eva-
luaciéon aérea de los campos. Pueden proporcionar
datos sobre qué cultivos se estan secando y necesitan
riego o fertilizacion o la ubicacion de los animales gra-
cias a sus lentes de alta definicién y a las caracteris-
ticas de sus camaras de infrarrojos. Las tareas de
gestién de tierras a gran escala que llevarian meses
de trabajo pueden de-
sempefarlas drones
especificos en unas
pocas horas. En nues-
tros dias, son mdltiples
las aplicaciones de los
robots con inteligencia
artifical en las granjas,
son los denominados
“agrobots”, que anali-
zan cada parametro de
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La tecnologia logra destensar la rueda
superior de la maquina al momento de activar
el freno aumentando su vida util disminuyendo
la ruptura de la sierra.

SISTEMA DE SEGURIDAD DE VISION 3D

El sistema de cdmaras 3D entrega una
seguridad de visidon uniforme sobre toda la
sierra. Un sistema de visién de cuatro cadmaras
proporciona una vision uniforme de toda

la sierra.
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n el stand BC9619

la explotacion agricola y ganadera para detectar pro-
blemas y ofrecer soluciones que ayuden a mejorar la
productividad.

Si algun dia van por el campo y alguien con aspecto
frio y voz metdlica les saluda... no se asusten, es uno
de ellos. Y es inofensivo.

Asi pues, existen soluciones tecnoldgicas como
la agricultura de precision (manejo de la variabilidad
espacial y temporal de los factores de produccion
del cultivo), los modelos predictivos (basados en big
data y que permiten anticipar situciones), la inteli-
gencia artificial, la robética o la fotdnica que cada
vez tienen mayor peso en la actividad agraria.

Concretamente, los datos situan a Espafa, con
mas de 750 empresas, en los primeros puestos en
empresas agrotech, tras Estados Unidos y la India,
segun un informe de la Asociacion Espafiola para la
Digitalizacion de la Agricultura, el Agroalimentario,
la Ganaderia, la Pesca y las Zonas Rurales.
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La robética en la
produccién carnica

El desarrollo de tecnologia robdtica para la indus-
tria carnica responde a varios factores: la disminucion
de mano de obra disponible, el dificil entorno de tra-
bajo en mataderos y salas de despiece por las con-
diciones y tareas a realizar, las cada vez mayores
exigencias en materia de higiene y, por supuesto, la
necesidad de aumentar la efienciencia en la produc-
cioén en un entorno complejo para responder al gran
reto del procesado de la carne: desarrollar una tec-
nologia que permita obtener productos seguros, sa-
nos y de calidad.

Durante muchos anos, la industria carnica se ha
industrializado en cuanto a la gestiéon de la organi-
zacion y al uso de lineas de produccion inspirandose
en otras industrias en las que son mas comunes los
sistemas de fabricacion asistidos por robots y con-
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El portal Guardian permite acceso global a
toda la informacidn necesaria para mejorar la
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el tiempo de uso, consumo de electricidad,
numero de activaciones de frenos, entre otros.

SISTEMA DE FRENOS SUPERIOR

El sistema de frenos puede absorber hasta
265 kW de energia con un sistema

de activacién segura sin dafar la sierra
para luego reiniciar su operacion.
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sMe dejaran los rovots sin trabajo?

A pesar de que los trabajos manuales y las tareas repe-
titivas son los primeros que se veran afectados por la
automatizacion, los avances recientes en materia de IA,
como el aprendizaje automatico, el aprendizaje profundo
y la comprensién del lenguaje natural, apuntan a un futuro
en el que se veran igualmente afectados los puestos de
trabajo administrativos e, incluso, los creativos.

La automatizacion a través de tecnologias robaéticas
avanzadas y la |A no solo afectaran a los trabajos de baja
cualificacion. También podran obtenerse beneficios eco-
némicos gracias a la reduccién del tiempo dedicado a
tareas y servicios rutinarios realizados por personas que
ocupan cargos y funciones de mayor responsabilidad.
¢ Se convertira en una ventaja para el empleado, que po-
dra invertir mas tiempo en tareas que planteen desafios
intelectuales? ;Conducira a las personas a mejorar su
formacion y desarrollo a un ritmo mas rapido?

Esperamos que suceda todo esto y mas: una mayor
eficiencia en el trabajo, una mayor seguridad y una pro-
gresién mas rapida de la carrera profesional.

eurocarne n° 312

El aumento de la automatizacién presagia la llegada
de un panorama de puestos de trabajo completamente
nuevos. Dado que siempre se registra una demora entre
la adopcion de nuevos puestos de trabajo y la desapa-
ricion de los actuales, el proceso de mejora de las cua-
lificaciones y de reciclaje sera la clave del éxito en el
futuro mercado laboral.

Aunque los robots asumiran inevitablemente muchas
de las funciones laborales basadas en datos y pautas,
se produciran cambios en la forma en que las personas
y las maquinas interaccionen.

La automatizacién de tareas, tanto repetitivas como
basadas en datos, dara lugar a la creacién de nuevos ti-
pos de puestos de trabajo, en los que se hara hincapié
en el modo en que las personas y las maquinas pueden
cooperar con mayor eficacia. Los compafieros robots se
integraran en nuestras plantillas y nuestras opiniones
«antiguas» sobre la diferencia entre maquina y profesional
tendran que evolucionar hacia el desarrollo de una fuerza
laboral de cohabitacién y cooperacion.




trolados informaticamente. Ahora, para mantener la
creciente demanda de la globalizacién, también se
esta intentando extender el uso de robots alla donde
sea posible. Y no siempre es facil.

Tradicionalmente, la modernizacion de las plantas
de la industria carnica empezaba por sustituir algu-
nos de los procesos mas arduos por maquinas, en
lugar de cambiar toda la linea de produccién. Sin
embargo, las nuevas plantas dedicadas al procesado
de carne tienen lineas de procesado automatizadas
en toda la cadena: desde la manipulacién de los ani-
males hasta el envasado. Esto ayuda a mejorar la
produccion, el procesamiento higiénico, la consis-
tenciay la precision.

Las grandes empresas optan por estos procesos
automatizados. Es el caso de Johnsonville o Tyson
Foods, que estan apostando por la adopcién de la
automatizacion robdtica para ayudar a mejorar la
seguridad y aumentar la produccion en sus insta-

Mayekawa S.L. | www.mayekawa.es
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laciones para satisfacer la demanda de productos
proteicos de alta calidad, seguros y nutritivos. “En
Tyson, estamos continuamente explorando nuevas
areas en la automatizacion que pueden mejorar la
seguridad y aumentar la productividad de los miem-
bros de nuestro equipo”, afirmaba recientemente
Rahul Ray, director senior de Tyson Ventures para
compartir su acuerdo con Soft Robotics “Su revo-
lucionaria tecnologia robética, la vision por orde-
nador y la plataforma de trabajo tienen el potencial
de transformar la industria alimentaria y desempe-
faran un papel clave en la automatizacion de cual-
quier empresa”.

No obstante, las peculiaridades de esta industria
y sus diferentes subsectores hacen que no sea una
tarea sencilla y en muchas ocasiones se requiera la
manipulacion y el manejo de productos individuales,
lo que puede suponer un reto dadas las variaciones
en las propiedades de la carne.

para el deshuesado
automatico de pollo, pavoy
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La robotizacién del sector carnico es, por tanto,
heterogénea, dependiendo tanto de la especie como
de la fase de produccion. El gran objetivo es reducir
la dificultad y el peligro en los entornos de trabajo,
asi como mejorar la seguridad de los trabajadores
al reducir las lesiones por esfuerzo repetitivo. Realizar
el mismo trabajo de movimiento durante periodos
prolongados en un entorno refrigerado provoca fatiga
y dafios en las articulaciones y los musculos de las
personas.

La robotizacién también es esencial para mejorar
la higiene alimentaria. Puede haber grandes varia-
ciones en el tamano y la forma de los distintos tipos
de productos, por lo que los robots pueden utilizarse
en la industria carnica para mejorar la precision y los
requisitos de higiene para cumplir unas normas de
seguridad alimentaria
cada vez mas estric-
tas. Los robots pue-
den disefnarse para
trabajar en condicio-
nes ambientales ad-
versas manteniendo
unas condiciones hi-
giénicas que aumen-
ten la calidad general
del producto y que no

R A R M R R T T A R R R T RS S W
La rovética en 1la industria

carnica reduce la dificultad
y el peligro de los entornos
de trabajo ademas de mejorar la

seguridad de los trabajadores
R S A R T A i e AR R G e T e SR Ny
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lo exponen a posibles contaminaciones como la pre-
sencia humana. No se asusten si les digo que en un
futuro en las plantas de produccion carnica no habra
ni una sola persona. Los robots estan ademas fabri-
cados para resistir el efecto de agentes de limpieza
como acidos, enzimas limpiadoras o lejia.

Uno de los problemas que pueden tener los robots
es su movimiento limitado, ya que estan construidos
para adaptarse a una tarea especifica. Los humanos
pueden tomar decisiones con extrema rapidez, mien-
tras que los robots tienen que cumplir una serie de
normas especificas como criterio para aceptar o re-
chazar condiciones.

Los componentes que estan en contacto directo
con los alimentos deben estar fabricados con ma-
teriales especificos, como acero inoxidable o plas-
ticos selectos. La su-
perficie del producto
puede presentar un
coeficiente de friccion
muy bajo, por lo que el
disefo de las herra-
mientas de manipula-
cion puede resultar
muy complicado.

Por lo general, mas
alla de las lineas auto-



matizadas que llevan tiempo implatandas en el sec-
tor, la industria carnica utiliza actualmente brazos
robéticos industriales y prevé integrar ain mas en
un futuro préximo. El objetivo es que estén al alcance
de los productores mas pequefos.

La robdtica promete reducir los costes de trans-
formacion al agilizar las lineas de procesado, au-
mentar la eficacia de la produccion y reducir las ne-
cesidades de mano de obra.

Los robots también son utilizados para el envasado
y sellado de la carne, dejandola lista para su envio
y distribucion a carnicerias locales, supermercados
y, por ultimo, al plato del consumidor.

Sin embargo, la automatizacién no siempre fun-
ciona como se pretende. La precision de los robots
a la hora de realizar gestos complejos y colocar el
filo de corte aun debe perfeccionarse para poder
cortar canales de cordero, cerdo y vacuno de dis-
tintos tamafos y formas. A veces, las canales pueden

Robots v humanos en la fabrica de carne

estar dafadas por procesos operativos anteriores y
las maquinas no siempre son adecuadas para pro-
cesar una variedad de tamarnos.

Es posible que algunas tareas, como el encade-
namiento y la sujecion del animal aturdido, nunca
lleguen a automatizarse por completo, segun algunos
estudios. En la Union Europea, la normativa sobre
proteccion de los animales en el momento del sa-
crificio exige que los operarios de los mataderos de-
signen a un trabajador cualificado para esas tareas
clave.

Otra de las grandes ventajas de la automatizacion
es la flexibilidad, una de las claves de la llamada in-
dustria 4.0, y se fundamenta en que la robética per-
mite una rapida configuracion a nuevos formatos,
una facilidad de uso cada vez mayor por parte de
los operarios y unos robots permanentemente co-
nectados al sistema de supervision de la planta de
produccién.

La gama de productos Hygenic Oil conquista la Industria Alimentaria. \
Lubricantes NSF H1 en todos los ejes.

www.kuka.com
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Con una mayor personalizacion tanto del hardware
como del software, parece indudable que los robots
pueden ofrecer una linea de produccién flexible, es-
calable, compacta y rentable como alternativa a la
magquinaria tradicional, que requiere una gran super-
ficie, es dificil de adaptar e incluye unos costes de
mantenimiento mas elevados.

Sin embargo, lo cierto es que, hoy en dia, en el
caso de la industria carnica, no existen soluciones
roboticas listas para usar que puedan cubrir todos
los pasos de produccion en el procesamiento se-
cundario de la carne, la fase mas complicada, y que
incluye el despiece, deshuese, fileteado, porcionado
O recorte.

En este caso, se necesitaria un mayor desarrollo
de la relacién entre humanos y robots (recuerden a
Asimov). En este caso, los robots podrian propor-
cionar a los trabajadores una ayuda adicional en las
primeras fases de desarrollo y reducir su trabajo de
manera exclusiva a tareas especificas del procesado
secundario de la carne. Para que el proceso de au-
tomatizacién sea mas fluido, se han de utilizar, sin
lugar a dudas, robots colaborativos que ayuden a
los operarios en las lineas de produccion. Eso per-
mitiria utilizar los datos y conocimientos acumulados
para crear en el futuro lineas de produccion total-
mente auténomas.

Ahora bien, ¢qué es esto de los robots colabora-
tivos?
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Mi amigo el cobot

Por definicion los cobots o robots colaborativos
son brazos mecanicos de pequefias dimensiones
que permiten automatizar procesos industriales en
entornos de trabajo compartidos con los humanos.
Los cobots disponen de elementos de seguridad
que garantizan la integridad de los operarios cuando
entran en contacto sin producir ningun riesgo para
los trabajadores. Ahi reside su gran fuerza, ya que
son el complemento perfecto para poder desarrollar
trabajos especificos sin que los operarios tengan
que correr ningun tipo de riesgo. No obstante sus
virtudes no acaban ahi, sino que basicamente son
el punto de partida. Hoy en dia los cobots se estan
convirtiendo en una herramienta clave para las em-
presas al proporcionarles nuevos métodos de pro-
duccion ante los desafios de sus procesos.

Los dispositivos colaborativos son cada vez mas
importantes en la industria, con un crecimiento del
50% de las instalaciones en 2021, unos 39.000 co-
bots instalados en todo el mundo.

Sus principales ventajas son:

e Reducido layout de instalacion.

e Posibilidad de convivir/colaborar con operarios

sin protecciones fisicas.

e Programacion intuitiva. No se necesita elevados

niveles de formacién de los equipos de mante-
nimiento de planta.



e Flexibilidad. En caso de necesidad se puede tras-
ladar a otra localizacién de planta sin elevado
coste asociado.

e Versatilidad. Un cobot se puede adaptar de una
tarea a otra en un tiempo reducido, en caso de
necesidad de la linea de produccion.

¢ En el caso de lineas existentes el tiempo de ins-
talacion y puesta en marcha de la estacion co-
laborativa es menor en comparacién con los ro-
bots convencionales.

¢ Reducido mantenimiento preventivo.

Sin embargo, también tienen algunos aspectos en
los que no son tan ventajosos
como los robots convenciona-
les:

¢ Baja velocidad para apli-
caciones pick & place to-
talmente colaborativas.

e Necesidad de un disefio
mecanico de la garra apro-
piado y para evitar riesgos
de golpeo o atrapamiento
a los operarios.

e Menor precision en com-
paracion con los robots
convencionales.

* Mayor probabilidad de pa-
ros de produccion por in-
teraccion con operarios de
la zona.

Por otro lado, no todos los
cobots son aptos para trabajar
en el sector carnico. Es nece-
sario que estén tratados sus
materiales para reducir el ries-
go de acumulacion de polvo y
suciedad.

En general, en las industrias
carnicas los cobots suelen
centrar su operatividad a dia
de hoy en la recogida y colo-
cacioén de productos, empa-
quetado y paletizado vy, por ul-
timo, carga y descarga de
mercancia.

La consolidacion de la ro-
bética colaborativa en la in-
dustria carnica se basa en
cuatro pilares: la formacion, la

Robots y humanos en la fabrica de carne

marel.com/es

facilidad de uso, un ecosistema de apps que per-
mitan la maxima flexibilidad y personalizacion de
los brazos robéticos y la democratizacion de esta
tecnologia hacia companias y empleados de perfiles
diversos.

Asi pues, los cobots son el futuro de la industria
carnica por su capacidad para interactuar con los
humanos, para trabajar codo con codo con los ope-
rarios de la planta de produccion y liberarles de las
peores tareas. Sin embargo, jcémo nos podemos
asegurar de que no cometen errores? Muy sencillo:
ensefandoles a no hacerlo.

El corte conecta

Con los tres lideres del mercado, Marel, MAJA y TREIF, reunimos en una sola
marca los méas amplios conocimientos en materia de porcionado, corte en
dados y loncheado. Rebanada en una marca. Con nosotros encontrara todas

las soluciones de corte adecuadas para ayudar a que su negocio crezca.

Chuletas

Shabu shabu

PART OF

| marel
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Machine learningy deep
learning

Se denominan asi a las tareas de aprendizaje de
los robots. El machine learning trabaja con un algo-
ritmo que el propio sistema adapta después de re-
cibir feedback de una persona. En otras palabras,
esta tecnologia requiere alimentar el sistema con da-
tos estructurados y categorizados, para que este
pueda deducir como clasificar los nuevos datos de
ese tipo. A continuacion, dependiendo de la clasifi-
cacion, el sistema lleva a cabo ciertas acciones pro-
gramadas. Por ejemplo, identifica la cantidad de gra-
sa de una canal y la clasifica en consecuencia.

Después de la fase de aplicacion inicial, el algo-
ritmo se optimiza mediante el feedback humano, que
informa al sistema de las posibles clasificaciones
errbneas y de cémo asignar las categorias correc-
tamente.
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Para el aprendizaje profundo (deep learning), en
cambio, no es necesario disponer de datos estruc-
turados. Este sistema funciona con redes neuronales
multicapa, que imitan el comportamiento del cerebro
humano y combinan diferentes algoritmos, lo que
permite que el sistema procese incluso datos no es-
tructurados.

El enfoque del aprendizaje profundo es especial-
mente adecuado para las tareas complejas en las
que no todos los aspectos de los objetos pueden
clasificarse de antemano. El propio sistema se en-
carga de buscar los diferenciadores adecuados; en
cada capa se analizan las nuevas entradas en busca
de otras caracteristicas, que el sistema utiliza para
decidir como clasificar las entradas.

Es importante tener en cuenta que en el aprendi-
zaje profundo el propio sistema encuentra los dife-
renciadores adecuados en los datos sin que se le
deba proporcionar una clasificacion externa. Por ello,
no es necesario que intervenga un desarrollador. El
sistema comprueba por si mismo si se pueden ge-
nerar nuevas clasificaciones o categorias a partir de
las nuevas entradas.

Si bien al aprendizaje automatico le basta con una
base de datos manejable para funcionar, el apren-
dizaje profundo requiere una cantidad de datos mu-
cho mas alta; el sistema debe disponer de mas de
100 millones de puntos de datos para ofrecer resul-
tados fiables.

Ademas, la tecnologia del aprendizaje profundo
es mas compleja de implementar. Requiere mas re-
cursos informaticos y es mucho mas cara que el
aprendizaje automatico, por lo que actualmente no
resulta relevante para la gran mayoria de las empre-
sas, si bien ya estan llevando a cabo trabajos de in-
vestigacion al respecto.

En definitiva, los robots estan cada vez mas pre-
sentes en la industria carnica, ya sean los conven-
cionales, que llevan a cabo labores sencillas en las
lineas de produccion o los colaborativos, conside-
rados el futuro del sector y que, gracias a la inteli-
gencia artificial que les permiten desarrollar comple-
jos sistemas de aprendizaje, pueden trabajar junto
a los operarios de las fabricas liberandolos en la me-
dida de lo posible de las tareas mas penosas. Son,
asi pues, imprescindibles para entender una industria
moderna, segura y de calidad que nos anima y nos
tranquiliza siempre y cuando las tres leyes del viejo
Isaac se cumplan. e
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Jordi Vila, en FIC Guijuelo, mostrando alguna de las novedades de Segell Expres durante su visita al stand.

Entrevista con Jordi Vila,
fundador de Segell Expres

Volvemos a traer a las paginas de la Tecnologuia una entrevista con una

de las personas que se ha convertido, por su trayectoria profesional, en una
de las mas experimentadas dentro del ambito de la tecnologia y los servicios
para la industria cdrnica. Jorde Vila, fundador y alma mater de Segell Expres,
1n0S cuenta en esta entrevista su experiencia vital al frente de la empresa.
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RECORDANDO A JORDI VILA de nuevo, tras la
entrevista, puedes visualizar a uno de esos perso-
najes de los comics del gran Ibafiez que aparece
con un dibujo encima de su cabeza en el que se ve
un mecanismo o algo asi que hace click y del que
sale una idea genial. Bueno, pues eso es basica-
mente Vila: un inventor que a través de su formacion
y destreza para el dibujo ha disefiado numerosos
objetos (chinchetas, precintos, cuerdas, sellos...)
que hoy en dia son de uso habitual para las industrias
carnicas y jamoneras, pero que antes de pasar por
su mente eran inimaginables.
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Entrevista

Pero no solo eso: también ha mon-
tado y gestionado una empresa, Se-
gell Expres, pionera en el ambito del
marcaje industrial, de los primeros en
utilizar tintas alimentarias en Espafa,
y de la trazabilidad en momentos en
que esta practicamente ni se contem-
plaba en la industria de la alimenta-
cién. Hablamos de sus comienzos, de
la creacion de su empresa y de como
ha ido trayendo soluciones a muchas
de las demandas de los industriales.

¢ Como fueron sus inicios? ¢De don-
de sale su afan creativo?

Esto viene ya de los 60. A comien-
zos de esa década yo trabajaba como
dibujante, pero no tenia un titulo ofi-
cial. Lo acabé sacando a través de
cursos de formacién a distancia que
hice durante un tiempo que estuve hospitalizado.
También hacia maquetas de objetos, formas, etc.
Todo esto ayudod a desarrollar mi creatividad.

Poco después me incorporé a empresas como
Pegaso donde entré a trabajar como dibujante-de-
lineante. Me ocupaba de dibujar las portadas de
los camiones que se fabricaban y a mi me tocaba
dibujar, por ejemplo, un motor con sus diversas par-
tes o diseccionado por su mitad, para que los clien-
tes en ferias pudieran llegar a ver como funcionaba,
etc. Incluso me toco ser decorador y disefiar los
stands para ferias. La empresa me acabd pagando
un curso en la Escuela Massana de Bellas Artes,
en 1967 con lo que logré completar mi formacion.

Todo esto me sirvié para disefar y visualizar el
tipo de soluciones que las empresas posteriormente
me fueron pidiendo. Esto se ha materializado en
casi 40 productos patentados y otros tantos para
desarrollar. Por suerte, tengo el don de convencer
y de encontrar soluciones a los problemas de los
clientes. Luego ellos mismos son quienes me re-
comiendan a otros.

&Y como fueron los comienzos de Jordi Vila en
el sector carnico?

En la vision del negocio que yo he tenido siempre,
he estado enfocado a sectores como el farmacéu-
tico, el transporte y el mundo de la carne. Esto es
porque he tenido la suerte de poder hacer previsio-

nes sobre qué iba a pasar a largo plazo y ver qué
podia llegar a haber, como fue el caso de las crisis.
Por ello siempre diversifiqué la actividad en esos tres
sectores.

En cuanto a la actividad en el sector farmacéutico
y de transporte, se ha mantenido, pero han ido per-
diendo facturacién respecto al carnico. Para estos
sectores inventé sellos para identificar la fecha, el
nombre de la farmacia y un nimero identificador que
tenian. Inventé un aparato automatico que sellaba
las tres cosas a la vez. Esto lo apliqué también al
mundo del pescado, al transporte o a la carne.

De esa forma habia una trazabilidad y esto fue lo
que me acabo llevando al mundo de la carne, ya que
por aquel entonces se mataban los animales pero
no se sabia la edad del animal, donde se habia sa-
crificado, etc. Fue aqui cuando conoci a un ingeniero
en Mercabarna que me hablé de las tintas alimen-
tarias y fui a Francia para que me fabricaran una con
la que se pudiera marcar. Aqui se marcaba con ani-
linas, que eran toxicas pero estaban permitidas al
no haber tintas alimentarias que se utilizaran con los
sellos de goma. Yo compre maquinaria para hacer
sellos en bronce, acero inoxidable o material plastico
alimentario.

Algunos me pedian que inventara algo para, por
ejemplo, ponerlo en las canales y garantizar la tra-
zabilidad. De ahi vino la idea de los precintos que
se acabaron utilizando con motivo de la EEB, ya que
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Alaizquierda, Jordi Vila mostrando al actual rey de Espaiia, Felipe VI, los productos que Segell Expres
expuso con motivo de la celebracién del III Congreso Mundial del Jamoén celebrado en Teruel en 2005.
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Una de las ilustraciones hechas por Vila referentes al sector ibérico y dedicada
a uno de sus grandes amigos y colaboradores, Trinidad J. Velasco, fundador de
eurocarne.

daba seguridad para identificar la carne apta para
el consumo. Si no estaba puesto en su sitio y se
rompia, la canal estaba adulterada y no se podia co-
mercializar. Todo esto motivd que entraramos en el
mundo de la trazabilidad, ya que hasta entonces
solo nos centrabamos en el marcaje de canales de
vacuno u ovino.

Por todo esto puedo decir que no hay en el mer-
cado una empresa que tenga la capacidad de in-
vencion que nosotros tenemos. Te puedes encontrar

“Stempre he ido visitando las
mdustrias carnicas con mi catalogo
de productos para que los vieran,
pero tambien les prequntaba

qué era lo que necesitaban”
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con otras que hacen sellos pero algo tan amplio y
variado como nosotros, es dificil de encontrar.

¢Como es el proceso creativo de sus disenos?

He ido visitando las industrias carnicas, con mi
maleta, con mi catalogo de productos para que los
pudieran ver, pero también les preguntaba claramen-
te qué era lo que necesitaban.

Y ellos me exponian sus demandas de tal forma
que pudiéramos disefiarles soluciones como, por
ejemplo, un tapdn para descaretar que no se vaya
al quitarle la piel. Lo dibujo, preparo una forma 'y
vuelvo al matadero para darsela a probar a través
de varios prototipos que he disefiado en el tiempo.
Todo esto se puede alargar e incluso he llegado a
tardar mas de un afio en ello.

¢Y como fueron los inicios de su empresa?

Al comienzo yo disefiaba los productos. Posterior-
mente habia que crear el molde que lo hacia otra
empresa y también habia que hacer la inyeccién en
otra compaiia.

Tuvimos varios proveedores de esto Ultimo, pero
en la crisis de la década pasada decidi crear mi pro-
pia area de inyeccion a través de unas instalaciones
nuevas en Mataré. De eso se encargd mi hijo Albert,
que también se ocupa de la fabricacion de los sellos
para el marcado de los jamones, por ejemplo.

¢Como ha cambiado la demanda de productos
que hacen las empresas?

Siempre nos hemos tenido que adaptar a las ne-
cesidades de las industrias. Estas vienen, por ejem-
plo, de la entrada en nuevos mercados, como ocurrié
con la eliminacién del marchamo de acero que se
colocaba en los jamones porque no se acepté en
EE.UU. No podia entrar a ese mercado el jamon es-
pafnol porque ese sello dafiaba el hueso. Para evitar
esto me inventé un plastico que pudiera entrar en la
pieza curada y permitiera la trazabilidad del producto.
También disefié la pistola. Lo tengo en dos tamafios:
uno para carnes frescas y otro mas corto para pro-
ductos curados. De esa manera se garantiza la tra-
zabilidad, es extraible y no deja residuos.

¢Qué motiva los cambios en la demanda de tec-
nologia para la carne?

Desde luego que ha habido cambios pero siempre
hay quienes no pueden comprar esta maquinaria tan
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sofisticada porque estdan empezando, mataderos
que son modernos pero dependen de nosotros para
determinadas tareas, etc.

Nos encontramos, por ejemplo, con un caso en el
que habia bajas debido al peso que tenia que trans-
portar el personal. Todo esto me llevé a inventar un
colgador o espada reversible para las piezas de car-
ne fresca. Soportan hasta 300 kg y sirve para el
transporte tanto dentro del matadero como en ca-
mién. Se ha hecho también por colores para hacer
lotes de fabricacion por dias, por ejemplo.

Cuenta ademas con un postizo para poder hacer
la trazabilidad e indicar la fecha de salida del mata-
dero, el logotipo de la empresa y un niumero de lote.
Ahora tenemos un colgador de 150 kg, con doce
colgadores, y otro de 300 kg con doce en un sentido
y otros doce en otro.

Todos estos desarrollos se suman a otros que tie-
nen reconocimiento como un certificado del Club de

DIT 15N JORX(

DE CORTE PARA LA INDUSTRIA CARNICA

Inventores en 2006 por un recogedor de grasas para
jamones curados que se puede retirar para lavarlo.
Se debia a la presencia de acaros en el jamén cu-
rado. Para evitarlo se aplica aceite y este, junto con
la grasa propia del proceso de curacion, puede caer
al suelo 0 manchar la ropa de trabajadores, clientes,
etc. Por eso hice este invento que se puede retirar,
lavar, reutilizar, etc.

Con todo esto que nos cuentas, cuando a co-
mienzos de este siglo comienza a ser obligatoria
la trazabilidad, resulta que Segell Expres llevaba
ya décadas trabajando en ello.

Asi es. Yo inventé el primer precinto para la tra-
zabilidad en el que haciamos la termografia, seri-
grafia, tampografia, laser y grabacién. Ponemos el
nombre del matadero, su niumero de registro sani-
tario y otro numero que identifica el precinto. Con
este logré ganar un concurso convocado por el go-
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Cristina y Albert Vila continian con la empresa fundada por su padre, ofreciendo nume-
rosas soluciones para la industria carnica.
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bierno con motivo de la crisis por la encefalopatia
espongiforme bovina (EEB) de comienzos de este
siglo.

Luego llegaron otros desarrollos con precintos en
los que se puede incluir toda la informacién del pro-
ducto y se cuelga directamente haciendo las funcio-
nes de colgado o cuerda en el caso de los jamones
curados.

De ahi vino posteriormente un invento que fue una
cuerda de plastico para jamones con pezufa y otra
para los que no la tienen y las paletas. Son perfec-
tamente recuperables y reutilizables.

Las empresas familiares son habituales tanto en
la industria carnica como en el caso de los pro-
veedores de tecnologia. ¢{Qué les diferencia del
resto?

En mi caso, como yo fui quien puso en marcha
Segell Expres pensé que lo menos que podia hacer
era dar trabajo a mis tres hijos en esta empresa. He-
mos trabajado todos juntos, incluso mi mujer. Ellos
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estan ahora al frente y puedo estar un poco mas
en la reserva, pero como toda mi vida he sido
auténomo, mi cabeza no deja de funcionar, de
tener ideas y sigo dibujando y haciendo mis di-
sefnos.

Segell Expres se ha caracterizado por asistir
a numerosas ferias, muchas de ellas en las
principales zonas productoras y no tanto a
grandes eventos. ¢Por qué escogieron esa
dinamica?

Bueno, para mi son las mejores. Son ferias a
las que van los pequefios productores que son
los que verdaderamente tienen problemas y a
los que hay que ayudar. Aqui debo hacer una
especial mencién a Trinidad Velasco, fundador
de eurocarne, ya que yo le llamaba mucho y se
tomaba la molestia de indicarme el tipo de ferias
que podian ser buenas para mi empresa.

Trinidad concebia las ferias como una ven-
tana a la calle por la que pasa mucha gente
que mira, que te ve... Esto tiene el valor de
que no vendes al momento, pero si que lo ha-
ces a la larga. Expones tus ideas, las ven y esa
ventana que has abierto da opcién a poder
materializar la venta.

Yo me daba cuenta de que participar en ferias
como las que se hacen aqui en Barcelona o a
la IFFA en Alemania o a otras en Francia, no eran re-
comendable para nosotros. Me recomendo ir a ferias
como las que se hacen en Guijuelo, la de Teruel, la
de Calamocha o la de Zafra porque hay una gran
asistencia de publico y de jamoneros. A todo esto
debo afadir que considero que el trato directo con
la gente, con los clientes, es fundamental.

¢Como ve el futuro del sector carnico y el de su
empresa?

En nuestro caso, tenemos un futuro que mientras
sigamos desarrollando y adaptandonos a las nece-
sidades de mercado, podremos mantener nuestra
actividad. Hablamos de productos, de inventos, que
no son normales y hay que nacer con este don para
llevarlos a cabo.

Respecto al futuro de la carne, podra haber ma-
quinas que mejoren y automaticen las actividades,
pero muchos se acabaran quedando atras ya que
no todos dispondran de capital o subvenciones o
de dinero, en definitiva, para hacer frente a ellas. e
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Diseno higiénico: el mejor aliado para
una produccion mas segura y sostenible

Los equipos e instalaciones que intervienen en los procesos de elaboracion

de productos carnicos juegan un papel decisivo en la minimizacion del riesgo
de contamainacion de dichos productos. Para ello es necesario considerar la
variable higiénica en el diserio, construccion, imstalacion y uso de estos equipos
e wmstalaciones. Por otro lado, el diseno higiénico contribuye a una
racionalizacion de los recursos empleados en las operaciones de limpieza

de equipos e instalaciones. El presente articulo destaca la importancia del
diserio higiénico como mecanismo esencial de prevencion de la contaminacion
y de mejora de la sostenibilidad de los procesos.

Rafael Soro Martorell Importancia del disenio higiénico
Ingenierfa Higﬁ;?z de equipos e instalaciones

o en la industria carnica
www.armia.es

La inocuidad de los productos alimentarios que
se ponen en el mercado a disposicién del consumi-
dor es un objetivo comun para todas las empresas
del sector agroalimentario, y el sector carnico no es
una excepcioén. Para conseguirlo, la industria pone
en préactica una serie de medidas preventivas y con-
troles para minimizar el riesgo de contaminacion del
producto.
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Los estandares de seguridad alimentaria en la
Unién Europea en general y en Espafia en parti-
cular son muy elevados. La salud del consumidor
es la prioridad para la mayor parte de los elabo-
radores de alimentos europeos y a ello dedican
una cantidad muy relevante de recursos.

Aun asi, puntualmente asistimos a casos de
productos alimentarios que son retirados del mer-
cado por no ofrecer las garantias necesarias. Por
poner un ejemplo, en el afio 2021 la red de alertas
europeas (RASFF) publicé 570 notificaciones re-
lacionadas con productos carnicos que repre-
sentaban algun riesgo para el consumidor, siendo
el 80% de ellas causadas por la presencia de mi-
croorganismos patdgenos. 40 de estas notifica-
ciones afectaban a productos con origen en Es-
pana.

El mantenimiento de un elevado nivel de lim-
pieza de los equipos, instalaciones y, en general,
de cualquier elemento presente en el entorno de
trabajo, afecta de forma directa a la inocuidad
del producto final. Para conseguirlo, no solo de-
ben ser regularmente limpiados y desinfectados,
sino que su disefio debe facilitar la realizacion de
estas operaciones eficazmente, asi como garan-
tizar que, tanto instalaciones como equipos, no
se convierten en focos de contaminacién de los
productos.

El disefio de un equipo o instalacién se consi-
dera “higiénico” si incorpora caracteristicas que
reducen o eliminan el riesgo de constituir una
fuente de contaminacion para los productos, tan-
to de forma directa como indirecta. Asi, un ade-
cuado disefio higiénico es el mejor punto de par-
tida para asegurar que un equipo o instalacion
no transfiere ningln cuerpo extrafio, sustancia
quimica, ni microorganismo al producto que se
procesa.

Para ello, en el ambito del disefio higiénico se
consideran factores tales como los materiales de
construccion, acabados superficiales, ausencia
de zonas muertas, drenabilidad, hermeticidad,
accesibilidad, etc. La organizacion EHEDG (Eu-
ropean Hygienic Engineering and Design Group)
es referencia internacional en materia de inge-
nieria higiénica, y recoge en sus mas de 50 es-
tandares, requisitos de disefio higiénico aplicables
a equipos e instalaciones para el procesado de
alimentos. En la actualidad existe un grupo de
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trabajo en EHEDG preparando una guia especifica
que recogera criterios de disefio higiénico para el
sector céarnico.

Por otro lado, el disefio higiénico conlleva ventajas
relacionadas con la reduccién de costes de mante-
nimiento y limpieza de equipos e instalaciones. En
la medida en que estos sean mas higiénicos, acu-
mularan menor cantidad de residuos y seran mas
facilmente limpiables. No hay que olvidar que las
operaciones de limpieza y desinfeccion tienen una
importante repercusion en términos econdmicos y
medioambientales en las empresas del sector.

Por ultimo, cabe destacar que la organizacion GFSI
(Global Food Safety Initiative), que reconoce y con-
tribuye a armonizar estandares de seguridad alimen-
taria como BRC o IFS, publicé recientemente los do-
cumentos JI (dirigido a fabricantes de equipos e
instalaciones) y Jll (dirigido a industrias alimentarias).
Estos documentos sientan las bases para que los
estandares reconocidos por GFSI puedan incorporar
requisitos mas especificos en disefio higiénico.
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Por ello, cabe esperar que asistamos en los proximos
afios a un aumento de la presencia del disefio higié-
nico en los estandares mas implantados de gestién
de la seguridad alimentaria.

Diseiio higiénico y sostenibilidad

La variable medioambiental esta cada vez mas
presente en cualquier actividad industrial, y la pro-
duccién y distribucién de productos carnicos no es
una excepcion. El uso de recursos como agua y
energia, y la generacion de residuos y emisiones,
son aspectos que entran ya a formar parte de la
ecuacion de la rentabilidad empresarial en cualquier
sector industrial.

En el caso de la industria alimentaria, uno de los
principales retos en la minimizacion del impacto me-
dioambiental de los procesos esta relacionado con
la limpieza y la desinfeccion de los equipos e insta-
laciones, puesto que se trata de una de las opera-
ciones mas intensivas en el consumo de agua y ener-
gia (relacionado a su vez con la generacion de
emisiones de CO, y aguas residuales) y en el empleo
de productos quimicos (detergentes y desinfectantes
principalmente).

En el caso del consumo de agua, se estima que
como promedio el 60% del consumo de agua en la
industria alimentaria esta asociado a las actividades
de limpieza y desinfeccion. Una gran parte de ese
importante volumen se convierte en agua residual,
cuya gestion supone también un coste, en materia
de depuracion y/o desde el punto de vista tributario.

Pero la limpieza en la industria alimentaria es crucial
para la inocuidad y la calidad del producto final, y
por lo tanto, un requerimiento sine qua non para la
industria. La frecuencia e intensidad de las acciones
de limpieza y desinfeccion dependeran de los reque-
rimientos de higiene, de la eficiencia del proceso de
limpieza y del disefio de los equipos e instalaciones.

Aun teniendo en cuenta que el principal objetivo
del disefio higiénico es reducir riesgos de contami-
nacion del producto, puede ser un aliado importante
en la reduccion del impacto ambiental y econémico
de las actividades de limpieza en la industria. En la
medida en que un equipo o instalacion sea mas fa-
cilmente limpiable, los recursos necesarios para su
limpieza se reduciran. Esta relaciéon causa-efecto se
demostro y cuantificd en los estudios llevados a cabo
en el marco del proyecto LIFE Ecodhybat.



La DURABILIDAD es la
verdadera sostenibilidad

El proyecto LIFE Ecodhybat

y como el diseifio higiénico
contribuye a reducir el impacto
de las operaciones de limpieza

El proyecto Ecodhybat tuvo como objetivo de-
mostrar que el disefio higiénico de equipos e ins-
talaciones es una técnica preventiva econdmica-
mente viable para reducir de forma significativa
el impacto ambiental generado en las operaciones
de limpieza y desinfeccion de la industria alimen-
taria, sin comprometer los estandares higiénicos
requeridos. Las pruebas de demostracion se re-
alizaron a escala piloto y a escala semi-industrial
en dos sectores agroalimentarios representativos
en Espafia, como son el sector lacteo y el de la
transformacion de productos del mar.

El proyecto, impulsado y coordinado por AINIA,
contd con la participacién de la Asociacién Mul-
tisectorial de Empresas Fabricantes de Maqui-
naria (AMEC), Calidad Pascual (industria lactea)
y Grupo Pescanova (transformacion de productos
del mar). El proyecto tuvo una duracién de 36
meses Yy sus principales etapas fueron:

1.Realizacion de un diagnodstico ambiental e

higiénico de las lineas de produccién y las
operaciones de limpieza y desinfeccion en
las instalaciones de las empresas participan-
tes. washing solutions
2.Analisis del estado del arte de los equipos
disponibles en el mercado con disefio higié-
nico certificado.
3.ldentificacién de las oportunidades de mejora
del disefo higiénico e implementacion de EQUIPOS DE LAVADO Y

cambios en los equipos e instalaciones se-

leccionadas. SECADO INDUSTRIAL A MEDIDA

4.Pruebas de demostracion de la mejora de la
limpiabilidad de los equipos modificados Su solucion en higiene industrial
atendiendo a criterios higiénicos y ambien-
tales.

5. Evaluacién medioambiental y econémica de
la nueva técnica utilizando metodologias de
andlisis del ciclo de vida.

Es decir, una vez identificados los equipos o
instalaciones con mayores requerimientos en ma-
teria de limpieza y/o mayor relevancia en términos
de seguridad alimentaria, se procedio a la mejora
de su disefio desde el punto de vista higiénico.
A continuacion se realiz6 una evaluacion com-
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GRAFICO 1

Porcentaje de ahorro en el consumo de agua
por equipo
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parativa de la limpiabilidad de la versién “conven-
cional” frente a la version mejorada desde el punto
de vista del disefio higiénico.

Los dos sectores elegidos garantizaban la presen-
cia de los dos tipos de limpieza mas relevantes en
la industria: las limpiezas CIP, para procesos cerrados
(representados por la industria lactea) y las limpiezas
en abierto (representados por la industria de pro-
ductos de la pesca). Los resultados obtenidos en
estos Ultimos procesos serian facilmente extrapola-
bles al sector céarnico, en el que predominan las lim-
piezas en abierto. En el grafico 1 se puede observar
que el ahorro de agua conseguido a través de la me-
jora en el disefio higiénico es muy variable depen-
diendo del tipo de equipo de que se trate.

Los resultados obtenidos en estas pruebas de-
muestran que el disefio higiénico supone una técnica
eficaz para reducir el impacto medioambiental en el
sector alimentario. El porcentaje de ahorro en con-
sumo de agua evaluado en las pruebas industriales
oscila entre valores de reduccién de 10-95%, de-
pendiendo del tipo de equipo o componente. El valor
promedio de ahorro obtenido es de un 38%.

Esta reduccion en el consumo de agua en las lim-
piezas lleva asociado un menor tiempo empleado
en las limpiezas, un menor consumo de energia eléc-
trica y térmica y una menor generacion de vertidos.

Légicamente, cualquier modificacion en los proto-
colos de limpieza y desinfeccion debe ir precedida
de la correspondiente validacion, que asegure que
se consigue la eficacia requerida. Y, por otro lado, si
se dispone de protocolos de limpieza genéricos para
un amplio abanico de equipos, sera siempre el caso
mas desfavorable el que determine el protocolo a se-
guir. Pero estos resultados refuerzan la idea de que
en la medida en que el disefio de nuestros equipos
e instalaciones sea mas higiénico, ademas de reducir
los riesgos de contaminacion, los esfuerzos reque-
ridos para la limpieza y desinfeccion seran menores.

Los resultados del proyecto llevaron a la Comision
Europea a considerar el disefio higiénico como “Me-
jor Técnica Disponible” (MTD) para el sector alimen-
tario, y asi quedd plasmado en la ultima revisién del
documento BREF “Best available techniques (BAT)
reference document for the food, drink and milk in-
dustries” en 2019.

Por ultimo, indicar que el proyecto Ecodhybat fue
galardonado con el premio al mejor proyecto LIFE
del periodo 2016-2017 en la Union Europea. e
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Tecnologias espectrales para
la prediccion de la calidad de la carme

Se hace una revision de los estudios de investigacion sobre las tecnologias

basadas en la espectroscopia para predecir la composicion y la calidad de la

carne: la espectroscopia de reflectancia en el infrarrojo cercano (NIRS), la
espectroscopia de 1magen hiperespectral (HSI) y la espectroscopia Raman.
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0. Lépez-Campos, y N. Prieto*

Lacombe Research and Development Centre,
Agriculture and Agri-Food Canada,

Lacombe, Alberta, Canada

*Autor para correspondencia:

E-mail: nuria.prietobenavides@agr.gc.ca (N. Prieto)

Introduccion

Los factores que impulsan o favorecen el consumo
de carne son complejos y estan interrelacionados.
Ademas del precio, la satisfaccion al comer, las ca-
racteristicas sensoriales y el contenido de nutrientes
son factores clave que influyen en las decisiones de
compra de carne fresca y productos carnicos (Gru-
nert y col., 2004). De hecho, los consumidores son
cada vez mas conscientes de los parametros de ca-
lidad sobre los que deben prestar atencion y estan
dispuestos a pagar tanto por la credibilidad como
por las diferencias de calidad medibles. Sin embargo,
los métodos tradicionales para la evaluacién de la
calidad de la carne requieren mucho tiempo, son

eurocarne n° 312

Diciembre 2022


mailto:nuria.prietobenavides@agr.gc.ca

Tecnologia

FIGURA 1

Recoleccion de espectros NIRS de la capa interna de grasa subcutanea de cerdo utilizando un aparato portatil

Wavelegth (nm)

(Prieto et al., 2018a). Fuente: Agriculture and Agri-Food Canada — Lacombe Research and Development Centre.
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costosos e invasivos y pueden impactar negativa-
mente en el medio ambiente. Con el fin de hacer
frente a los escenarios actuales de mercado y de-
safios ambientales globales, la implementacion de
tecnologias no invasivas y en tiempo real, que usan
sensores para predecir la calidad de la carne, se en-
cuentran en continuo desarrollo y su rapida evolucion
esta ayudando en la optimizacion de la evaluacion
tanto de la carne fresca como de sus productos ela-
borados.

Se han publicado varias revisiones bibliograficas
sobre la aplicacion de tecnologias espectrales para
la prediccion cuantitativa y cualitativa de la calidad
de la carne (Aalhus y col., 2014; Prieto y col., 2017,
2018b; Tao y Ngadi, 2018; Kutsanedzie y col., 2019).
Sin embargo, los recientes avances en la instrumen-
tacion (por ejemplo, dispositivos portéatiles y de ma-
no) junto con un mayor poder de célculo y de esta-
distica mas avanzada (por ejemplo, algoritmos de
aprendizaje automatico) han expandido el uso de las
tecnologias espectrales para predecir la calidad de
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la carne. En la presente revision se resumen los es-
tudios mas recientes y relevantes que han investi-
gado tecnologias basadas en la espectroscopia para
predecir la composicion y la calidad de la carne: la
espectroscopia de reflectancia en el infrarrojo cer-
cano (NIRS, por sus siglas en inglés, near infrared
spectroscopy), la espectroscopia de imagen hipe-
respectral (HSI, hyperspectral imaging) y la espec-
troscopia Raman.

Espectroscopia de reflectancia
en el infrarrojo cercano, NIRS

En NIRS (12.500 a 4.000 cm~" u 800 a 2.500 nm),
una molécula absorbe un fotén de energia pertene-
ciente al infrarrojo cercano produciéndose un cambio
en el momento dipolar de la misma y cambios en
las transiciones vibracionales. La energia de este fo-
ton sera igual a la diferencia entre los dos estados
vibracionales de la molécula (Agarwal y Atalla, 2010).
Es decir, los resultados obtenidos se deberan a las



vibraciones implicadas mayoritariamente en los
enlaces quimicos C-H, O-H y N-H (Prieto y col.,
2017).

Son muchas las ventajas que ofrece NIRS so-
bre los métodos convencionales para el analisis
de la calidad de la carne. NIRS es una tecnologia
de elevada sensibilidad, rapida, no destructiva,
rentable y respetuosa con el medio ambiente (Di-
xit y col., 2017). Ademas, se basa en una mayor
profundidad de penetraciéon que otras técnicas
espectroscopicas (Hassoun y col., 2020). Sin em-
bargo, el hecho de que la carne esté compuesta
por aproximadamente un 75% de agua supone
una desventaja, ya que el agua absorbe fuerte-
mente en la regién infrarroja y puede influir en las
predicciones NIRS (Andueza y col., 2019).

Recientemente, Dixit y col. (2020b) predijeron
con éxito el contenido de grasa intramuscular
(IMF, por sus siglas en inglés, intramuscular fat)
en muestras de carne de ternera a las 24 h post-
mortem, utilizando fuera y dentro de la linea de
procesado un espectrometro portatil visible Vis-
NIR (350 a 2.500 nm) en una planta piloto comer-
cial y, como andlisis estadistico, regresién de mi-
nimos cuadrados parciales (PLSR, por sus siglas
en inglés, partial least squares regression)
(R2p = 0,88 y 0,89, respectivamente). En carne
de ternera madurada durante 7 d, Patel y col.
(2021) describieron estimaciones moderadas del
contenido en IMF (Rzp =0,46, 0,66 y 0,62) y hu-
medad (RZp = 0,51, 0,63 y 0,70) usando un Vis-
NIRS portatil (350 a 1.830 nm), un NIRS portatil
(950 a 1.650 nm), y un picro-NIRS portatil (905 a
1.649 nm), respectivamente, en un laboratorio de
investigacion. Inesperadamente, el instrumento
mas pequeiio (picro-NIRS) fue el mas preciso en
la estimacion de la humedad vy, junto con el NIRS
portatil, para la estimacion de la IMF. Segun Patel
y col. (2021), este resultado podria deberse a pro-
blemas de redundancia de datos de los espec-
trometros con espectros mas amplios y definidos.
En carne de cerdo, Wang y col. (2018a) y Wang
y col. (2020b) encontraron altas correlaciones en-
tre espectros NIRS y contenidos de IMF, proteina
y humedad (r,, = 0,86), utilizando espectrémetros
portéatiles de doble banda Vis-NIR en laboratorios
de investigacioén y analisis estadistico PLSR. Por
el contrario, varios estudios observaron una pre-
dictibilidad NIRS baja o poco fiable para el con-
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tenido de IMF en carne de corderos a las 24-28 h
post-mortem (R?cy, = 0,52 2 0,55 o R2p =0,29 a 0,54;
Knight y col., 2019; Fowler y col., 2021b; Hitchman
y col., 2021a; Lambe y col., 2021) y de ternera ma-
durada durante 2 y 7 d (R*;y = 0,08 y 0,12, respec-
tivamente; de Nadai Bonin y col., 2020), utilizando
espectrometros portatiles Vis-NIR (350 a 2.500 o
400 a 1.395 nm) y PLSR en mataderos comerciales.

NIRS es una tecnologia de elevada

sensibilidad, rapida, no destructiva,
rentable y respetuosa con el medio
ambiente
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La predictibilidad mas baja en estos estudios podria
ser, en parte, debida al rango mas estrecho de lon-
gitudes de onda y/o de contenido en IMF en com-
paracion con los utilizados en Dixit y col. (2020b).
Esto ultimo podria deberse a diferencias entre es-
pecies, ya que el rango de contenido de IMF suele
ser mas limitado en cordero que en ternera (Hoehne
y col., 2012; Stewart y col., 2021; Hitchman y col.,
2021b). Patel y col. (2021) también describieron bajos
coeficientes NIRS de determinacion de calibracion
(R?;) y de prediccion (R?;,) respecto al contenido de
proteina en carne de vacuno (R%;, = 0,61, 0,51 y 0,62;
Rzp =0,46, 0,23 y 0,43), utilizando un Vis-NIR portatil,
un NIR portatil y un dispositivo de mano picro-NIR,
respectivamente. Estos autores atribuyeron el bajo
valor de R?; a la baja variabilidad de este compo-
nente quimico en las muestras de carne, mientras
que los bajos R?; se debieron a una mayor varianza
en la ratio granja/fecha, que no se reflejé en los es-
pectros de carne.

Respecto a la prediccion por NIRS del contenido
de acidos grasos (FA, por sus siglas en inglés, fatty
acids), Prieto y col. (2018a) estimaron con éxito
(R°, = 0,81 a 0,94) el valor del indice de yodo (IV) y el
contenido total en acidos grasos saturados (SFA, por
sus siglas en inglés, saturated fatty acids), acidos gra-
sos monoinsaturados (MUFA, por sus siglas en inglés,
monounsaturated fatty acids) y acidos grasos poliin-
saturados (PUFA, por sus siglas en inglés, polyunsa-
turated fatty acids), aunque encontraron baja predic-
tibilidad para FA individuales con baja variabilidad
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como palmitico, estearico y oleico (R?, = 0,60 a 0,70)
en grasa subcutanea de cerdo, utilizando un NIR
portatil (350 a 2.500 nm) en un matadero de inves-
tigacion y PLSR. Una moderada predictibilidad NIRS
fue obtenida por Piao y col. (2018) para la concen-
tracién de MUFA, SFA y acido oleico en grasa inter-
muscular de ternera (Flzp = 0,69, 0,67 y 0,64, respec-
tivamente), utilizando un espectrémetro NIR portatil
(700 a 1.050 nm) en mercados de carne y PLSR. Los
espectros recogidos en carne de cordero condujeron
a buenas predicciones de SFA (R%:y = 0,84) y PUFA
(R%cy = 0,94), y moderadas para MUFA (R®c, = 0,57),
al utilizar un espectrofotémetro portatil (350 a 2.500
nm) en un matadero de investigaciéon y PLSR (Juarez
y col., 2017). Sin embargo, Fiorentini y col. (2017)
obtuvieron, utilizando un equipo similar, baja predic-
tibilidad NIRS tanto para la composicion de FA in-
dividuales como totales (R%cy = 0,11 a 0,56). Aparte
de una baja variabilidad, otro factor limitante en la
prediccion de FA mediante NIRS es la similitud en
los patrones de absorcién debido a las similitudes
en la estructura quimica y los grupos funcionales
(Prieto y col., 2017; Tao y Ngadi, 2018). Este factor
podria conllevar complejas relaciones entre los es-
pectros y las variables de respuesta que no serian
predecibles bajo un modelo PLSR. De hecho, Ba-
rragan-Hernandez y col. (2020) mejoraron conside-
rablemente la predictibilidad NIRS tanto de FA indi-
viduales como totales en carne de ternera picada al
utilizar regresiones mediante maquinas de vectores
de soporte (SVM, por sus siglas en inglés, support
vector machine) (F(Z,O = 0,74 a 0,99) frente a PLSR
(R2p = 0,06 a 0,58). Por lo cual, la regresion basada
en SVM podria ser una alternativa novedosa, ya que
logra identificar varios vectores en el hiperespacio
capaces de construir un modelo de prediccion ge-
neralizable para estimar el perfil de FA en carne de
vacuno con mayor precision que los métodos con-
vencionales.

Tanto espectrometros NIR portatiles como manua-
les han sido utilizados recientemente para predecir
el pH de muestras de carne intactas. Dixit y col.
(2020b) y Wang y col. (2018a) obtuvieron una alta
predictibilidad y correlacion NIRS para el pH en carne
de vacuno en una planta piloto comercial (RZp >0,84)
y en carne de cerdo en un laboratorio de investiga-
cion (rp = 0,81), respectivamente. Sin embargo,
otros estudios reportaron baja capacidad predictiva
(F{Qp <0,290 R?p = 0,30) en carne de vacuno, cerdo
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y cordero en laboratorios de investigacion o mata-
deros comerciales (Fiorentini y col., 2017; Andersen
y col., 2018; Patel y col., 2021; Savoia y col., 2021).
Probablemente, estas diferencias entre estudios se
deban a un rango de valores de pH mas estrecho
en estos Ultimos estudios en comparacién con los
dos mencionados previamente.

Respecto a la prediccion de parametros de color
(L* a*, b*), espectrometros NIRS tanto manuales como
portatiles han sido utilizados. Savoia y col. (2021) y Jua-
rez y col. (2017) describieron para L*, R*; = 0,80 y
R2cy = 0,93 para ternera y cordero, respectivamen-
te, mientras que Wang y col. (2018a) describieron
altas correlaciones entre los espectros NIR y
L*(r,=0,8920,90),a*(r, =0,882a0,94),y b* (r, = 0,90
a 0,95) en cerdo. Por el contrario, otros estudios des-
cribieron valores de R? entre bajos y moderados para
ternera L* (R?cy = 0,33 2 0,49 o Rzp = 0,42 a 0,52),
a* (R%cy = 0,07 a 0,32 o R, = 0,52 a 0,71), y
b*(R?cy=0,19a0,390 R2p =0,35a0,63; Sahary col.,
2019; Patel y col., 2021; Savoia y col., 2021) y cerdo
L* (R?%cy =0,63), a* (R’cy = 0,72), y b* (R%y = 0,65; Fur-
tado y col., 2019). Estas diferencias entre estudios
podrian deberse, en parte, a las variaciones entre ins-
trumentos.

En los ultimos afos, la capacidad de retencion de
agua (WHC, por sus siglas en inglés, water holding
capacity) de muestras de carne ha sido también es-

timada utilizando espectrometros NIR tanto manuales
como portatiles. NIRS predijo con baja exactitud las
pérdidas por exudado (R?;, =< 0,31; Savoia
y col., 2021) y por cocinado en carne de ternera
(Rcy=0,450 RZp = 0,25; Sahar y col., 2019; Patel
y col., 2021; Savoia y col., 2021) y pérdidas por goteo
en carne de cerdo (R%cy < 0,12; Andersen y col.,
2018; Savoia y col., 2021). Sin embargo, una relativa
alta correlacién entre espectros NIR y perdidas por
cocinado en cerdo (r, = 0,77) fue descrita por Wang
y col. (2020b), probablemente debida a una mayor
variabilidad (mayor desviacion estandar) en pérdidas
por cocinado en este estudio en comparacién con
los anteriormente mencionados.

Puesto que la terneza es una variable relacionada
con la satisfaccién del consumidor, la capacidad de
NIRS para predecir los valores de fuerza de corte de
Warner-Bratzler (WBSF, por sus siglas en inglés, War-
ner Bratzler shear force) en carne de diferentes es-
pecies también ha sido recientemente evaluada tanto
en mataderos comerciales como de investigacion,
utilizando espectrometros Vis-NIR de mano y porta-
tiles. Sin embargo, baja predictibilidad NIRS para
WBSF ha sido descrita en muestras de carne tanto
de ternera como de cordero (R%;, < 0,41 0 R2p <0,20;
Juarez y col., 2017; Knight y col., 2019; Cafferky y
col., 2020; Savoia y col., 2021). Aparte de las mo-
deradas a bajas repetitividades y reproducibilidades
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descritas para los atributos fisicos de calidad de car-
ne como la fuerza de corte (Patel y col., 2021), la
baja predictibilidad NIRS para WBSF podria deberse
a una baja relacién entre la terneza de la carne co-
cinada y la composicion y propiedades vibracionales
de la carne fresca en la que se recogieron los es-
pectros NIR. De forma similar, Cafferky y col. (2020)
predijeron con baja exactitud la terneza evaluada
por panelistas entrenados en muestras de carne de
ternera, utilizando un espectrometro NIR portatil en
una sala de refrigeracion de un matadero comercial
a 1 d post-mortem (R%zy = 0,06) o un laboratorio de

La tecnologia NIRS junto a las técnicas
de machine learning se han vuelto
herramientas populares para

la autenticacion de productos carnicos
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investigacion a los 2 d post-mortem (R%cy = 0,13), y
otros atributos sensoriales como jugosidad, desme-
nuzabilidad y sabor (R%z, = 0,04 a 0,41).

La tecnologia NIRS también ha sido utilizada re-
cientemente para predecir la consistencia de la pan-
ceta de cerdo. Realizando medidas en camaras fri-
gorificas de un matadero de investigacion y utilizando
PLSR, Lam y col. (2020) y Soladoye y col. (2018) pre-
dijeron satisfactoriamente la firmeza de la panceta
de cerdo (puntuacion subjetiva: R?, = 0,66 a 0,84;
angulo de pliegue de la panceta: R?, = 0,71 a 0,91)
cuando escanearon la grasa subcutanea de la paleta
y la capa tanto magra como grasa de la panceta,
respectivamente, con un espectrometro portatil Vis-
NIR (350 a 2.500 nm).

En los ultimos afos, la tecnologia NIRS junto a las
técnicas de “machine learning” se han vuelto herra-
mientas populares para la autenticacion de productos
carnicos en funcioén de la especie, origenes geogra-
ficos, dieta animal y frescura en laboratorios de in-
vestigacién o mataderos. Yang y col. (2018) clasifi-
caron muestras de carne de ternera, cerdo y cordero
con un 100% de exactitud usando SVM. Weng y col.
(2020) utilizaron un espectrometro NIR portatil y un
andlisis mediante redes neuronales convolucionales
profundas (DCNN, por sus siglas en inglés, Deep
convolutional neural network) e identificaron correc-
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tamente la carne de ternera adulterada con carne
de cerdo (R?, = 0,94). Revilla y col. (2020) clasificaron
correctamente el 84% de las muestras de carne de
vacuno curada en seco de un sello de calidad Indi-
cacion Geografica Protegida y el 100% de muestras
de Indicacién Geografica no protegida, utilizando un
espectrometro NIR de sobremesa y un analisis es-
tadistico mediante redes neuronales. Barragan y col.
(2021) clasificaron correctamente entre un 75 a un
100% de muestras de grasa subcutanea y de carne
de ganado bovino alimentado con cebada o maiz
usando un instrumento portatil Vis-NIRS y aplicando
SVM lineal. Estos autores confirmaron el éxito de la
aplicacién de la técnica SVM en estudios con con-
juntos de datos relativamente pequefos a la vez que
permite una validacion externa. Finalmente, Moon y
col. (2020) clasificaron muestras de solomillo de ter-
nera dentro de una escala desde frescas a no aptas
para el consumo con una exactitud del 86 al 96%,
utilizando un espectrometro portatil Vis-NIR y un al-
goritmo de aprendizaje automatico basado en redes
neuronales convolucionales.

Espectroscopia de imagen
hiperespectral, HSI

De la integracion de la espectroscopia y las téc-
nicas de imagen surge la tecnologia de imagen hi-
perespectral (HSI). Esta tecnologia se basa en la ad-
quisicion de 20 o mas bandas espectrales continuas
e igualmente distribuidas con rangos que compren-
den tanto la region de infrarrojo cercano como la vi-
sible, resultando en una caracterizacion altamente
informativa del espectro de reflectancia (Goetz, 2009).
Este avance ha llevado a la aplicacion de HSI para
identificar los componentes y caracterizar su distri-
bucién espacial en un producto, sustancia, tejido o
ambiente. El uso de HSI para la prediccion de la
composiciéon quimica, los atributos tecnologicos y
la adulteracién de la carne ha sido considerado en
previas revisiones bibliograficas (Xiong y col., 2014;
Siche y col., 2016; Prieto y col., 2018b). Sin embargo,
desde las Ultimas revisiones, multiples estudios eva-
luando HSI han surgido para predecir estos atributos
en la carne de ternera, cordero y cerdo.

En estudios recientes, el valor de pH en carne
roja ha sido predicho con éxito usando varios enfo-
ques estadisticos. Utilizando equipos HSI de sobre-
mesa, una alta predictibilidad del pH en carne de



corderos (R?, = 0,71; Craigie y
col., 2017) y en una combina-
cion de carne de ternera, cor-
dero y ciervo (R?p =0,75-0,86;
Dixit y col., 2020a) fue obtenida
usando PLSR. Sin embargo, Di-
xit y col. (2020a) y Yao y col.
(2019) encontraron una mayor
predictibilidad del pH usando
DCNN en carne de ternera/cor-
dero/ciervo (R%, = 0,89) y SVM
en carne de cerdo, usando un
escaner portatil (R?; = 0,93). El
mejor rendimiento observado
con modelos SVR en compara-
cion con PLSR esta de acuerdo
con Thissen y col. (2004), quie-
nes concluyeron que, para apli-
caciones espectrales, SVR es
mas robusto y tiene en consi-
deracion los efectos no lineales
de los cambios de temperatura.
Ademas, Craigie y col. (2017)
incluyeron valores atipicos en
el modelo en un intento de re-
plicar los datos de una pobla-
cion industrial, lo que podria ex-
plicar la menor predictibilidad
obtenida en comparacién con
los otros estudios. Estos auto-
res sugirieron una continua ca-
libracion y validacion para me-
jorar la robustez del modelo. Al
comparar sistemas HSI de es-
caneo en linea (550 a 1.700 nm)
o adquisicién instantanea
(670 a 950 nm), utilizando una
plataforma robética en linea en
una planta piloto de procesado
de carne, para predecir el pH
del musculo en la carne de ter-
nera, el escaner en linea mos-
tré un rendimiento superior
(R%, = 0,89) al escaner de me-
didas HSI puntuales (RZp =0,77;
Dixit y col., 2020b). Aunque los
escaneres de medidas HSI pun-
tuales exhibieron una mayor ra-
pidez en la adquisicion de ima-

genes, los sistemas HSI de es-
caneo en linea fueron capaces
de proporcionar una mejor re-
presentacion de la muestra, ex-
plicando la diferencia en predic-
tibilidad.

Para el contenido de IMF, al
igual que en los estudios de
predicciéon de pH descritos an-
teriormente, el valor de R? de
los modelos DCNN (R?, = 0,89)
fue ligeramente mayor a los
obtenidos mediante PLSR
(R?p = 0,84 a 0,88), en un ana-
lisis combinado de carne de ter-
nera, cordero y ciervo, utilizan-
do un escaner HSI de sobre-
mesa sobre una plataforma mo-
vil (Dixit y col., 2020a). Sin em-
bargo, en la prediccién del con-
tenido de IMF en carne de
ternera, el escaneo en linea mos-
tré mayores valores de R?; que
la toma de muestras de forma
secuencial (R%, = 0,90 vs. 0,72,
respectivamente), en una planta
piloto de procesado de carne
(Dixil y col., 2020b). En carne
de cerdo, varios estudios obtu-
vieron altos valores de predic-
cion del contenido de IMF en
lomo (R?, = 0,86 a 0,96), utili-
zando sistemas HSI de labora-
torio de sobremesa y sistemas
de barrido, y varios modelos de
prediccion (regresién paso a
paso, PLSR, SVM vy retro-pro-
pagacion de redes neuronales)
(Huang y col., 2014; May col.,
2018; Kucha y col., 2021a).
Aheto y col., (2020) utilizaron un
sistema HSI de barrido de labo-
ratorio para estimar el contenido
en IMF de pancetas de cerdo y
observaron una alta predictibi-
lidad en modelos considerando
la mediana de las caracteristicas
espectrales (R?, = 0,81) y la me-
dia de las caracteristicas de la
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imagen (R?, = 0,73). Al utilizar la tecnologia HSI para
predecir el contenido de IMF en longissimus lumbo-
rum de corderos, Craigie y col. (2017) obtuvieron va-
lores de R? moderados al utilizar PLSR (R?p =0,67)
y altos (R%; = 0,92) al utilizar PLSR progresivo (con-
siderando los datos acumulados de forma cronolé-
gica). Ademas, estos autores utilizaron un sistema
de escaneo de linea con una base movil en un en-
torno de laboratorio y sugirieron que, para sistemas
HSI en linea, la actualizacién los modelos con el
tiempo (particularmente donde la iluminacion y las
condiciones ambientales no se pueden controlar cui-
dadosamente) podria ser una estrategia Util para me-
jorar las predicciones futuras. Velasquez y col. (2017)

La espectroscopia de imagen
hiperespectral (HSI) se puede usar
para la prediccion de la composicion
quimica, los atributos tecnol6gicos
y la adulteracion de la carne
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establecieron un sistema HSI de barrido de labora-
torio como una tecnologia de éxito en la clasificacién
de carne de ternera segun el grado de marmoleado,
utilizando el sistema de arbol de decision (99,9%).
La tecnologia HSI también ha sido utilizada para
predecir la composicion de FA. Craigie y col. (2017)
obtuvieron una predictibilidad moderada para grupos
de SFA, MUFA 'y PUFA (R?, = 0,53 a 0,70) y baja para
FA individuales (Fizp = 0,01 a 0,48) en carne de cor-
dero utilizando PLSR. Segun estos autores, la baja
predictibilidad obtenida mediante HSI pudo deberse
a la inclusién de valores atipicos con la idea de imitar
la aplicacion sobre una poblacion industrial. Por el
contrario, Wang y col. (2020a) describieron una
alta predictibilidad para el contenido en FA palmitico
(R?, = 0,91) y oleico (R?, = 0,88) en carne de cordero,
utilizando un espectrémetro HSI de sobremesa movil.
En este estudio, datos de los espectros HSI se com-
binaron con datos de textura (utilizando matriz de
co-ocurrencia de nivel gris para extraer caracteris-
ticas de textura) y un analisis poblacional de com-
binacién de variables (variables informativas de re-
tencion iterativa) se aplico a una regresion SVM (para
la prediccion del FA palmitico) y PLSR (para la pre-
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diccion del FA oleico). Para FA especificos en carne
de cerdo, Kucha y col. (2021b) obtuvieron R?, para
acido miristico, palmitico, palmitoleico, estearico,
oleico y linoleico de 0,69 a 0,84, utilizando espectros
con un rango completo de longitudes de onda y pa-
rametros espectrales promedio.

Aparte de la grasa, otros componentes quimicos
de la carne han sido estimados mediante HSI. El con-
tenido de agua en carne de corderos fue predicho
satisfactoriamente mediante un aparato HSI de so-
bremesa a nivel de laboratorio y regresion linear mul-
tiple (MLR, por sus siglas en inglés, multiple linear re-
gression) (R, = 0,92; Pu y col., 2014). Aunque aun
relativamente altos, los valores de predictibilidad para
el contenido de proteina fueron algo menores en carne
de cordero usando MLR o PLSR (RZp = 0,80 a 0,85;
Puy col., 2014) y en carne de cerdo utilizando redes
neuronales de retro-propagacion (R%zy = 0,78 a 0,83;
May col., 2019). Esta baja predictibilidad para el con-
tenido de proteina pudo ser debido al rango estrecho
o baja variabilidad intrinseca de este componente
(Prieto y col., 2018b).

Con relacion al color de la carne roja, alta predic-
tibilidad con un equipo HSI de sobremesa de labo-
ratorio fue obtenida para L*, a*y b* en muestras de
cordero, ternera y cerdo utilizando MLR (R?p =0,97,
0,84,y 0,82, respectivamente; Kamruzzaman y col.,
2016b), y en carne de ternera utilizando PLSR
(R% = 0,98, 0,92 y 0,95, respectivamente; Yu y col.,
2020). El contenido de metamioglobina influye en
la estabilidad del color de la carne, y muchos estu-
dios han descrito recientemente una alta predicti-
bilidad de HSI para diferentes variables relacionadas
con el contenido de metamioglobina en carne de
cordero utilizando un equipo HSI de sobremesa de
laboratorio y diferentes enfoques estadisticos de
prediccion, incluyendo PLSR y maquinas de vecto-
res de soporte de minimos cuadrados (LSSVM, por
sus siglas en inglés) (R°; = 0,85 y 0,91, respectiva-
mente; Cheng y col., 2020), LSSVM junto con
un muestreo competitivo adaptativo ponderado
(R?, = 0,81 a0,91; Yuy col., 2020), datos NIR-HSI
combinados con un método espectroscopico de
correlacién 2D generalizada (R?, = 0,85; Cheng y
col., 2021), y PLSR junto con un muestreo compe-
titivo adaptativo ponderado (R, = 0,77; Yuan y col.,
2020).

Respecto a la prediccion de WHC en carne me-
diante HSI, pocos estudios figuran en la literatura.
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Kamruzzaman y col. (2016a) predijeron con alta exac-
titud las pérdidas por goteo en carne de ternera, cor-
dero y cerdo utilizando un sistema HSI de sobremesa
de laboratorio y PLSR (R?, = 0,92) y SVM (R?, = 0,94).

En cuanto a la prediccion de la terneza mediante
andlisis instrumental (WBSF), Balage y col. (2018)
reportaron una baja predictibilidad en carne de ter-
nera usando un sistema HSI de sobremesa en un
entorno de laboratorio, una region especifica de in-
terés de los espectros (R, = 0,06 a 0,27) y PLSR.
Estos autores concluyeron que HSI aplicado a una
region especifica de la muestra no representa con
exactitud la terneza de toda la pieza. Nubiato y col.
(2018) utilizaron un HSI de sobremesa de laboratorio
para clasificar muestras de carne de ternera en fun-
cion de los valores WBSF y describieron que el 89,9
y el 84,8% de las muestras fueron correctamente
clasificadas usando una parte (928 a 1.413 nm) y to-
das (928 a 2.524 nm) las longitudes de onda espec-
trales, respectivamente. Cuando un sistema HSI fue
incorporado a la linea de produccion en una planta
piloto, Dixit y col. (2020b) obtuvieron una baja predic-
tibilidad para valores de WBSF en carne de ternera
madurada durante distintos periodos de tiempo, uti-
lizando tanto un escaner en linea (R?p =0,17 a 0,36)
como un escaner de adquisicidon instantanea
(R%, = 0,13 a 0,18). Estos autores sugirieron que la
baja predictibilidad podria deberse o a una falta de
correlacion directa entre los valores de WBSF vy las
caracteristicas espectrales o al hecho de que los
musculos no estuvieran en rigor en el momento del
escaneo. Es decir, el hecho de que las medidas es-

pectroscopicas fueran tomadas a las 24 h post-mor-
tem y las medidas de WBSF realizadas en carne ma-
durada podria justificar la baja predictibilidad des-
crita.

La deteccion de carne adulterada (por ejemplo,
productos carnicos adulterados con carne de menor
calidad o con carne de otras especies animales) ha
sido satisfactoria utilizando sistemas HSI. Estudios
recientes han mostrado una correcta deteccién de
proporciones de carne adulterada (al mezclar carne
de mala calidad) en carne de ternera (R2p = 0,94;
Zhao y col., 2019) y carne de cordero (R?, = 0,93;
Zhu y col., 2021), utilizando sistemas de sobremesa
de laboratorio y andlisis por SVM. Ademas, la adul-
teracion de carne tanto de cordero como de ternera
con carne de pato ha sido satisfactoriamente detec-
tada mediante sistemas HSI de laboratorio y PLSR
y metodologias de analisis de regresién de compo-
nentes principales (R, > 0,95; Jiang y col., 2019;
Zheng y col., 2019). Por Ultimo, Rady y Adedeji (2020)
utilizaron un sistema HSI de barrido en un laboratorio
y modelos PLSR para detectar adulteraciones en
carne picada de ternera y cerdo, y clasificaron co-
rrectamente el 75-100 y el 100% de muestras puras
y adulteradas, respectivamente.

Espectroscopia Raman

La espectroscopia Raman es un tipo de espec-
troscopia vibracional que utiliza luz (rayos
electromagnéticos) entre 200 y 1.800 nm (50.000 y
5.556 cm™) y se basa en la dispersién de dicha luz.
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Cuando los fotones colisionan con las moléculas,
algunas veces se produce un intercambio de energia
que se define como dispersiéon Raman (Smith y Dent,
2005).

Biomoléculas como aminoéacidos, colageno, elas-
tina, carotenoides, FA y colesterol contribuyen a la
dispersién Raman en carne y pescado y la espec-
troscopia Raman es usada para obtener informacion
de la concentracion, estructura e interaccién entre
estas biomoléculas (Damez y Clerjon, 2008; Yang y
Ying, 2011; Czamara y col., 2015). La espectroscopia
Raman es un método no destructivo, de bajo coste
y alta sensibilidad que requiere una muestra pequena
y un tiempo de andlisis corto. Ademas, no se ven in-

La deteccion de carne adulterada ha

sido satisfactoria utilizando sistemas HSI

y estudios recientes han mostrado una
correcta deteccion de proporciones en
el caso de carne de ternera y de cordero
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volucrados disolventes ni residuos téxicos y los es-
pectros del agua no interfieren con las biomoléculas
de la carne (Motoyama, 2017; Pallone y col., 2018;
Cheny col., 2020). Sin embargo, una desventaja de
la espectroscopia Raman es la interferencia de base
fluorescente, especialmente en carnes magras que
contienen compuestos fluorescentes (gj. porfirinas),
pero recientemente se han desarrollado nuevos al-
goritmos para eliminar esta interferencia (Wang y
col., 2018b).

La espectroscopia Raman ha sido ampliamente
utilizada en la prediccion de la composicién quimica
de la carne (Yang y Ying, 2011; Troy y col., 2016). Uti-
lizando equipos de sobremesa, Andersen y col. (2018)
y Cama-Moncunill y col. (2020) describieron una mo-
derada predictibilidad del contenido de IMF en carne
de cerdo madurada por 4 0 5 d (R’%cy = 0,73) y de
ternera madurada durante 2 d (R?gy = 0,64), usando
PLSR. Estos Ultimos autores atribuyeron estos valores
moderados a la presencia de bandas no facilmente
identificables y probablemente no relacionadas con
la variacion en el contenido de IMF en los espectros
adquiridos. Hasta la fecha, no hay disponibles mu-
chos estudios considerando espectrofotometros Ra-
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man de mano para predecir componentes quimicos
de la carne. En este sentido, Fowler y col. (2015a)
obtuvieron una baja predictibilidad tanto para IMF
como para grupos de FA en carne de cordero en un
laboratorio de investigacion (R%cy = 0,01 a 0,21). Se-
gun estos autores, la habilidad para predecir la com-
posicion de FA mayoritarios pudo verse reducida al
separar espectros de proteinas y lipidos, ya que la
eliminacién de los espectros que contenian sefiales
mixtas de proteinas y lipidos podria también haber
eliminado la informacién sobre los fosfolipidos unidos
en las membranas.

Ademas, espectrometros Raman portatiles y de
mano han sido utilizados en laboratorios de inves-
tigacion para predecir los valores tanto del pH como
de las variables definitorias del color de la carne.
Moderada predictibilidad del pH final fue obtenida
para carne de cerdo (R?sy = 0,52 a 0,72; Andersen
y col., 2018, 2021) y de cordero (R?zy = 0,59; Fowler
y col., 2015b), sin embargo, baja predictibilidad fue
observada para carne de ternera (R? = 0,42; Fowler
y col., 2018). Fowler y col. (2018) indicaron que una
elevada perdida de agua por parte del lomo (7%,
probablemente debido a una rapida caida de pH)
podria haber implicado una menor cantidad de in-
formacion en los espectros, dando lugar a la baja
exactitud de las predicciones del pH en carne.
Adicionalmente, Yang y col. (2020) describieron una
alta predictibilidad Raman para los valores de pH
y L* de filetes de ternera a los 0 d de maduracion
(R%cy = 0,99y 0,78, respectivamente), pero estos va-
lores disminuyeron constantemente a lo largo de 21
d de maduracién, alcanzando un minimo R®zy de 0,04
para ambas variables. Intentos para predecir los va-
lores de a* y b* no tuvieron éxito. De forma similar,
baja predictibilidad fue obtenida por Fowler y col.
(2015b) para L* en carne de cordero a 1y 5 d post-
mortem (R?cy = 0,32 y 0,22, respectivamente).

La espectroscopia Raman también ha sido utilizada
para estimar el valor de WHC. Al escanear carne en
un laboratorio de investigacion, Andersen y col. (2021)
obtuvieron una predictibilidad Raman moderada para
pérdidas por goteo (R%cy = 0,56 a 0,75). Sin embargo,
baja predictibilidad fue obtenida para pérdidas por
goteo en cerdo (R%gy = 0,49; Andersen y col., 2018)
y para perdidas por goteo y por coccion en ternera
(R2%cy = 0,59 y 0,49, respectivamente; Cama-Mon-
cunill y col., 2020), utilizando equipos de sobremesa
de laboratorio. Cama-Moncunill y col. (2020) des-



cribieron la presencia de ban-
das no facilmente identificables
en los espectros, las cuales po-
drian no estar relacionadas con
las caracteristicas fisico-quimi-
cas de las muestras, junto con
el disefio experimental (las pér-
didas por goteo y coccion fue-
ron evaluadas en muestras
frescas a los 2 d de madura-
cién y en muestras desconge-
ladas y previamente madura-
das por 14 d, mientras que los
espectros Raman fueron reco-
gidos en muestras desconge-
ladas y previamente madura-
das por 2 d) como factores que
podrian haber afectado la pre-
dictibilidad. Fowler y col. (2018)
observaron una baja predictibi-
lidad de las pérdidas por goteo
de carne de ternera (R? = 0,46),
utilizando un espectrofotémetro
Raman de mano en un labora-
torio de investigacion.
Revisando la prediccion de la
terneza instrumental usando la
espectroscopia Raman en carne
de distintas especies se han en-
contrado varias discrepancias.
Cama-Moncunill y col. (2020)
observaron una baja predictibi-
lidad para valores de WBSF uti-
lizando un espectréometro de so-
bremesa (R%:y = 0,36). Segun
estos autores, esta baja pre-
dictibilidad podria ser el resul-
tado de incluir en el modelo se-
nales no relacionadas con
cambios fisico-quimicos, ya
que algunas sefales espectra-
les no fueron interpretables y
solo se observaron pequefos
cambios espectrales entre car-
nes tiernas y duras. Cheny
col. (2020) predijeron con exac-
titud la fuerza de corte en car-
ne de ternera medida por ciza-
lla considerando el método

Meullenet-Owens, cuando un
espectrofotébmetro Raman por-
tatil fue usado en un laboratorio
de investigacion (R?, = 0,81).
Utilizando un espectrofotome-
tro Raman de mano en un la-
boratorio de investigacion,
Fowler y col. (2018) y Fowler y
col. (2014) encontraron predic-
ciones con baja exactitud para
WBSF en carne de ternera
(R?2 = 0,11) y de cordero (R%qy
= 0,06), respectivamente. Fow-
ler y col. (2014) atribuyeron la
baja predictibilidad a que las
medidas fueron tomadas en la
seccion mas estrecha del mus-
culo longissimus lumborum,
implicando la proximidad de
tres superficies musculares,
por lo que la dispersién difusa
podria haberse incrementado,
impidiendo asi la discrimina-
cién de la sefial en zonas mas
profundas del musculo. Ade-
mas, estos autores sugirieron
que aumentando el tiempo de
integracion a mas de 3 s o au-
mentando la acumulacién total
incluyendo repeticiones mejo-
raria la exactitud de la predic-
cion al reducirse la relacion se-
fal/ruido. Santos y col. (2018)
clasificaron correctamente mas
del 67 y 85% de muestras de
cerdo en base a la terneza ins-
trumental, utilizando un espec-
trofotometro Raman portatil y
SVM a 1 d post-mortem en un
matadero comercial y a los 15
d post-mortem en un laborato-
rio de investigacion, respecti-
vamente.

Cuando la terneza fue evalua-
da por consumidores no entre-
nados, Fowler y col. (2021a) la
predijo con exactitud en carne
de cordero, utilizando un es-
pectrémetro Raman de mano
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(R? = 0,99). Ademas, Santos y col. (2018) clasificaron
correctamente muestras de carne de cerdo en fun-
cién de la terneza evaluada por panelistas entrena-
dos a 1 d post-mortem (> 69%) y a los 15 d post-
mortem (> 93%), utilizando un espectrémetro Raman
portatil en un matadero comercial y en un laboratorio,
respectivamente, y SVM. En general, estos resultados
indicaron que la espectroscopia Raman podria ser
un mejor predictor de la terneza sensorial que la fuer-
za de corte. Esto probablemente se deba a que la
terneza sensorial esta asociada con mas de una ca-
racteristica bioquimica, mientras que la medicién de
la fuerza de corte no tiene en cuenta la contribucién
del contenido de agua y grasa en la percepcion sen-
sorial de la jugosidad y el impacto que esto tiene en
la percepcion de terneza (Perry y col., 2001).

La incorporacion de estas tecnologias
podria crecer si se hacen mejoras en los
dispositivos, se investiga con conjuntos
de datos independientes mas grandes

y se integran enfoques de machine
learning que tengan en cuenta

mas fuentes de variacion
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Casos recientes de adulteracion de carne, como
la aparicion de ADN de caballo en el 33% de ham-
burguesas de carne de ternera congeladas (Laurence,
2013), han aumentado el uso de la espectroscopia
Raman para discriminar la carne en funcion de la es-
pecie, los regimenes de alimentacion o los cortes.
Robert y col. (2021) discriminaron entre carne de ter-
nera, ciervo y cordero con una exactitud superior al
80%, utilizando un espectrofotometro Raman de so-
bremesa y, como andlisis estadistico, andlisis discri-
minante de minimos cuadrados parciales (PLS-DA,
por sus siglas en inglés, partial least square discrimi-
nant analysis). Ademas, Logan y col. (2021) clasifica-
ron correctamente carne de animales de diferentes
sistemas productivos con una exactitud del 83 al
96%, usando un espectrofotometro Raman de mano
directamente sobre la grasa subcutanea de la canal
y PLS-DA. Martin-Gémez y col. (2021) utilizaron un
espectrofotémetro Raman portatil en un laboratorio
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y el algoritmo de k vecinos mas cercanos (KNN, por
sus siglas en inglés, K-nearest neighbours algorithm)
y clasificaron correctamente el 83,3% de jamones
curados segun la dieta del animal y del 77,8% al
100% de los jamones curados segun la raza del ani-
mal. Ademas, Ostovar Pour y col. (2020) diferenciaron
entre diferentes cortes de la canal bovina (babilla, fi-
lete escocés, pierna trasera, pierna delantera, lomo
o costillar) con una exactitud del 84,4%, usando un
espectrometro Raman portatil en un laboratorio de
investigacion y funcion discriminante de componentes
principales (PCA, por sus siglas en inglés, principal
component analysis) como andlisis estadistico.

Conclusiones

Las tecnologias espectrales descritas son herra-
mientas poderosas para el analisis no destructivo de
caracteristicas de calidad de la carne. Por el contrario,
el precio de los equipos y el tiempo requerido para
procesar la gran cantidad de informacién generada
por estas tecnologias han limitado su uso en aplica-
ciones industriales.

Sin embargo, continuos esfuerzos para desarrollar
y perfeccionar los instrumentos para lograr prototipos
portatiles y, en particular, de mano, capaces de tra-
bajar con seguridad en linea, asi como algoritmos
avanzados de aprendizaje automatico han permitido
en los ultimos afos la superacion de algunas de las
limitaciones y mejorado la viabilidad del uso de estas
tecnologias para aplicaciones carnicas. La mayoria
de los estudios descritos en la literatura se realizaron
principalmente a escala de laboratorio o en plantas
piloto de procesado, por lo que hay una falta de es-
tudios que demuestren la robustez de los modelos
en las plantas de procesado industrial.

Por lo tanto, las mejoras en los dispositivos, la in-
vestigacion con conjuntos de datos independientes
mas grandes y la integracion de enfoques de ma-
chine learning que tengan en cuenta mas fuentes de
variacion podrian incrementar la incorporacion de
estas tecnologias espectrales en la industria carni-
ca.
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Polimeros inteligentes para la deteccion
rapida, sencilla y de bajo coste de
nitritos en muestras de carne procesada

Se describe un método rdpido, sencillo y economico para detectar la presencia
de nitritos en carne y derivados carnicos mediante el analisis de fotografias
realizadas a un polimero inteligente que actua como sensor optico coloriméetrico
anadido previamente a la matriz carnica.

Lara Gonzalez-Ceballos, Marta Guembe-Garcia, Resumen
Ana Arnaiz, Miguel A. Fernandez-Muifio,

M. Teresa Sancho, Sandra M. Osés, Saturnino Ibeas,
Jordi Rovira, Beatriz Melero, César Represa, Los nitritos son aditivos muy utilizados en alimen-

José M. Garcia, y Sail Vallejos tacion, principalmente en productos carnicos crudos
curados y cocidos. Se emplean para prolongar su
vida util debido a que inhiben el crecimiento de di-
versos patogenos, destacando su accion sobre la
bacteria Clostridium botulinum. La legislacién actual
establece la cantidad permitida de nitritos en matrices
alimentarias de origen cérnico, por lo que su cuanti-
ficacion es necesaria. Sin embargo, el método de

Palabras clave: Polimeros inteligentes, polimeros sensores, sensores po-
liméricos colorimétricos, nitritos, productos carnicos procesados, RGB,
HSV.
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andlisis de este grupo de especies resulta tedioso
y supone un coste econdmico y de tiempo muy
elevado. Por ello, en este trabajo se describe un
nuevo método de andlisis basado en un polimero
inteligente, concretamente en un sensor colori-
métrico para la deteccién de nitritos en muestras
de carne procesada. Este material permite deter-
minar la concentracion de estos aditivos a partir
del cambio de color del propio material sensor al
contacto directo con la matriz alimentaria. Esta
variacion cromatica se puede analizar de manera
rapida y sencilla a partir de una simple fotografia
tomada con la camara de un teléfono al polimero
sensor. Ademas, se ha desarrollado una aplicacion
para teléfonos inteligentes que facilita todo el pro-
ceso, obteniendo directamente el resultado de la
concentracion de nitritos que contiene el producto
a partir de la mencionada fotografia. El nuevo me-
todo de andlisis se ha validado comparando los
resultados obtenidos con un método de referencia
(ISO 2918: 1975). Esta validacion se ha llevado a
cabo analizando 26 muestras de productos car-
nicos de diferente naturaleza y procedencia (8 de
ellas corresponden a jamones cocidos de elabo-
racion propia en las instalaciones de la Universidad
de Burgos, con concentraciones conocidas de ni-
tritos, y otras 18 son muestras comerciales de
concentraciones de nitritos desconocidas, entre
las que se encuentran carnes frescas envasadas,
jamones y salchichas cocidas). Como resultado
principal, cabe indicar que no se han observado
diferencias estadisticas significativas entre los re-
sultados obtenidos con el método de referencia
de medida de nitritos y el nuevo método que se
propone en este trabajo, por lo que se puede con-
siderar como una alternativa viable que supone
un ahorro significativo de costes y de tiempo.

Introduccion

En la actualidad, los consumidores demandan
alimentos seguros, accesibles, de elevado valor
nutricional y con una larga vida util, conservando
a su vez sus propiedades organolépticas. Fruto
de estas demandas, se hace necesario el uso de
diferentes métodos de conservacién de alimen-
tos, entre los cuales se incluyen el empleo de di-
versos aditivos. Uno de estos aditivos son los
denominados nitritos, nombre bajo el cual se co-
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FIGURA 1
Composicion del material: A) del material polimérico de partida; y B) reaccion entre el material polimérico

y los nitritos, dando lugar a un azo compuesto coloreado.

A)
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nocen las sales de nitrito, destacando el nitrito de
sodio (E-250). Se trata de aditivos autorizados por
la Union Europea, y que se pueden utilizar en pro-
ductos carnicos crudos curados de forma conjunta
con sales de nitrato, para potenciar la reaccion de
curado. Los nitritos actuan, en primer lugar, como
sustancias antimicrobianas inhibiendo el crecimiento
Clostridium botulinum. A su vez, presentan un gran
poder antioxidante, con lo cual evitan el enrancia-
miento de los alimentos. Por Ultimo, se utilizan para
potenciar, o incluso mejorar, las propiedades sen-
soriales, tales como el color'. Esta mejora del color
en los productos carnicos procesados se debe a la
reaccion de curado; reacciones quimicas que tienen
lugar entre los iones nitrito y la mioglobina de la car-
ne, dando lugar a nitroso miopigmentos, que permi-
ten obtener el color deseado en estos productos
carnicos procesados? 3.

En contrapartida, y segun el Centro Internacional
de Investigaciones sobre el Cancer, los nitritos son
compuestos posiblemente cancerigenos para el ser
humano debido, principalmente, a que pueden dar
lugar a N-nitroso compuestos carcinégenos, desta-
cando la formacion de nitrosaminas* %, A su vez, los
nitritos presentan toxicidad por si mismos, ya que son
capaces de oxidar la hemoglobina en la sangre hasta
metahemoglobina, pudiendo provocar metahemoglo-
binemia, enfermedad potencialmente grave y que
tiene una mayor incidencia en bebés y nifios menores
de tres afos, o con enfermedades gastrointestinales®.

Debido a los efectos negativos que los nitritos pue-
den tener sobre la salud del consumidor, existe una
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legislacion europea que establece la cantidad ma-
xima de este aditivo que se puede anadir a un ali-
mento durante su procesado (150 mg/kg producto
final para la mayoria de los productos carnicos en
general y de 100 mg/kg para los productos carnicos
esterilizados). De igual forma, se cuenta con limites
maximos residuales permitidos, que varian en funcion
del alimento, entre 50 y 175 mg/kg de producto final’.

Fruto del potencial efecto negativo que pueden
tener los nitritos sobre la salud, asi como a la exis-
tencia de limites legales de este aditivo en los pro-
ductos alimentarios, se hace patente la necesidad
de disponer de un método de medida rapido, sen-
cillo, econémico y preciso. El método de referencia
utilizado actualmente para el analisis de nitritos en
muestras de carne (ISO 2918:1975) supone un coste
economico importante, ya que requiere de equipos
especializados (espectrofotdmetro o centrifugas, en-
tre otros) y su uso por personal cualificado®. A su
vez, se trata de un andlisis largo en tiempo, de apro-
ximadamente 3 horas, que acarrea un coste econo-
mico significativo en reactivos quimicos (acido acé-
tico, acido sulfanilico, a-naftilamina, etanol, trihidrato
de ferrocianuro de potasio o heptahidrato de acetato
de zinc, entre otras), ademas de un alto impacto am-
biental.

Hay que tener en cuenta que la industria carnica
lidera el sector de la alimentacion y de las bebidas
en Espana (representando mas del 28 % de todo el
sector alimentario espafiol), con un volumen de ne-
gocio que equivale al 2,55 % del producto interior
bruto espafiol. En cuanto a la produccion de pro-
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ductos carnicos elaborados, donde destacan en vo-
lumen el jamén y paleta crudos curados (307.000
toneladas en 2021), los embutidos curados (227.000
toneladas en 2021) y el jamon y paleta cocidos
(180.000 toneladas en 2021), Espafa es el cuarto
pais productor de la Unién Europea, con una pro-
duccién superior a los 1,4 millones de toneladas
anuales®. Con estos datos, asi como la obligatoriedad
en la cuantificacion de nitritos en muestras carnicas,
se hace patente el importante coste econémico, de
tiempo y medioambiental que supone el método ac-
tual de analisis de estas especies.

Con el objetivo de ofrecer una alternativa de ana-
lisis capaz de minimizar los inconvenientes mencio-
nados anteriormente, desde el Grupo de Polimeros
(POLYMERS) de la Universidad de Burgos, en cola-
boracion con el Grupo de Tecnologia de los Alimen-
tos (TECNOFOOQOD), se ha disefiado un material po-
limérico colorimétrico capaz de cuantificar nitritos
en muestras de carne procesada en, aproximada-
mente, 20 minutos. Esta determinacion se lleva a
cabo de forma sencilla y utilizando una menor can-
tidad y variedad de reactivos quimicos, por lo que
se postula como un método mas econémico y sos-
tenible que el utilizado actualmente.

El Grupo de Polimeros de la Universidad de Burgos
presenta una amplia experiencia en el disefio de po-
limeros inteligentes con aplicaciones en alimentacion,

e
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ya sea en el disefio de polimeros sensores opticos
de diferente naturaleza para la deteccion de diversos
analitos de interés en diferentes matrices alimentarias
(mercurio en pescado'?, aminas biégenas en pesca-
do', o polifenoles en muestras de miel'?, entre otros);
en el disefio de polimeros inteligentes con propieda-
des antimicrobianas destinados a prolongar la vida
util de alimentos frescos envasados'®; o bien con di-
ferentes propiedades y aplicaciones en control de ca-
lidad de alimentos™. A su vez, El Grupo de Tecnologia
de Alimentos de la Universidad de Burgos tiene una
gran experiencia en el analisis de diferentes parame-
tros de calidad en matrices alimentarias, destacando
productos céarnicos'™ 617, Esta dilatada experiencia
ha permitido, mediante el trabajo conjunto de ambos
Grupos de Investigacion, desarrollar un método de
andlisis de nitritos en muestras carnicas procesadas
basado en un sensor polimérico colorimétrico, método
el cual se describe de forma detallada a continuacion.

Metodologia

La estructura de estos sensores poliméricos esta
formada por dos tipos de mondémeros: los mondéme-
ros estructurales y los mondémeros sensores. Los
mondmeros estructurales son los que aportan las
propiedades mecanicas a los materiales, permitiendo
su adaptacion a las necesidades del proceso, mien-
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FIGURA 2

Estructuras quimicas en las diferentes etapas del analisis de nitritos utilizando el material POLYSEN:
A) material de partida; B) formacion del cation nitrosilo; c) formacion de la sal de diazonio; y b) formacion

de un

azo compuesto coloreado

.

Ratio molar de monémeros NH, /@
XIYIZIM= 45]/45/5/5 HCI HO

NaNOZ i

HCI + NaNO,
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tras que los monodmeros sensores son los respon-
sables de la respuesta sensora del material.

El material que se describe en este trabajo es un
copolimero formado por dos mondémeros estructu-
rales, N-vinil-2-pirrolidona (VP) y metacrilato de metilo
(MMA), asi como por dos mondmeros sensores (4-
aminoestireno (SNH2) y N-(3-hidroxifenil)metacrila-
mida (HPMA)), que en presencia de nitritos reaccio-
nan entre ellos, provocando un cambio de color. En
la figura 1 se pueden ver tanto la composicion del
material de partida con la baja relacién molar de los
mondémeros sensores (10 mol %), representados en
color rosa y gris, como el mecanismo de reaccion a
través del cual tiene lugar la interaccion entre el ma-
terial y los nitritos para dar lugar a un compuesto
coloreado. El mecanismo quimico que se encuentra
detras de estos polimeros inteligentes es sencillo,
ya que se basa en reacciones de acoplamiento dia-
zoico, ampliamente descritas y estudiadas'® '°.

El mecanismo de reaccion que tiene lugar en el
material consta de 3 etapas. En primer lugar, los
aniones de nitrito reaccionan con el HCI que contiene
el propio polimero, formando cationes nitrosilo alta-
mente reactivos. Seguidamente, estos cationes re-
accionan con unidades de anilina presentes en el
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polimero (aportadas en el proceso de preparacion
por el monémero SNH,), lo cual da lugar a la forma-
cion de un derivado de la sal de benceno diazonio.
Este derivado, de forma inmediata, va a reaccionar
con las unidades de fenol contenidas en el material
(aportadas en el proceso de preparacion por el mo-
nomero HPMA), con la consiguiente formacién de
un azo compuesto coloreado. Estas etapas se en-
cuentras esquematizadas en la figura 2.

Una vez planteada la utilidad del material polimé-
rico, su composicion y el mecanismo quimico sub-
yacente al cambio de color generado, detallamos el
funcionamiento del método que proponemos. Para
llevar a cabo el proceso de deteccion de nitritos con
el polimero sensor propuesto se debe colocar la pe-
licula sensora (POLYSEN) en contacto con la matriz
alimentaria durante 15 minutos y, posteriormente,
revelar el «resultado» sumergiéndola durante 1 mi-
nuto en una disolucion de NaOH 1M. El color del
material polimérico varia en funcién de la concen-
tracién de nitritos. Finalmente, los resultados se pue-
den analizar en pocos minutos mediante la aplicacion
para teléfonos gratuita, disponible para iOS y An-
droid, «Colorimetric Tritation» desarrollada también
por el Grupo de Investigacion de Polimeros en co-
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laboracién con la empresa burgalesa «Inforapps».
Esta novedosa aplicacién es capaz de calcular 32
opciones de calibrado (16 lineales y 16 cuadraticas)
a partir de los parametros de color en dos espacios
diferentes, RGB, rojo, del inglés red (R), verde, del
inglés green (G) y azul, del inglés blue (B) o HSV, ma-
tiz, del inglés hue (H), saturacion, del inglés saturation
(S) y brillo, del inglés value (V), asi como de ordenar-
los en funcion de su coeficiente de determinacion.

Asi, el analisis con el método POLYSEN que pro-
ponemos consta de tres etapas, (1) elaboracién de
una recta o de calibrado o carta de color, (2) toma
de una fotografia de los polimeros sensores (POLY-
SEN) en contacto con la carne y (3) analisis de la fo-
tografia mediante la aplicacion «Colorimetric Trita-
tion».

Para elaborar la recta de calibrado, se parte de
muestras carnicas procesadas con concentraciones
conocidas de nitritos y se analiza su concentracion,

tanto por el método de referencia establecido por la
norma ISO 2918:1975 como por el desarrollado,
POLYSEN. Las muestras carnicas con concentra-
ciones conocidas de nitritos se elaboraron en las
instalaciones de la Universidad de Burgos. Para ello
se partié de recortes de paleta de cerdo, se elimind
la grasa y la carne magra obtenida se pico en una
picadora. Se prepararon un total de 7,7 kg de carne
en dos pasos. En primer lugar, se elaboré una masa
inicial con 5 kg de carne magra, sal, fosfato, casei-
nato, aroma, agua y se mezclé a vacio. En segundo
lugar, se dividié la mezcla en 7 muestras de 1 kg ca-
da una, a cada una de las cuales se le afiadié una
concentracion diferente de nitrito de sodio (0, 1, 37,5,
75, 112,5, 150 y 300 ppm) mezclado con 5 gramos
de sal en cada lote (debido a que la concentracion
de nitrito era demasiado baja). A su vez, se afiadio
carragenato, almidon y 100 ml de agua a cada una
de las piezas y se mezcloé todo. Por Ultimo, la masa
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FIGURA 3

Esquema de la preparacion y de la utilidad con muestras de carne procesadas reales, de la recta
de calibrado como carta de color plastificada para futuros analisis con el método POLYSEN
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Muestras para el calibrado
NO,” (mg/kg, afiadido en produccion)
37,5 112,5 150

de cada lote se sell6 a vacio en una bolsa termore-
tractil, se cortd, y después de una breve inmersion
en agua caliente se colocé en moldes de acero ino-
xidable y se cociné en horno a 80 °C hasta que el
centro del producto alcanzo los 72 °C. Antes de des-
moldearse se mantuvieron 24 horas en refrigeracion.
La composicion (% sobre el producto final) de cada
una de las piezas (a excepcion del nitrito de sodio
que varia en funcion de la pieza) es la siguiente: sal
(2,00 %), polifosfato soluble pH 7-8 (0,45 %), casei-
nato (1,00 %), aroma (0,20 %), carragenato (0,50 %)
y almiddn (0,50 %).

En el caso del andlisis con el método POLYSEN,
los resultados se analizan con el uso de la aplicacion
citada, «Colorimetric Tritation». Los polimeros sen-
sores utilizados en esta etapa se plastifican para uti-
lizarse como recta de calibrado para futuros analisis
(figura 3). Esta etapa es fundamental, debido a que
el objetivo final del método POLYSEN es el andlisis
de nitritos en muestras de carne procesada mediante
un andlisis rapido, sencillo, econdmico y que se pue-
da llevar a cabo por personal no especializado. Para
ello, el cambio de color del material en contacto con
los nitritos de una muestra se ha de correlacionar
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con la concentracion de dichos aditivos mediante la
transformacioén de los parametros de color digital a
un valor numérico. Asi, estas muestras plastificadas
se consideran cartas de color donde el color no varia,
al menos durante un afio, que se pueden utilizar en
todos los andlisis posteriores, sin necesidad de tener
que llevar a cabo calibraciones continuas, hecho que
supone una importante ventaja frente al método de
media convencional.

Una vez plastificado el calibrado, es decir, obtenida
la carta de color, la siguiente etapa es el analisis de
nitritos en muestras de carne procesada, utilizando
la recta de calibrado elaborada en el paso anterior.
Para ello, el polimero sensor se utiliza de la misma
forma. Se coloca un disco del material en la super-
ficie de la carne que se quiere analizar, se deja actuar
durante 15 minutos, se «revela» en NaOH 1M durante
1 minuto, y se toma una fotografia de dicho sensor
junto con la recta de calibrado. El ultimo paso de
esta prueba consiste en el analisis de la fotografia
del sensor mediante el uso de la aplicacion «Colo-
rimetric Tritation», tal y como se muestra de forma
esquematica en la figura 4. Mediante el uso de esta
aplicacion, junto con la carta de color, se consigue
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FIGURA 4

Esquema del procedimiento de medida mediante el uso de POLYSEN + aplicacion para la determinacion

de nitritos en muestras carnicas procesadas'’

¢Exceso de

Se coloca el material sensor
sobre la matriz alimentaria.

Pelicula Sensora

1) Se deja 15 min
2) Serevelaen é

solucion basica

un calibrado con las mismas condiciones en cada
medida, ya que al fotografiar de forma conjunta la
carta de color y el sensor polimérico de la muestra
problema, y las condiciones de la fotografia son las
mismas. Este punto es de vital importancia, ya que
permite que este método pueda utilizarse por cual-
quier usuario final tantas veces como necesite, con
cualquier modelo de teléfono, y Unicamente reali-
zando un calibrado para la matriz alimentaria que
esté estudiando.

Resultados y discusion

Con el fin de validar el método descrito, se ha lle-
vado a cabo una prueba de concepto utilizando 3
muestras carnicas procesadas. Para ello, se analizé
su concentracion de nitritos tanto con el método
convencional de referencia, como con el método
POLYSEN. Los resultados obtenidos se muestran
en la tabla 1, donde se puede apreciar que los datos
son similares entre ambos métodos. Con el fin de
comprobar si existen diferencias significativas entre
ambos, se llevo a cabo un andlisis estadistico. En
primer lugar, y dado que los datos no siguen una
distribucion normal, se utilizd el test de Wilcoxon,
que es no paramétrico y que dio como resultado la

1) Se hace la foto
incluyendo la carta
de calibrado.

| ®009
2) Se analizan los

resultadoscon la
aplicacion

3

\ JALORIMETRIC
Tramen

O J

ausencia de diferencias significativas entre ambos
métodos. Adicionalmente, se llevd a cabo el test de
Spearman, no paramétrico, para conocer el grado
de correlacion entre los resultados obtenidos. En
este caso, se obtuvo que los resultados de concen-
tracion de nitritos obtenidos con ambos métodos se
correlacionan de forma significativa.

En base a estos analisis, pudimos concluir que no
existen diferencias significativas entre los resultados
obtenidos entre ambos métodos, con lo cual el mé-
todo POLYSEN se postula como alternativa viable
al uso del método convencional.

TABLA 1

Concentracion de nitritos (mg/kg) de las muestras problema analizadas
con el método de referencia (IS0 2918:1975) y utilizando el método
POLYSEN y analizadas con la aplicacion «Colorimetric Titration»?

Nitritos (mg/kg) residual
Muestras 1S0 2918:1975 POLYSEN + Aplicacion
problema  (método de referencia) (método propuesto)
1 108,62 + 0,12 108,01 + 4,32
2 10,59 = 0,16 13,12 + 1,91
3 3,57 + 0,08 2,90 + 0,27

2 Los datos de concentracion de nitrito de los métodos de referencia y POLYSEN + Apli-
cacion son medias de + desviacion estandar de 2y 3 réplicas, respectivamente.
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TABLA 2

Productos utilizados para llevar a cabo las rectas de calibrado de los dos casos de estudio, asi como
concentraciones residuales de nitritos (mg/kg) calculadas con el método de referencia y el valor de
color obtenido mediente la aplicacion «Colorimetric Tritration»

cedimiento experimental
fue el mismo, explicado
previamente, y que se
puede ver de manera es-

Grupo A Grupo B quematica en la figura 4,
Tipo de Concentracin Parametro Tipo de Concentracion Parametro ve tratiamlento e catos
mpestra nitritos (mg/kg) G mpestra nitritos (mg/kg) H se I”eV.OI a cabo con la
“ IS0 2198:1975 ! IS0 2198:1975 aplicacion para teléfonos
G e «Colorimetric Tritration».
Came f'edsca 0,57 163,33 loncheado 3,16 0,106 Se realizé una recta de
FIEEERLE envasado calibrado independiente
Jameén cocido con productos carnicos

Salchichas . .
. 9,94 159,33 loncheado 3,36 0,105 comerciales diferentes pa-

cocidas
envasado ra cada uno de los estu-
i i tudio A tudi

Chopped 13,20 156,00 Salchichas 6,94 0,106 dios (estudio A y estudio
cocidas B). A partir de esta recta
Salch-lchas 1374 153,67 Salch-lchas 15,40 0,112 sc.e,calculo. Ig concentra-
cocidas cocidas cién de nitritos de una
Salch-ichas 16,70 150,00 Salch-ichas 15,44 0.114 muestra problema tam-
cocidas cocidas bién comercial. La recta
' Pl:oducto_ 1757 149.00 Salch_ichas 1711 0113 de calibrado se llevo a ca-
carmco_cocldo cocl_das bo siguiendo el procedi-
Salch_lchas 2105 142,00 Salch_lchas 17.74 0114 miento detallado anterior-
cocidas _ cocidas mente en la figura 3, y la
Flambr_e york 19,99 0,117 concentracién de nitritos
Salchichas 29,68 0,123 residual se calculé me-
diante el método de refe-
TABLA 3 rencia ISO 2918:1975. En

Concentracion de nitritos (mg/kg) de las muestras problema analizadas con el método de referencia
(IS0 2918:1975) y utilizando el método POLYSEN y analizadas con la aplicacion “Colorimetric Tritation”?

Caso de estudio A

Caso de estudio B

Muestra problema 1

Muestra problema 2

la tabla 2 se describe el
tipo de producto analiza-
do en cada caso de estu-
dio para llevar a cabo di-
cha recta, asi como los

Concentracion Concentracion Concentracion Concentracion resultados de concentra-
de nitritos (mg/kg) de nitritos (mg/kg) de nitritos (mg/kg) de nitritos (mg/kg) cién residual de nitritos
1S0 2198:1975 método POLYSEN 1S0 2198:1975 método POLYSEN . ,
obtenidos con el método
17,02 + 0,36 17,70 + 0,96 5,32 + 0,06 6,65 + 1,47

2 os datos de concentracion de nitrito de los métodos de referencia y POLYSEN son medias de + desviacion estandar de 3 réplicas

en cada caso

de referencia y el valor de
color obtenido con la apli-
cacioén «Colorimetric Tri-
tration». En el caso de es-
tudio A, se utilizé un

Diciembre 2022

88

Para comprobar la eficacia de nuestro método des-
de el punto de vista de la aplicabilidad industrial, se
llevo a cabo una prueba de concepto sobre dos gru-
pos de muestras comerciales, denominados grupo
Ay grupo B. Cada estudio se llevd a cabo por una
persona diferente, con un modelo de teléfono distinto,
y en condiciones de iluminacién en la toma de foto-
grafias también diferentes. En ambos casos, el pro-

eurocarne n° 312

iPhone 8 y, tras analizar los datos con la aplicacién
mencionada, se obtuvo el mejor ajuste con el pa-
rametro G de la fotografia sensor frente a la con-
centracion (mg/kg) de nitritos. En el caso de estudio
B, se utilizo un Samsung Note 20 Ultra 5G y tras
analizar los datos con la aplicacion, se obtuvo el
mejor ajuste con el parametro H de la fotografia sen-
sor frente a la concentracion (mg/kg) de nitritos.
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La ecuacion correspondiente a la recta de cali- Conclusiones
brado obtenida para el caso de estudio A fue:

y =-0,0378x2 + 10,679x — 733,15 (R2 = 0,967) En este articulo describimos el disefio de un mé-
y para el caso de estudio B fue: todo de analisis de nitritos en muestras de carne

y = 1466,3x — 150,24 (R2 = 0,9701). procesada basado en el uso de un polimero inteli-

Una vez elaboradas las rectas de calibrado, las gente como sensor éptico colorimétrico sencillo, ra-
dos muestras problema comerciales (salchichas co- pido y econdmico. Este método supone una alter-
cidas en el estudio A y jamén cocido loncheado en nativa viable al método de referencia utilizado en la
el estudio B) se analizaron mediante el método de actualidad, lo cual supone un ahorro econémico, no
referencia y el método POLYSEN (tabla 3) y, tras lle- requiere de equipamiento especializado ni infraes-
var a cabo un analisis estadistico, se concluy6 que tructuras, se puede llevar a cabo por personal no
no existen diferencias significativas entre los resul- especializado y se trata de un método de analisis
tados de concentracién de nitritos obtenidos me- mas sostenible debido al menor consumo en reac-
diante ambos métodos, por lo que el que propone- tivos quimicos.
mos es una alternativa viable al método tradicional,
mas sencilla, econdmica, que puede llevarse a cabo Mas informacion
por personal no especializado, y ademas mas sos-
tenible, al necesitar una cantidad menor de reactivos El lector interesado en profundizar sobre este pro-
quimicos. yecto puede consultar el articulo cientifico original
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(https://doi.org/10.1021/acsami.2c09467) y obtener
informacion sobre polimeros inteligentes utilizados
como sensores Opticos a través de la pagina web
del Grupo de Polimeros de la Universidad de Burgos
(http://publicationslist.org/grupodepolimeros).
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Adicion de aceite de alga rica
en omega 3 mediante tecnologia
de marinado

Se presenta un estudio sobre el reemplazo de los aditivos habituales en el
marinado de carne de pollo por fibra citrica, y su enriquecimiento mediante
adicion por imyeccion de aceite de alga rica en omega 3.
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Resumen

La pechuga de pollo es un corte de gran impor-
tancia en la industria avicola y representa un especial
interés de los consumidores en cuanto a la eleccién
de alimentos saludables y valor nutricional. En cuanto
a la calidad, la industria carnica utiliza diferentes tec-
nologias como por ejemplo el marinado por inyeccion
para aumentar la terneza, el sabor y la jugosidad en
la misma. En este estudio se buscé reemplazar adi-
tivos habitualmente usados en el marinado conven-
cional (mezclas de sales) por otro mediante la incor-
poracion de fibra citrica + aceite de alga rica en acido
docosahexaenoico (DHA) y evaluar diferentes para-
metros fisico quimicos, sensoriales y microbiolégicos
a diferentes dias de conservacion.


mailto:araujo.santiago@inta.gob.ar

Introduccion

La carne de pollo es reconocida por sus diver-
sos beneficios para la salud debido a su alto valor
nutricional, su contenido de proteinas de alto va-
lor bioldgico y facil absorcion (Chmiel et al., 2019,
Yalcin et al., 2019), y su menor costo comercial
comparado con otras especies (Sujiwo et al.,
2018; Augustynska-Prejsnar et al., 2019; Dalle
Zotte, 2020). El promedio de proteinas es de al-
rededor de 20 g/100 g de carne y 2/3 de la grasa
total intramuscular es grasa insaturada (UNLu,
2010). En ellas se encuentran los acidos grasos
monoinsaturados (principalmente acido oleico) y
los poliinsaturados (principalmente omega 6, aci-
do linoléico), y también, aunque en menor con-
centracion, omega 3, en particular acido linolé-
nico. Los acidos grasos omega 3 presentan
valores de acido linolénico (ALA) 29 mg/100 g,
acido docosahexaenoico (DHA) 6 mg/100 g y aci-
do eicosapentaenoico (EPA) 3 mg/100 g. Una
porcién de 150 g de carne de pollo sin piel, pro-
medio entre pechuga y pata-muslo, cubre el 52%
de la recomendacién diaria de proteinas, el 8%
de las grasas y el 5% de sodio (Gallinger et al.,
2016).

En los ultimos afios diversos factores como pre-
cios competitivos, informacién nutricional y pro-
piedades sensoriales, provocaron un aumento en
el consumo de carne de pollo en comparacion
con otras carnes. El consumo de carne en general
se ha incrementado drasticamente en todo el mun-
do, estimandose que para el afio 2030 se encuen-
tre en 34,4 kg/per capita por afio, siendo mas de
la mitad de este aumento debido al mayor con-
sumo de carne de ave (OCDE, 2021) y se espera
que continde siendo el principal impulsor del cre-
cimiento del mercado de la carne, aumentando
su participacion en la produccion total. Segun Jin
Kim (2020) se espera que este aumento en el con-
sumo de carne de pollo (especialmente carne de
pechuga) sea debido al aumento en la conciencia
sobre la salud y la demanda de fuentes de pro-
teinas de bajo costo. Por otro lado, se sabe que
el aumento de la produccion avicola ha sido po-
sible gracias a los avances en las tecnologias im-
plementadas en las lineas de produccion, el for-
talecimiento del sector y debido a la fuerte
seleccidn genética para lograr una alta tasa de
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crecimiento y un buen rendimiento de la canal (Traf-
fano-Schiffo et al., 2018; Kijowski et al., 2014).

La apariencia, textura, jugosidad, terneza, olor y sa-
bor son las caracteristicas mas importantes y percep-
tibles de la carne que influyen en el juicio de calidad
de los consumidores antes y/o después de la compra
de un producto carnico. Las propiedades cuantifica-
bles de la carne, como la capacidad de retencién de
agua, la fuerza de corte (terneza), drip loss (las pér-
didas por goteo), las mermas por coccion, el pH, los
recuentos microbiolédgicos, la capacidad de emulsion
de grasas, etc., son indispensables para el agregado
de valor de las industrias carnicas (Mir et al., 2017).

El marinado es un proceso en el que se remoja la
carne con diferentes soluciones que pueden contener
diferentes concentraciones de sal, especias, acidos
organicos y/o hierbas (Smith y Young, 2007). Dicho
proceso mejora la apariencia de la carne, calidad,
rendimiento e inclusive su vida util (Sheard y Tali,
2004; Latif, 2011). Ademas, potencia la jugosidad y
terneza de la carne, aumentando el agua y la capa-
cidad de retencién (Alvarado y McKee, 2007; Fabre,
2014). El resultado del proceso de marinado puede
verse afectado por varios factores, como el tipo de
aditivos usados, método de marinado, tiempo de per-
manencia y temperatura (Alvarado y McKee, 2007)
pudiendo afectar a la calidad general del producto.
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En dicho proceso suelen incorporarse diferentes so-
luciones que contienen compuestos como cloruro de
sodio, fosfatos, gomas, acidos, proteinas, glucosa,
entre otros. Diferentes estudios establecen que el clo-
ruro de sodio se incorpora con la finalidad de mejorar
la retencion de agua, la rigidez y la elasticidad de los
geles en la carne (Barbut, 2002). Xiong et al. (2000)
reportaron un efecto sinérgico para la absorcion y re-
tencion de agua entre el cloruro de sodio y los fosfatos
en la carne de pollo. Otros componentes usados en
dichas formulaciones junto al cloruro de sodio y los
polifosfatos, pueden ser gelificantes como las carra-
geninas. Estas son utilizadas para controlar la hume-
dad, textura y estabilizar los alimentos (Elliason, 2006).

Existen tres métodos conocidos de marinado los
cuales son: inmersién, tambleado (volteo y/o masajeo)
o inyeccion. En el método de inmersion, la carne se
sumerge en mezclas de soluciones para que estas
sean absorbidas por la misma a través de mecanis-
mos de difusion.

Sin embargo, este Ultimo es un método poco con-
fiable para la industria, debido a que no permite una
distribucién regular de los ingredientes y presenta
tiempos de proceso muy largos. El marinado por tam-
bleado o volteo esta dado por la caida y rotacion la
carne en un tambor giratorio que posee paletas de
metdlicas (Kim et al., 2012) y ha sido ampliamente



utilizado en el industria de la
carne roja. Es una operacion fi-
sica en la que las piezas de la
carne estan sometidas a fuerzas
gravitacionales y abrasivas para
mejorar la calidad de la carne.
Dichas fuerzas fisicas provocan
rozamientos entre los trozos de
carne, lo que ayuda a extraer
las proteinas solubles en sales
que son esenciales para unir las
secciones de carne. Ademas, el
volteo aumenta la uniformidad
y la velocidad de difusién de
una solucién en toda la carne y
acelera la absorcion de la solu-
cién de marinado. En esta ope-
racion el tanque giratorio se lle-
na con una cantidad conocida
de carne y mezcla de aditivos
(Ejempilo: cloruro de sodio, po-
lifosfatos, condimentos, etc.) y
luego comienza a girar a deter-
minadas revoluciones por minu-
to. Como resultado se da una
mejora en la apariencia, la ca-
pacidad de corte, la textura, el
sabor y el rendimiento. Como
desventaja se puede decir que
no es posible el uso de piezas
carnicas con hueso ya que pro-
vocaria un gran deterioro de la
carne. La otra limitante es la ca-
pacidad, la cual depende del
tanque usado.

El marinado por inyeccion es
quizas el método mas amplia-
mente utilizado, ya que permite
dosificar una cantidad exacta
de adobo y garantizar la estan-
darizacién de los productos sin
las pérdidas de tiempo reque-
rida para la inmersién (Xargayo
et al., 2001; Alvarado y McKee:
2007). Este método se ha usa-
do durante muchos afios e im-
plica inyectar la carne con agu-
jas que bombean salmuera o
mezclas de aditivos en la carne

(soluciones de marinado). Cual-
quier producto, incluido pollo
entero, cortes deshuesados o
con hueso se pueden marinar
por esta metodologia. También,
segun lo establecen McKee y
Alvarado (2004), los beneficios
de la inyeccion son una mejor
consistencia final, una reduc-
cién de la mano de obra y una
mayor velocidad de aplicacion
debido al proceso en linea.

Alimento funcional

Existen varias definiciones de
alimento funcional, pero en ge-
neral, se considera como tal a
todo alimento que, ademas de
su valor nutritivo, contiene com-
ponentes bioldgicamente acti-
vos que aportan algun efecto
anadido y beneficioso para la
salud reduciendo el riesgo de
contraer ciertas enfermedades.
Desde el punto de vista practi-
co, estos pueden ser naturales
a los que se ha anadido, incre-
mentado o eliminado algun
componente, y asi se les ha
modificado la naturaleza o bio-
disponibilidad de alguno de sus
componentes, o cualquiera de
las combinaciones anteriores
(Beltran de Heredia, 2016; Tur
y Bibiloni, 2016). Las caracte-
risticas que un alimento debe
tener para que se considere
funcional son: presentacion en
forma de alimentos de consu-
mo cotidiano; no debe producir
efectos nocivos; debe contar
con propiedades nutritivas y
beneficiosas para el organismo;
disminuir y/o prevenir el riesgo
de contraer enfermedades y
mejorar el estado de salud del
individuo; entre otras. Se deben
poder demostrar sus efectos
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beneficiosos dentro de las cantidades que normal-
mente se consumen en la dieta. Los efectos de un
alimento funcional se observan cuando el alimento
se consume de forma habitual dentro de una dieta
equilibrada (Beltran de Heredia, 2016).

Fibra citrica como ingrediente
natural

Con las exigencias que se plantean en la actualidad
por parte de los consumidores en cuanto al uso de
aditivos naturales y alimentos mas saludables, se co-
menzo a visualizar el uso de la fibra citrica en carnes,
como reemplazante de los aditivos sintéticos, ya que
favorece la retencién de agua y aceite, sustituyendo
grasas o como emulsionante (Betancur Ancona et al.,
2003; Trejo Marquez et al., 2016) lo que hace que pue-
da ser empleada para el desarrollo de nuevos pro-
ductos alimenticios, brindandole nuevas y mejores
caracteristicas. Desde hace tiempo surgi6 el interés
en utilizar las fibras citricas para la inyeccion, pero la
granulometria no lo permitia. Hoy en dia con la nuevas
tecnologias se ha conseguido obtener la fibra citrica
en polvo para uso en soluciones de marinado para
inyeccion en carnes (Charis, 2019). Dicha fibra citrica
ha ganado cierta atencion como posible reemplazante
de fosfatos y alternativa en productos cérnicos. La
misma es un subproducto de la industria de los jugos
que ofrece ventajas prometedoras en la creacion de
un producto carnico sin fosfatos. Se obtiene de la
pulpa de naranja (Citrus sinensis) o vesiculas de jugo
y tiene una gran capacidad de retencion de agua y
viscosidad aparente, por lo que es fundamentalmente
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similar a los fosfatos convencionales (Lundberg, 2005).
Uno de los componentes de la fibra es la pectina, la
cual le da las propiedades de viscosidad y contribuye
a la funcionalidad. La hemicelulosa es otro compo-
nente importante que también le adiciona viscosidad
cuando se hidrata, mejorando la capacidad de reten-
cion de agua. La fibra citrica es estable al calor y la
fraccion insoluble ayuda a estabilizar su viscosidad
aparente cuando la temperatura aumenta, en com-
paracién con los hidrocoloides purificados (Lundberg
et al., 2014). La absorcién de agua ocurre no solo en
la superficie de la fibra citrica, sino que también se
absorbe en la estructura de la fibra y resulta en hin-
chazon. Por lo tanto, la fibra muestra resultados pro-
metedores para contribuir a la retencion de agua y la
textura en la carne procesada (Lundberg et al., 2014).

Acidos grasos en la produccion
de carnes

Varios autores han presentado trabajos sobre la
adicién de diferentes acidos grasos omega 3 por
medio del inyectado de soluciones. Pietrasik (2013)
obtuvo buenos resultados adicionando aceite de ca-
nola emulsionado con proteina de soja aislada, pu-
diendo ser retenidos estos acidos grasos tanto en
carne cruda como cocida. Baublits (2007) pudo ob-
tener resultados satisfactorios aumentando consi-
derablemente la proporcion de acido linoléico con-
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jugado (CLA) en carne vacuna. La adicion directa en
carne mediante inyeccién puede ser un método mas
eficaz que la adicién de estos en la alimentacion ani-
mal para lograr niveles especificos de acidos grasos
omega-3 en la carne.

Existen muchos estudios de incorporacién de di-
ferentes tipos de acidos grasos en las dietas de los
animales (Surai, 2000; Konieczka, et al., 2017; Wang
et al., 2020; Upadhyaya et al., 2021), pero escasos
trabajos evallan la incorporacion en forma directa
por medio de inyectado en la carne no procesada
con DHA, y mas aun, provenientes de una fuente de
algas marinas.

Acido docosahexaenoico (DHA)

Se han publicado numerosos articulos sobre los
beneficios para la salud relacionados con los acidos
grasos poliinsaturados omega 3 (AGPI n-3) y sus

efectos en las enfermedades cardiovasculares, dia-
betes, cancer, enfermedad de Alzheimer, demencia,
depresion, desarrollo neuroldgico y retiniano, desa-
rrollo cerebral de los nifios, obesidad y patologias
asociadas y el sistema inmunoldgico (Xu, 2015; Sha-
hidi y Ambigaipalan, 2018). Las principales fuentes
de estos acidos grasos son el pescado, los mariscos
y las algas marinas. Sin embargo, el consumo de es-
tos productos y sus derivados es muy bajo en com-
paracion con otros alimentos en la mayoria de los
paises (Rubio Rodriguez et al., 2010; Lee et al., 2019).
Como lo describen Machado Sierra et al (2021), se
han estudiado varias especies de microalgas bus-
cando desarrollar complementos alimenticios para
cerdos, rumiantes, aves, peces, crustaceos, conejos
e incluso abejas. Se han observado importantes be-
neficios para la salud animal, la produccién y la me-
jora de las caracteristicas bromatolégicas y organo-
Iépticas de la leche, la carne y los huevos. Sobre la
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base de las propiedades funcionales de algunas es-
pecies de microalgas, también se han desarrollado
alimentos y suplementos para la nutricion humana.
La Schizochytrium sp. es un tipo de microalga marina
que produce naturalmente DHA en forma de micro
gotas citoplasmaticas de triglicéridos (aceite) y tam-
bién en los fosfolipidos de sus membranas (plasma-
tica y reticulos) (Valenzuela Bonomo et al., 2015). Hoy
en dia, esta microalga se cultiva en biorreactores,
que ejercen un proceso de fermentacion y permiten
un control total de la produccién, obteniendo una alta
biodisponibilidad en forma limpia, eficiente y reno-
vable (Adarme-Vega et al., 2012). El aceite extraido
de estas algas fue autorizado como nuevo ingrediente
alimentario en el reglamento de la Comisién Europea
(Comision Europea, 2015).

Investigacion en curso

El presente trabajo se desarrolla en la Estacion Ex-
perimental del Instituto Nacional de Tecnologia Agro-
pecuaria (EEA INTA) Concepcién del Uruguay, pro-
vincia de Entre Rios y la Universidad Nacional de
Entre Rios, Argentina. El mismo esta orientado a ob-
tener un alimento funcional a partir de pechugas de
pollo. Para ello se incorpora a las pechugas de pollo
(pectoralis major) una solucion de aceite de alga rica
en DHA y fibra citrica mediante la tecnologia de in-
yeccion, y compararla con pechugas inyectadas con
una solucién convencional de marinado (sales y ge-
les) y un control sin inyectar.

La carne de ave se obtuvo de una planta proce-
sadora donde fueron seleccionadas las pechugas
que no presentaban miopatias visibles y de pesos
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homogéneos, las cuales fueron transportadas al Area
de Procesamiento y Andlisis Fisicos y Sensoriales
del Instituto Tecnologia de Alimentos (ITA), Centro
de Investigacion de Agroindustria, CNIA, INTA.

Luego de efectuadas las diferentes inyecciones
correspondientes a los distintos tratamientos, se re-
alizaron multiples determinaciones analiticas fisico-
quimicas, microbiolégicas y sensoriales, para esta-
blecer los resultados en cuanto a la calidad carnica.
Los estudios se realizaron a diferentes dias de con-
servacion a 4 °C (0, 3y 6 dias), y a los 180 y 360
dias de congelado a -18 °C. Las determinaciones
para evaluar la calidad de la carne fueron: mermas
por goteo y descongelacion, pH, recuentos micro-
bioldgicos, grasa total, humedad, cenizas, color, mer-
mas por coccion, fuerza de corte, compuestos vo-
latiles de oxidacion, concentracion del propio DHA,
entre las mas destacadas. Por otro lado, se realizara
andlisis sensorial para evaluar la aceptabilidad del
consumidor y verificar la posible adopcion de esta
tecnologia para adicionar DHA en pechugas de pollo
en la industria avicola. Los resultados, si bien han
sido satisfactorios, aun son preliminares y seran pu-
blicados con brevedad.

Bibliografia

Si desea descargar la bibliografia integra de este
articulo puede hacerlo en la siguiente direccion web:
www.eurocarne.com/documentos/bibl31207.pdf. e
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EL CONSUMO DE CARNE en Espafia es elevado,
sin embargo, los consumidores actuales estan cada
vez mas interesados por aspectos relacionados con
la salud, la sostenibilidad y el bienestar animal que
explican, en parte, la tendencia a reducir el consumo
de carne y derivados (Font-i-Furnols & Guerrero,
2022). Este interés explica también el incremento en
el mercado de productos carnicos de proximidad,
ecolégicos, o con un etiquetado en el cual aparez-
can atributos de salud y calidad (reducido en grasa
o sal, libres de aditivos “clean label”, sin alergenos,
etc.). Asi pues, la innovacion y desarrollo de nuevos



productos orientados a estas tendencias de
mercado representa una gran oportunidad para
mejorar tanto la imagen como la competitividad
del sector.

El color de los productos carnicos
curados y la presencia de nitritos

Uno de los aspectos tecnolégicos mas impor-
tantes de la carne y de los productos carnicos es
mantener el color rojo, puesto que los consumi-
dores relacionan la frescura del producto con el
color, afectando asi a las decisiones de compra
(O’Sullivan & Kerry, 2009). Tradicionalmente, el
color de la mayoria de los derivados carnicos cu-
rados, tanto madurados como cocidos, se debe
a la adicion de agentes nitrificantes (nitratos o ni-
tritos). A pesar de la complejidad de los mecanis-
mos de nitrificacién, su papel en la formacién y
estabilidad del color es claro y ampliamente co-
nocido (Pegg & Shahidi, 1997; Skibsted, 2011).
En los productos en que se afiaden nitratos, los
microorganismos con actividad nitrato reductasa
son responsables de su reduccién a nitrito. El ni-
trito formado a partir del nitrato, o el adicionado
al derivado carnico, es reducido a 6xido nitrico
en presencia de agentes reductores ya existentes
en la propia carne o bien afadidos (p.ej. ascor-
bato). El 6xido nitrico reacciona con la mioglobina
para dar lugar a la nitrosilmioglobina (de color rojo)
que después de un tratamiento térmico da lugar
al cromoforo nitrosilhemocromo de color rosado.

Sin embargo, el papel de los agentes nitrifican-
tes no sélo se reduce al desarrollo del color, sino
que también tiene un efecto protector frente al
crecimiento de bacterias formadoras de esporas,
especialmente las cepas de Clostridium botuli-
num. A pesar de esto, no se puede descartar cier-
to riesgo de formacion de nitrosaminas, si bien
se considera que el uso de nitrificantes conlleva
niveles de exposicion seguros para la poblacion
en general a las dosis permitidas como aditivos
(EFSA, 2017). A esto se suma el hecho de que
los consumidores perciben como mejores los ali-
mentos libres de aditivos. Por tanto, uno de los
grandes retos actuales dentro de la industria car-
nica es la eliminacion de los nitritos y nitratos en
la formulacién de los productos carnicos por sus
escasas alternativas disponibles.
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FIGURA 1

Estructura quimica de la protoporfirina de zinc

HO

FIGURA 2

—

O
(@) HO

Perfil de superficie de respuesta del color rojo

instrumental (2 del ingrediente después de centrifugar
pH Sal (%)

7 89 3 25 2 15 1 05 0 6.0

64 5 %6 . !5.6

. 5.3

57 49

> B 46

54 W42

= |__EF

S EX

Diciembre 2022

102

Sal (%)

A pesar de esto, en la region de Parma se vienen
elaborando jamones curados de forma tradicional em-
pleando sal como Unico ingrediente permitido. Sin
embargo, no fue hasta el 2004 que los estudios en-
cabezados por el Dr. Wakamatsu (2004) llegaron a
descifrar la identidad del compuesto responsable del
color rojo en este tipo de producto. El pigmento en

eurocarne n° 312

cuestion es la protoporfirina de zinc (ZnPP) la cual se
forma a partir de la sustitucion del ion de hierro por
el ion zinc en el anillo porfirinico de las hemoproteinas
(mioglobina y hemoglobina) (figura 1). El mecanismo
de formacion de este pigmento no ha sido comple-
tamente elucidado, pero se conoce que la enzima fe-
rroquelatasa juega un papel importante en la substi-
tucion del hierro por zinc en el anillo (Akter et al., 2019;
Grossi et al., 2014). El proceso de curacion sin nitri-
ficantes puede ser adaptado sin mayores problemas
a la produccion de jamén Serrano (Bou et al., 2020,
2022), que representa una parte cada vez mas im-
portante del mercado.

La actividad de la enzima ferroquelatasa esta re-
gulada por diferentes factores como el pH, la sal, la
presencia de metales, etc. (Benedini et al., 2008;
Chau et al., 2010). En jamones, el pH y el tipo de
fibra muscular parecen tener un papel relevante en
la formacion de este pigmento (Bou et al., 2020;
Chau et al., 2010; Wakamatsu et al., 2019). Ademas,
se conoce que la capacidad de formar ZnPP no es
exclusiva del musculo, pudiéndose formar también
en corazén, rifones e higado (Wakamatsu et al.,
2015) asi como en otras especies de mamiferos y
aves (de Maere et al., 2017). Sin embargo, la activi-
dad de la ferroquelatasa en higados de porcino es
especialmente relevante puesto que multiplica por
mas del doble la actividad presente en el musculo
(de Maere et al., 2017).

En Europa, el consumo de casqueria en general
ha disminuido a lo largo del siglo XXI (OECD-FAO,
2019). En Espania, el consumo de despojos per ca-
pita disminuy6 de 1,06 kg a 0,86 kg durante el pe-
riodo 2000-2020 (MAPA, 2022). Esta tendencia puede
estar relacionada con varios factores, como los cam-
bios en la dieta, la creciente demanda de productos
mas comodos para los consumidores (“convenience
foods”), el riesgo de peligros para la salud (p.€j. la
encefalopatia espongiforme bovina), la acumulacion
de metales pesados, y su asociacion con consumi-
dores de bajos ingresos (Llauger et al., 2021). Desde
un punto de vista nutricional, las visceras, y el higado
en particular, son una importante fuente de nutrientes
a considerar y revalorizar. Por lo general, presentan
un alto contenido de proteina, bajos niveles de grasa
y suelen ser ricos en vitaminas y minerales. Es en
este contexto, que el sector carnico debe encontrar
soluciones innovadoras que, por un lado, respondan
a las demandas de las nuevas tendencias de con-
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sumo Yy, por otro, contribuyan a reducir el impacto
ambiental generado por la gestién de subproductos
y coproductos de bajo valor afiadido.

Con este mismo propésito, dentro de las activida-
des del proyecto RTA2017-00024-C04-01 financiado
por el INIA se ha trabajado en la obtencién de un in-
grediente con capacidad colorante basado en la for-
macioén de ZnPP a partir de higados de porcino. El
propdsito de su obtencién es la valorizacion de éstos
por medio de su aplicaciéon en el desarrollo de pro-
ductos carnicos sin nitratos ni nitritos afiadidos.

Caracteristicas del ingrediente
colorante basado en la protoporfirina
de Zn

Como ya se ha comentado, el higado presenta
una elevada actividad de la enzima ferroquelatasa
por lo que se decidié su eleccion como material de

partida para la obtencién de un ingrediente colorante
basado en la formacién de ZnPP. El proceso de ob-
tencion del ingrediente se basa en el protocolo des-
crito anteriormente por Wakamatsu, Okui, et al.,
(2004). Este proceso ha sido convenientemente
adaptado para su uso alimentario y optimizado me-
diante la metodologia de superficie de respuesta.
De forma resumida, el proceso consiste en la incu-
bacién anaerobia de un homogenizado de higado a
pH controlado y a una temperatura de 45 °C durante
24 h. Los anadlisis realizados en el homogenizado de
higado indican que el pigmento ZnPP se encuentra
en la fraccion proteica insoluble. Por lo tanto, el agua
sobrante puede ser eliminada facilmente por centri-
fugacion al finalizar el proceso de incubacion.

Las propiedades tecnolégicas de la fraccion proteica
rica en ZnPP obtenida después de centrifugar ha sido
estudiada mediante la metodologia de superficie de
respuesta, teniendo en cuenta el pH y la cantidad de
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FIGURA 3

Perfil de la capacidad emulsionante (Al y estabilidad de la emulsion (Es) obtenidos mediante la metodologia
de superficie de respuesta (Rsm)
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sal afadida como variables. De acuerdo con los ob-
jetivos, la caracteristica mas importante para deter-
minar el potencial del ingrediente desarrollado es su
capacidad colorante. La figura 2 muestra el compor-
tamiento del modelo obtenido por la metodologia de
superficie de repuesta con respecto al color rojo ins-
trumental (2%).

Se puede observar que el color rojo se intensifica
cuando el pH aumenta y la cantidad de sal afiadida
es mayor, si bien esta ultima variable parece tener
menos influencia que el anterior. Las condiciones de
pH éptimas para el color se encuentran a pH neutros
o ligeramente alcalinos y, en relacion a la sal, los ni-
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veles de adicion comprendidos entre 1,5% y 2,0%
son los mas favorables. Cabe sefalar que el producto
es rico en proteina y que la capacidad colorante del
ingrediente desarrollado es inferior a la de otros in-
gredientes y aditivos mucho mas puros como el car-
min de cochinilla. Esto hace que se requieran niveles
de adicién de mayor orden y, como ya se vera mas
adelante, pasen de mg a g por kg de producto.

En la figura 3a se representa la modelizacién de
la superficie de respuesta para las propiedades emul-
sionantes del ingrediente rico en ZnPP. El grafico
muestra que los pH alcalinos mejoran la actividad
emulsionante del ingrediente. En la misma figura

Perfil de la capacidad espumante (Fc) y estabilidad de la espuma (rs) obtenidos mediante la metodologia
de superficie de respuesta (Rsm)
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también se puede observar el efecto de la sal, donde
una mayor cantidad de sal afadida da lugar a una
mayor capacidad emulsionante (EAI), mientras que
la menor capacidad se encuentra cuando se anaden
cantidades en el rango intermedio. Sin embargo,
queda claro que el efecto de la sal es de menor im-
portancia que el pH.

Cabe sefalar, que incluso en las condiciones mas
desfavorables la capacidad emulsionante del ingre-
diente es similar a las descritas en distintas fraccio-
nes de proteina solubles obtenidas a partir de higa-
dos de porcino (Steen et al., 2016) y, en cualquier
caso, superiores a las descritas en higados secados
y en higados secados y desengrasados (Abril et al.,
2022). Si se compara con las proteinas obtenidas a
partir de otras visceras, como el corazén o el bazo,
se puede decir que el ingrediente desarrollado pre-
senta una capacidad de emulsificacién semejante o
ligeramente inferior en funcioén del pH y concentra-
cién salina estudiada (Abril et al., 2022; Toldra et al.,
2019).

La figura 3b representa la superficie de repuesta
para la variable estabilidad de la emulsién (ES). El
grafico permite ver que tanto el pH como la sal tienen
efectos significativos. De acuerdo al modelo, a pH
muy alcalinos y con poca adicién de sal se obtienen
los valores maximos de estabilidad de la emulsién.
A medida que el porcentaje de sal aumenta, la es-

El color rojo se intensifica cuando

el pH aumenta y la cantidad de sal
anadida es mayor, si bien esta ultima
variable parece tener menos
influencia que la anterior

tabilidad emulsionante del ingrediente disminuye
hasta llegar a un 9%. Sin embargo, el descenso de
la estabilidad emulsionante del ingrediente a pH aci-
dos mejora ligeramente aumentando el porcentaje
de sal. En general las propiedades del ingrediente
con respecto a la estabilidad de la emulsién son
comparables a las obtenidas en diferentes fracciones
proteicas procedentes de higados (Steen et al.,
2016), corazén (Abril et al., 2022) y bazo (Abril et al.,
2022; Parés et al., 2020).

En la figura 4a se muestra la modelizacion de la
superficie de respuesta para la capacidad espumante
(FC) del ingrediente. En el grafico se puede observar
con claridad la influencia del pH sobre la capacidad
espumante del ingrediente. La mayor capacidad es-
pumante se da a un pH de 8,5y al 1,5% de sal ana-
dida. A pH acidos, se obtiene una capacidad espu-
mante bastante inferior que a pH basicos, si bien la
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IMAGEN 1
Patés reformulados con protoporfirina de Zn aiadida obtenida a partir de higados de porcino

Los tratamientos corresponden a: 1) control sin nitritos; 2) control con nitritos; 3) 60% de sustitucion del higado por el ingrediente rico en ZnPP centrifugado; 4) 40% de
sustitucion del higado por el ingrediente rico en ZnPP centrifugado; 5) 16% de sustitucion del higado por el ingrediente rico en ZnPP afiadido directamente.

cantidad de sal afadida puede mejorar esta propie-
dad. Si observamos el efecto de la sal, el modelo in-
dica que para obtener la maxima capacidad espu-
mante del ingrediente rico en ZnPP es conveniente
trabajar en el rango entre el 1-2%, habitual en pro-
ductos carnicos. La capacidad espumante del in-
grediente es semejante a la encontrada en higados
secados (Abril et al., 2022). Del mismo modo, se pue-
de decir que las propiedades del ingrediente rico en
ZnPP son semejantes a las encontradas en diferentes
fracciones proteicas procedentes de otros copro-
ductos de porcino como el bazo y corazon (Parés
et al., 2020; Toldra et al., 2019).

En la figura 4b se muestra el efecto del pH y sal
sobre la estabilidad de la espuma (FS) del ingredien-
te. En la representacion se observa una ligera mejor
estabilidad de la espuma a bajas concentraciones
salinas y un menor efecto del pH si se compara con
la FC. Sin embargo, el pH sigue siendo el factor mas
determinante, razon por la cual la mejor estabilidad
se encuentra a un pH cercano a la neutralidad. A pe-
sar de esto, se puede decir que, en general, el in-
grediente rico en ZnPP presenta una buena estabi-
lidad de la espuma en todo el rango de condiciones
si se compara con otros estudios semejantes reali-
zados con visceras de porcino (Abril et al., 2022; Pa-
rés et al., 2020; Toldra et al., 2019).

Para evaluar su aplicacion, se plante6
usar este ingrediente en productos
como el paté, para evaluar su estabilidad
frente a tratamientos térmicos, y el fuet,
como producto fermentado
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Desarrollo de productos con ZnPP
adicionada obtenida a partir de
higados: ejemplos del paté y del fuet

El ingrediente desarrollado puede ser aplicado tal
cual se obtiene después del proceso de fermentacion
anaerobia o bien en forma de pasta después de cen-
trifugar la fraccion acuosa sobrenadante. Obviamen-
te, en cada caso resulta necesario reformular el pro-
ducto convenientemente y, en algunos casos,
modificar el proceso de fabricacion para garantizar
la viabilidad y seguridad del producto a desarrollar.
Con el fin de evaluar las diferentes posibilidades de
aplicacién de los potenciales ingredientes basados
en la adicion de ZnPP obtenida a partir de higados,
se planted su aplicacion en dos tipos de productos
muy diferenciados. El primero fue el paté, con el pro-
posito de evaluar la estabilidad del pigmento frente
a tratamientos térmicos como puede ser la esterili-
zacion. El segundo fue el fuet, como ejemplo de pro-
ducto fermentado, para asi poder evaluar la estabi-
lidad del pigmento en unas condiciones diferentes
como es el pH acido del producto.

En relacion al paté, se elaboraron diferentes formu-
laciones entre las que se encontraban: 1) una férmula
base convencional sin nitritos; 2) la formula anterior
con nitritos afadidos; 3) la substitucion del 60% del
higado de la férmula base por el ingrediente centri-
fugado en forma de pasta; 4) la substitucion del 40%
del higado de la formula base por el ingrediente cen-
trifugado en forma de pasta; 5) la substitucion del
16% del higado de la férmula base por el ingrediente
sin centrifugar y eliminando el agua afadida de la for-
mula base. El producto se envaso en latas de 150 mL
de capacidad y se esterilizé en un autoclave. Los re-
sultados del estudio se muestran en laimagen 1. Se
puede observar que el tratamiento 1 ofrece una co-
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loracion palida debido a la ausencia de nitritos mientas
que el tratamiento 2 presenta un color éptimo gracias
a la adicion de estos. El mayor grado de sustitucion
de higado por el ingrediente (tratamiento 3) presenta
un color menos rojizo que el control con nitritos si
bien es mucho mejor que el control sin nitrificantes.
La sustitucion al 40% presenta una coloracién algo
mejor que el control sin nitritos, pero bastante lejos
del objetivo con nitritos afiadidos. Sin embargo, la
sustitucion del ingrediente al menor porcentaje junto
con la adicion del sobrenadante (tratamiento 5) ofrece
un buen color, siendo equiparable al control con ni-
tritos afiadidos (tratamiento 2). Las proteinas presentes
en la fraccién soluble pueden haber contribuido de
alguna manera a una mayor estabilidad o a diferentes
cambios conformacionales, dando lugar a una mayor
intensidad del color rojo. Actualmente se estan reali-
zando estudios para comprender este fenémeno, que
puede ser muy relevante con respecto al desarrollo
de este tipo de productos.

En el caso del fuet se estudiaron 4 tratamientos en
total, de los cuales 2 consistian en adicionar a una
formulacion base el 20% del ingrediente rico en ZnPP
sin centrifugar, y se compararon con otros 2 trata-
mientos, en los que se afadié un 20% de agua a la
formulacién base. En concreto, los 4 tratamientos
consistieron en: 1) adicion del ingrediente rico en ZnPP
y acidificacion de la masa con glucono-d-lactona;
2) adicion del ingrediente, acidificando con glucono-
d-lactona e inoculado con Latilactobacillus sakei (cepa
CTC494 con propiedades bioprotectoras); 3) inoculado
con L. sakei; y 4) inoculado con L. sakei y con adicion

de nitratos y nitritos. La masa embutida se mantuvo
a 3 °C hasta llegar a una actividad de agua inferior a
0,97 y llegados a ese punto la temperatura se subid
hasta 10 °C y se mantuvo hasta llegar a una actividad
del agua inferior a 0,94 para posteriormente realizar
el secado a 12-14 °C. En la imagen 2 se muestran
los cortes realizados en el producto ya acabado. Se
observa facilmente que los colores mas rojizos co-
rresponden a los tratamientos 1y 4. El tratamiento 2
tiene una coloracion mas oscura y marrén, mientras
que el tratamiento 3 presenta una coloracion mas pa-
lida y grisacea. La comparacion de los tratamientos
3 y 4 muestra el efecto positivo de los agentes nitri-
ficantes sobre el color de los fuets. El tratamiento 1
con ZnPP afadida presenta una coloracion roja mu-
cho mas intensa que en el tratamiento 2, que lleva la
misma cantidad del ingrediente. La diferencia principal
entre estos dos tratamientos fue el pH durante su ela-
boracion puesto que en el primero el pH inicial fue de
6,0 y acabd en 5,8 y en el segundo por accién del
cultivo el pH inicial fue de 6,0 y acabo en 5,3. El hecho
que haya un mayor contenido en ferroporfirinas (el in-
grediente rico en ZnPP también contiene una cantidad
importante de hierro hemo) y que su oxidacion sea
mas rapida a pH bajos, puede haber contribuido a
una coloraciéon mas oscura de todo el producto. Un
aspecto importante a mencionar son los resultados
obtenidos a través del analisis sensorial de estos pro-
ductos efectuado por un panel entrenado. Las carac-
teristicas sensoriales de estos productos venian en
gran parte determinadas por los cultivos, enmasca-
rando el aroma y gusto del higado. Se encontraron
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IMAGEN 2
Fuets elaborados con protoporfirina de Zn adicionada obtenida a partir de higados de porcino

Los tratamientos corresponden a: 1) formula base con adicion del ingrediente rico en ZnPP al 20% y acidificado con glucono-d-lactona; 2) formula base con adicion del
ingrediente rico en ZnPP al 20% y acidificado con glucono-d-lactona e inoculado con Latilactobacillus sakei (CTC494); 3) formula base con adicion de agua al 20% e inoculado
con L. sakei; y 4) formula base con adicion de agua al 20%, inoculado con L. sakei, y con nitratos y nitritos afadidos.
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resultados similares cuando se estudio el ingrediente
resultante de la adicion de diversos cultivos durante
su proceso de obtencién. Por tanto, parece posible
desarrollar productos fermentados no solo con un
buen color sino también con el resto de caracteristicas
organolépticas deseadas basados en la adicion de
ZnPP sin necesidad de anadir agentes nitrificantes.
Sin embargo, queda claro que hay que tener en cuen-
ta diversos aspectos tecnoldgicos no solo para poder
garantizar la estabilidad de los pigmentos y conservar
la apariencia deseada, sino que también para garan-
tizar su seguridad.

Conclusiones y perspectivas de futuro

La obtencion de un ingrediente con capacidad co-
lorante basado en la formacion de ZnPP a partir de
higados de porcino permite desarrollar productos car-
nicos libres de nitritos y nitratos afiadidos, y la valori-
zacion de los higados de porcino. Los resultados del
estudio demuestran que es posible obtener ingredien-
tes con capacidad colorante a partir de higado de cer-
do, ademas de otras propiedades tecnoldgicas de in-
terés, y, en consecuencia, pueden ser utilizados en la
formulacion de diferentes productos carnicos libres
de nitritos y nitratos afiadidos. Si bien el proceso de
obtencién es sencillo, harian falta mas estudios para
ver su escalabilidad y determinar la mejor forma de
presentacion del ingrediente. Por otro lado, depen-
diendo del tipo de producto es necesario aplicar cam-
bios en la formulacién y procesado de estos. Actual-
mente, se sigue trabajando en este aspecto, asi como
en la mejora de los procesos de obtencion del ingre-
diente y su escalado a nivel de planta piloto e industrial.
A pesar de ello, queda claro que la elaboracion de
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productos carnicos curados sin agentes nitrificantes
es tecnolégicamente factible y puede ir mas alla de la
elaboracién de jamones curados sin nitrificantes.
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Estabilidad en el sector carnico
mexicano

El sector cdrnico mexicano se encuentra en una fase de expansion, con el objetivo de
cubrir las necesidades de consumo de una poblacion creciente a la que proporcionar
carne de alta calidad, a la vez que fomentar su competitividad en el mercado imterno
y los mercados internacionales.
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Panorama actual

La industria carnica formal en México se ha preo-
cupado por brindar a los consumidores nacionales
e internacionales productos sanos, inocuos y de
calidad que aporten beneficios a su salud y desa-
rrollo. El reconocimiento de la alta calidad de los
productos carnicos mexicanos se puede observar,
por ejemplo, en los diferentes paises a los que tie-
nen acceso nuestros productos; lo anterior como
resultado de un buen estado zoosanitario, la im-
plementacién de sistemas de inocuidad y buenas
préacticas a lo largo de toda la cadena de produc-
cién, como son: crianza, engorda, transporte, sacri-
ficio, entre otros aspectos.

Sin embargo, hoy, mas que nunca, el crecimiento
demografico acelerado nos obliga a buscar una alta
eficiencia en la produccion.


https://comecarne.org/
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,Cuales son los factores
externos e internos que influyen
significativamente en el sector?

Existen factores internos como la falta de apoyos
gubernamentales al campo, la ausencia de incenti-
vos fiscales, los altos niveles de inseguridad, el alto
precio de los combustibles, el costo de los fletes y
la disponibilidad de insumos que impactan directa-
mente a nuestro sector. Por otro lado, la sequia, el
incremento en los precios de los granos, semillas y
fertilizantes, algunas enfermedades de los animales
y barreras al comercio son factores externos que
influyen profundamente en el mercado.

A pesar de los estragos de la pandemia del CO-
VID-19 y la inestabilidad generada por la guerra ru-
sa-ucraniana, en lo que va del afio 2022 el sector
carnico de México ha registrado un comportamien-
to estable.

~
cP

Hasta el mes octubre de 2022, el consumo nacional
registrd crecimiento, alcanzando las 8 millones 62 mil
toneladas, cantidad superior en 3,1% al conseguido
en igual lapso del afo pasado. El 74% del consumo
nacional se satisface con la produccion interna, y el
26% restante con importaciones.

Otro aspecto para resaltar es el alza de las expor-
taciones de carne mexicana al exterior. Muestra de
ello es que hasta el mes de octubre se registraron
486 mil toneladas exportadas, cantidad que excede
en 2,2% al comercializado en igual lapso del afo
anterior.

La perspectiva de evolucion de la produccién na-
cional de carne en canal durante el aho 2022 indica
que al término de este afo se alcanzara un volumen
de 7 millones 831 mil toneladas, el cual sera 2,8%
mayor al del afio previo.

En cuanto al consumo de proteina carnica, el po-
llo sigue siendo la especie con mayor demanda en
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FIGURA 1
Indicadores del mercado carnico de México (enero-octubre) (toneladas)
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Fuente: COMECARNE a partir de la informacion del SIAP y los registros aduanales de la ANAM.
FIGURA 2

Variacion interanual de los precios nacionales de productos carnicos (porcentaje)
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I nuestro pais. Su produccién al cierre del mes de Por su parte, la carne de res sumo en el mismo
£ octubre alcanzé 3 millones 115 mil toneladas, lo periodo 1 millén 791 mil toneladas, que representa
% significa un incremento del 3,3% con respecto al un incremento del 2,3%. Finalmente, la produccién
o
a mismo periodo del afio pasado. carne de cerdo alcanzé 1 millon 411 mil toneladas
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en el mismo lapso, equivalente a un incremento del
2,9%. En el caso de la carne de pequefios rumian-
tes (ovinos y caprinos) se perfila un nivel similar al
de 2021.

La inflacion mundial ha impactado en la comer-
cializacién, sin embargo, no ha condicionado el
avance productivo de la actividad carnica y el nivel
de demanda de productos carnicos del mercado in-
terno y externo, aunque se espera que para lo que
resta del afo y el siguiente afo exista una tendencia
persistente de los precios al alza.

Esto como resultado de los elevados niveles ac-
tuales de los granos como el maiz y el frijol de soya
(que forman parte de la alimentacién animal), asi-
mismo por la expectativa de menores cosechas es-
tadounidenses de granos forrajeros y oleaginosos
del ciclo 2022/2023.

En México la mayor parte de lo que se siembra
es de temporal y en el caso de los granos no es

una excepcion, de acuerdo con el “Analisis de la
Evolucion de los Granos Basicos 1994 — 2021” de
Grupo Consultor de Mercados Agricolas (GCMA),
una agencia consultora de andlisis del sector agro-
pecuario en México.

GCMA también sefala que el pais es sumamente
rico en biodiversidad, sin embargo, las condiciones
agroclimaticas no son las ideales para la produc-
cion de granos basicos. En México, el maiz ha teni-
do avances significativos en cuanto a rendimientos
y produccion, sin embargo, la tasa de crecimiento
demogréfica del pais y el crecimiento del sector pe-
cuario e industrial se encuentran por encima de los
avances en produccion. Actualmente, se observa
un periodo de estancamiento productivo derivado
de diversos factores entre los que destacan los
cambios en la politica publica enfocados a la im-
portacion de maiz genéticamente modificado y el
uso del glifosato.
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FIGURA 3
Volumen mensual de las importaciones y exportaciones de productos carnicos (miles de toneladas)
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Fuente: COMECARNE a partir del procesamiento y anlisis de los microdatos aduaneros de la Agencia Nacional de Aduanas de México.

Mercado internacional

Entre enero y octubre el comercio internacional
de carne de México alcanzé 2 millones 614 mil to-
neladas; ese flujo resulté mayor en 3,3% al registra-
do en el mismo periodo del 2021.

Este comportamiento a la alza en combinacion
con el aumento de la produccion interna indica que
la escalada inflacionaria en los bienes alimentarios
no ha limitado el volumen de las operaciones co-
merciales externas de productos carnicos; en este
mismo lapso se importaron 2 millones 128 mil to-
neladas mientras que el exportado fue de 486 mil.

No obstante, aun cuando la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricul-
tura (FAO, por sus siglas en inglés) ha reportado
que se ha registrado una disminucién de los pre-
cios mundiales de carne desde julio pasado, las
importaciones mexicanas de cerdo y pollo se estan
adquiriendo a precios elevados que determinaron
alzas del 22.9 y 15.4% del valor gastado en la com-
pra de estos productos.

El incremento en la importacion

de carne de cerdo que se ha registrado
obedece a que ha sido una alternativa
para el consumidor frente al alza del

precio de la carne de pollo

114

eurocarne n° 312

De alli la relevancia de la politica publica de apo-
yo a los productores comerciales de granos forraje-
ros y la implementacién de medidas en materia de
comercio exterior que coadyuven en la regulacion
del precio y diversifiquen la proveeduria de materia
prima para la industria carnica.

Del total del volumen importado de carne por
México durante el afio 2022 predomina la proteina
carnica de cerdo y de pollo, las cuales representan
54% y 35% del total adquirido. Seguidas por las
compras de carne de bovino con un 6,4% y las de
pavo con un 4,8%. En la proteina exportada son
dos los productos que sobresalen: la carne de bovi-
no y porcino, con un 60% y 39% respectivamente.
El aumento estacional en la demanda carnica mexi-
cana al cierre del afio 2022 impulsara un incremen-
to en las importaciones y no limitara el nivel de la
disponibilidad de carne de venta internacional.

En conclusién, aunque la produccion de cerdo en
el pais es estable, la subida en la importacion de car-
ne de cerdo se debe a que es una alternativa para
el consumidor frente al alza del precio de la carne
de pollo, que de manera particular no ha presentado
grandes cambios en su importacion, ya que de forma
practica lo que se produce es lo que se consume.

Por su parte, el COMECARNE, apegado a su
misién, continuara trabajando de manera firme y
coordinada con el sector primario y los productores
mexicanos para fomentar el desarrollo de la com-
petitividad del sector carnico en México e influir
positivamente en la salud de los mexicanos promo-
viendo el consumo de la proteina carnica en una
dieta balanceada. e
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ANICE se sitiia como principal
agente impulsor de la innovacion
en el sector carnico

Desde ANICE, la Asociacion Nacional de Industrias de la Carne de Espavria,
se realiza en este trabajo un resumen de la actividad en materia

de [+D+1 que vienen realizando desde hace tiempo con el objetivo

de dimamazar esta actividad y acercarla a las empresas carnicas del pais.
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Sergio Martin

Responsable de Seguridad y Calidad Alimentaria
en la Asociacién Nacional de Industrias de la Carne de Espana

LAS EMPRESAS DE LA INDUSTRIA CARNICA SOn
conscientes de que en un entorno globalizado como
el actual, donde la competencia es cada vez mas
fuerte y la incertidumbre y el cambio son constantes,
la innovacion y la investigacion se convierten en ba-
luartes estratégicos imprescindibles para impulsar
su competitividad.

Por ello, desde hace anos, el sector carnico ha
asumido un fuerte compromiso con la innovacion,
focalizada fundamentalmente en procesos, produc-
tos y comercializacion, asi como con la investigacion,
en los distintos ambitos de la actividad de la industria
carnica.



Gracias a los esfuerzos realizados
en esta materia, desde ANICE apre-
ciamos con satisfaccién cémo el sec-
tor esta presente en los cinco conti-
nentes y, ademas, cumple con las
demandas de nuestros clientes y
consumidores también en Espafa.

En este sentido, nuestra asociacion
apuesta también firmemente por la
implantacién de nuevas tecnologias
que permitan optimizar el uso de los
recursos disponibles, y obtener asi
mejores margenes que les permitan
a las empresas continuar con la in-
version de 1+D+i, como una de las
principales formulas para avanzar en
una situacién como la que se vive
hoy en dia en todo el tejido empre-
sarial.

Con este fin, ANICE tiene constituido el Grupo de
Trabajo de I+D+i, compuesto por numerosas empre-
sas del sector carnico de toda la geografia nacional
y diferentes centros tecnoldgicos y de investigacion,
que trabajan juntos por la mejora del sector, con el
convencimiento de que los proyectos innovadores
representan una ventaja competitiva fundamental
para las empresas y una oportunidad Unica para ga-
nar cuota de mercado a través de la mejora de sus
productos y tecnologias.

Este grupo de trabajo tiene como principal objetivo
la puesta en marcha de iniciativas de innovacion cu-
yo objetivo es dar respuesta a las necesidades iden-
tificadas por el sector, en materia de calidad, segu-
ridad alimentaria, cuestiones de salud y retos
tecnoldgicos, con especial incidencia en aquellos
aspectos que afectan a la internacionalizacién del
sector.

Para mejorar la competencia sobre la base de la
innovacioén hay que aprovechar al maximo los recur-
sos y las capacidades disponibles y, también, hay
que estimular plataformas en las que cada uno dé
lo mejor de si mismo en un marco de colaboracién
mutua.

En los ultimos afios el sector ha sufrido cambios
espectaculares, con un entorno de nuevas demandas
en el consumo y con una elevada presién regulatoria,
que necesitan ser abordadas desde la inversion para
poder seguir siendo competitivos, sobre todo inter-
nacionalmente.

Entre las diferentes acciones en este campo, ade-
mas de la difusion y participacion en jornadas sobre
esta materia, ANICE publica mensualmente un bo-
letin especifico de 1+D+i y nuevas tecnologias, que
remitimos a nuestros asociados, y en el que reco-
gemos las Ultimas novedades en este ambito y los
ultimos proyectos de futura aplicacion en la industria
carnica, asi como otros temas de interés.

Por otra parte, ANICE mantiene desde tiempo atras
una estrecha relaciéon con diversos centros de in-
vestigacion, tecnoldgicos y universidades de refe-
rencia en el sector carnico, entre los que cabe des-
tacar los contactos y trabajos con el Instituto de
Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos (IATA-
CSIC), ubicado en Valencia, sobre todo en temas de
alimentacion-salud.

Ademas, tanto el Grupo Técnico y Legislacién co-
mo el de Nutricion y Salud de ANICE, que colaboran
estrechamente con el IATA-CSIC, nos proporcionan
un apoyo cientifico-técnico de gran valor en cues-

El Grupo de Trabajo de I+D+i
de ANICE busca poner en marcha

iniciativas de innovacion cuyo objetivo

es dar respuesta a las necesidades
identificadas por el sector carnico
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tiones de calidad y seguridad alimentaria de la carne
y los derivados carnicos.

Con el Centro de Vigilancia Sanitaria Veterinaria
(VISAVET), perteneciente a la Universidad Complu-
tense de Madrid, la Asociacion trabaja en proyectos
de investigacion e interés sectorial, especialmente,
en la diferenciacion de preparados y productos car-
nicos, asi como otros temas de interés para la in-
dustria carnica.

Hay que recordar la tradicional relacién de nuestra
asociacion con AINIA Centro Tecnoldgico, de Valen-
cia, que participa activamente en los Grupos de tra-
bajo de caracter técnico, y en las diferentes Jornadas
técnicas que se organizan.

Del mismo modo, y como viene siendo habitual,
ANICE colabora regularmente con la Asociacién de
Investigacion de Industrias Carnicas del Principado
de Asturias (ASINCAR), en el estudio y desarrollo de
trabajos cientifico-técnicos de interés para la industria
carnica, como por ejemplo la participacién y cola-
boracién en los Grupos Operativos sobre la “Defini-
cion de estrategias para la disminucion de contami-
nacion microbiana en los productos carnicos” o el
de “Alternativas tecnolégicas para la reduccién de
los hidrocarburos aromaticos policiclicos en produc-
tos carnicos ahumados”.

ANICE también mantiene una relacion continua
con la Universidad de Extremadura, intercambiando
informacion de cardacter técnico.

Cabe mencionar su apoyo, participacion y difusiéon
en las Jornadas de la Red Consolider “Innovacion
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en productos Carnicos Seguros y
Saludables (INPROCARSA)”, en las
que se informé de los ultimos avan-
ces y conocimientos cientificos en
materia de seguridad microbioldgica
e higiene en la elaboracién de deri-
vados carnicos.

ANICE valora muy especialmente
la relacién que mantiene con el Ins-
tituto Tecnoldgico Agrario de Castilla
y Ledn (ITACYL), con el Instituto Na-
cional de Investigacién y Tecnologia
Agraria y Alimentaria (INIA), con el
Centro de Investigacion y Tecnolo-
gia Agroalimentaria de Aragén (Cl-
TA), el Centro Tecnolégico de la In-
dustria Carnica (CTIC), de La Rioja,
con el Centro Nacional de Tecnolo-
gia'y Seguridad Alimentaria (CNTA) de Navarra, con
el Grupo de innovacién Sostenible (GIS) y el Centro
Tecnologico CARTIF, de Valladolid, entre otros.

La Asociacién ha participado en los ultimos afios
en diversos proyectos de I+D+i de caracter sectorial,
como por ejemplo el proyecto “Listeria cero en pro-
ductos céarnicos”, que fue llevado a cabo por la In-
terprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI) y la Interpro-
fesional del Porcino de Capa Blanca (INTERPORC),
que resulté un rotundo éxito para desarrollar estra-
tegias de investigacion, innovacioén y desarrollo tec-
noloégico dirigidas a la reduccién de la presencia de
Listeria en la cadena de productos carnicos deriva-
dos del porcino.

Este proyecto fue posible gracias a la colaboracion
y cofinanciacion de las dos interprofesionales del
sector porcino, INTERPORC y ASICI, asi como tam-
bién por el compromiso de ANICE y 10 de sus em-
presas, que han abierto las puertas de sus instala-
ciones para el desarrollo de todos estos trabajos.

Ademas, coordinado por INIA, han participado gru-
pos de 5 centros de investigacion, del propio INIA,
del IRTA, ITACYL, CSIC, CTIC, y con la dedicacion
especial del Centro de Tecnologia de Alimentos de
Soria, dependiente del INIA.

ANICE es miembro de la Plataforma Tecnologica
Food for Life Spain (PTF4LS).

Dentro de la Plataforma esta constituido el Grupo
de Trabajo del Sector Carnico, que presidido por
ANICE, constituye un instrumento agil y eficiente de
difusion del conocimiento cientifico-tecnologico para
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dinamizar la investigacion, el desarrollo y la innova-
cion en las industrias carnicas.

En el sector carnico estan funcionando los elemen-
tos necesarios para generar un ecosistema, una uni-
dad compuesta de organismos interdependientes que
comparten habitat y objetivos y que, alineados, pue-
den multiplicar las oportunidades que el entorno ofre-
ce para innovar y para competir en un contexto de
globalizacion del conocimiento y de los mercados.

Mediante el seguimiento y la difusion de las Ultimas
novedades en el ambito de I+D en la industria car-
nica, asi como de las principales convocatorias de
proyectos nacionales e internacionales, lineas de fi-
nanciacion y el impulso a la colaboracion publico-
privada para la realizacion de proyectos, ANICE se
sitlia como principal agente impulsor de la innovacion
en el sector carnico.

En definitiva, ANICE participa, y en muchos casos
lidera, todas las iniciativas que se desarrollan en Es-

pana a nivel de |+D+i para el sector carnico, porque
la innovacién esta en nuestro ADN y estamos con-
vencidos de que la mejora en la situacion que hoy
vivimos y el futuro pasan por innovar en todos los
eslabones de la cadena de valor.

La Asociacion Nacional de Industrias de la Carne
de Espana (ANICE) es una organizacién empresarial
sin animo de lucro, que representa a la industria car-
nica a nivel nacional, agrupando a mas de 600 em-
presas, en todas las comunidades auténomas, con
una gran representacion de la produccion carnica.

En ANICE se encuentran asociadas todas las em-
presas lideres del sector, junto a un nutrido colectivo
de pymes, que generan empleo y actividad econo-
mica en el medio rural.

La cifra de negocio de estas empresas asciende
a 23.795 millones de euros, lo que supone el 75%
de la facturacion de la industria carnica espafola
(porcino, vacuno, ovino y elaborados carnicos). e
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TAESA:una historia que sigue
la evolucion de la industria frigorifica

Fabrica de TAESA ubicada en Aranda de Duero, Espana. Empresa familiar con tradicion y valores consolidados que han con-
quistado los mercados globales gracias a la tecnologia, calidad y eficiencia en la industria de alimentacion carnica.

De Aranda de Duero, Espaia, al mundo. De una empresa cre-
ada en 1954 con un enfoque en la fabricacién y reparacién de
equipos agricolas a una marca conocida mundialmente y re-
conocida por su excelencia en el disefio y produccién de equi-
pos que cumplen con las més altas exigencias de la industria
frigorifica del siglo XXI. Esta es la historia de TAESA, una em-
presa familiar que ha encontrado en la tradicién y el compro-

Proyecto de frigorifico para el sacrificio de porcino en Brasil, desarrollado in-
tegramente por el grupo TAESA.

miso con sus valores originales el camino para expandirse y
consolidarse como un player relevante en el escenario global.

Esta trayectoria ascendente solo fue posible gracias a la
vision y gestion consistentes de sus fundadores, quienes han
estado trabajando a lo largo de los afos para que el desarrollo
global de la marca TAESA logre reconocimiento dentro del
sector de la industria carnica debido al know-how de los pro-
cesos de produccién y la calidad de las
soluciones propuestas.

Crecer con los clientes, aprender
de la experiencia acumulada

El objetivo de crecer junto con los clien-
tesy proveedores de manera consistente
y efectiva, consolidando el éxito y adqui-
riendo experiencia practica, ha hecho de
TAESA una empresa con mucha sintonia
con las necesidades de la industria car-
nica. Ademas, los valores compartidos en-
tre sus empleados de todo el mundo como
determinacién, disciplina, actitud de los
socios, disponibilidad, simplicidad, fran-
quezay humildad contribuyen al estable-
cimiento de buenas relaciones y la
conquista de la confianza.

Hoy en dia, TAESA cuenta con soluciones
completas para el sacrificio de bovinos,
porcinos y ovinos que estan en sintonia
con las necesidades de la industria frigo-
rifica no solo en lo que respecta a la pro-
ductividad, el cumplimiento de las normas
sanitarias, el aseguramiento de la calidad



Estacion de tratamiento Deon, marca de TAESA. El desarrollo de soluciones integrales para la industria frigorifica incluye
aspectos sociales y ambientales que pueden contribuir a los avances de los clientes en relacién con los principios ESG.

y el mejor uso de las materias primas en los procesos, el ahorro
de recursos como el agua, la energia y el bienestar animal.

También vale la pena sefalar que las soluciones de TAESA
estan alineadas con las premisas de las buenas practicas am-
bientales y sociales, vale la pena recordar que ESG, acrénimo
que en inglés significa environmental, social and governance,
es un principio que estéa guiando la conducta de las empresas
de todo el mundoYy la industria alimentaria no se queda fuera.

En el desarrollo de sus soluciones, TAESA observa factores
como la ergonomiay la seguridad de los empleados en la in-
dustria frigorifica. Con respecto al medio ambiente, TAESA
proporciona, a través de la marca DEON, soluciones comple-
tas para el tratamiento de efluentes que sirven a frigorificos
de todas producciones.

También hay una linea completa de transportadores y ac-
cesorios, para completar una cartera de soluciones muy am-
plia a la industria.

La mejor tecnologia para cada frigorifico

Con este repertorio, tecnologia punteray un equipo de in-
genieros experimentados y cualificados, TAESA ha desarro-
llado proyectos personalizados, suministrado equiposy
proyectos para frigorificos ubicados en diferentes areas del
mundo: Europa, América, Asia y Africa.

Ademas de la fabrica en Espafia, la compahia invierte en
produccion local en paises estratégicos como México, Argelia
y Brasil, este Gltimo no solo es una potencia en la produccion
de alimentos a nivel mundial, sino que también se consolida
como uno de los principales players en el mercado de proteina
animal, tanto para atender el mercado local como para la ex-
portacion. Por lo tanto, también hay una mayor facilidad para
servir a América del Sur por la proximidad a otros dos paises
de produccién expresiva como Argentina y Uruguay.

Una empresa en sintonia con los deseos de los clientes y
la comprensién de las demandas de los consumidores con
respecto a la proteina animal. Lo mejor de la tecnologia es

la tradicién que es capaz de transmitir confianza y establecer
relaciones sélidas.

En TAESA estamos preparados para mas logros en los pro-
ximos anos, ya que existe la necesidad de llevar alimentos
de calidad al plato de miles de personas en todo el mundo.

&

Mas informacioén:

TAESA

tae@taesa-gi.com

Tel.: +34 947 510 624
www.taesa-gi.com
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Arriba, de izquierda a derecha, Daniel Hernandez, técnico de Bienestar Animal de Interporc; y Tomas Rodriguez, director de Interovic. Abajo, Andrés Paredes, director
gerente de Asici; Aran Zaldivar, subdirectora técnica de Avianza, Mari Luz de Santos, directora gerente de Intercun; y Javier Lopez, director de Provacuno.

Nace B+, nuevo sello comun de
bienestar animal para el sector carnico

B+ Compromiso Bienestar Animal es la nueva certificacion comun de las seis
mnterprofesionales del sector, con la que se garantiza que todos los productos
certificados han sido elaborados mediante sistemas de produccion ética y
auditados por un sistema que engloba los mads altos requisitos de bienestar
animal basados en criterios cientificos y técnicos.

eurocarne RECOGER EN UNA IMAGEN unificada todas las
redaccion@eurocarne.com carnes y productos certificados por los diferentes
sistemas de certificacion de bienestar animal de
cada uno de los subsectores que forman el sector
ganadero carnico espafiol es el objetivo principal de
B+ Compromiso Bienestar Animal, el nuevo sello
comun que presentaron el pasado 14 de diciembre
las interprofesionales Asici, Avianza, Intercun, Inte-
rovic, Interporc y Provacuno.

El nuevo sello es un reflejo mas del compromiso
del sector ganadero y carnico espafol con el cum-
plimiento de los mas altos estandares de bienestar
del ganado y consolida a Espafa como uno de los
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Bienestar animal

grandes referentes internacionales en este campo,
poniendo en valor los esfuerzos llevados a cabo por
el sector.

No en vano, como destaco José Manuel Alvarez,
portavoz de la plataforma Car-
ne y Salud en la presentacion
del nuevo sello, “la preocupa-
cion por el bienestar animal es
un motivo que lleva a moderar
el consumo de carne al 23,8%
de la poblacion”, citando un
estudio de Lantern Papers.

En esta linea, recordé otro
estudio, de la Universidad de
Leodn en este caso, que mues-
tra que los productos “amiga-
bles” con los animales y res-
petuosos con su bienestar son
percibidos como “de mas ca-
lidad y mas sabrosos”.

Asi, la certificacion unificada
cumple con un doble objetivo.
Por un lado ofrece a los con-
sumidores garantia y confian-
za en la adquisicion de sus
productos certificados, elabo-
rados mediante sistemas de
produccion ética basados en el respaldo de la ciencia
de la produccién y el bienestar animal.

Por otro, pone a disposicion de los operadores de
la distribucién comercial un sistema de certificacion
que engloba requisitos basados en criterios cienti-
ficos y técnicos mas exigentes que los exigidos en
la normativa europea y nacional.

De esta manera, el sello comun B+ Compromiso
Bienestar Animal garantiza estrictamente los pro-
ductos de los operadores que han sido certificados
mediante los procedimientos y reglamentos técnicos
de los respectivos esquemas de certificacion de
Compromiso Bienestar Animal desarrollados por las
seis interprofesionales, en base a los criterios y ele-
mentos establecidos por la ENAC para obtener su
reconocimiento de certificacion acreditable.

Mas alla de ser una garantia para consumidores
y distribuidores, el sello “pone en valor los esfuerzos
hechos por el sector ganadero espafiol, con sistemas
de produccioén ética, basados en la ciencia”, como
destacaba Tomas Rodriguez, director de Interovic
en la presentacion.

COMPROMISO
BIENESTAR
ANIMAL

En esta linea, Daniel Hernandez, responsable de
Bienestar Animal de Interporc, recordé el trabajo que
se viene realizando desde hace afios, poniendo co-
mo ejemplo a la interprofesional del porcino de capa
blanca, que lanzé su propio
sello de certificacion hace tres
afos y, en la actualidad, el
60% de la produccion gana-
dera en este sector esta cer-
tificada.

Todas estas certificaciones
de las interprofesionales atien-
den ademas a “las Cinco liber-
tades y a los principios de Bie-
nestar Animal fijados por la
Organizacién Mundial de Sa-
nidad Animal (OMSA), estando
avaladas por los Comités
Cientificos de mas alto nivel”,
reseio Aran Zaldivar, de
Avianza.

Como recordd Andrés Pa-
redes, de Asici, la certificacién
se alinea con las estrategias
europeas Farm to fork y Green
deal y reconoce el esfuerzo
realizado por los operadores
para poder ser auditados para rigurosos criterios.
En su sector, el del ibérico, ya tienen produccion cer-
tificada tanto en ganaderia como en industria y, a
dia de hoy, hay 40 operadores certificados, 500 gran-
jas, 7 mataderos y 8 industrias carnicas.

En este punto, Javier Lopez, de Provacuno, incidio
en que detras de este sello “hay cientos de miles de
trabajadores del sector que se esfuerzan a diario por
un compromiso que todos han adquirido, con el fin
de conseguir transmitir con transparencia al consu-
midor y a la distribucion todos los criterios de bie-
nestar y produccion ética que se aplican”.

En la parte mas practica, desde Intercun Mari Luz
de Santos detallé que habra un reglamento de uso
de la marca, cuyo principal aval es que se ampara
en sistemas acreditados basados en la ciencia, y
anuncio que se desarrollara una pagina web para la
promocion del sello.

Y en cuanto a los siguientes pasos, las interpro-
fesionales ya han fijado el proximo objetivo: certificar
la sostenibilidad de todo el sector, como adelanto a
las normativas que estan por llegar. e
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Organizacion
IN I E ‘ l IN Interprofesional
Cunicola

Tres nuevos cortes para
convertir ala carne de
conejo en la nueva forma
de cocinar en Europa

Muslos, medallones y medio conejo troceado son las innovaciones con las que el secreto
mejor guardado de la Dieta Mediterranea conquista a las generaciones mas jévenes.

Lo tiene todo para ser la nueva forma de cocinar en
Europa. La carne de conejo es saludable, su proceso
de produccién es sostenible tanto social como am-
bientalmente, y, como uno de los clasicos (y quiza el
altimo secreto) de la Dieta Mediterranea, posee una
enorme tradicion con muchisimas posibilidades cu-
linarias. Ahora, precisamente para potenciar todas
estas virtudes y anadirles la practicidad y la conve-
niencia que cada vez mas exigen los consumidores,
el sector ha decidido lanzar tres nuevos formatos lis-
tos para preparar.

Los muslos, los medallones y el medio conejo troce-
ado, impulsados por la Organizacién Interprofesional
INTERCUN, y comercializados por las empresas de sus
asociados, son una fuerte apuesta del sector por la
innovacion para acercarse a todo tipo de publicos, in-
cluidas familias y generaciones jovenes que quiza no
conozcan todos los beneficios de esta carne.

Por eso, se ha puesto en marcha también la web el-
secretoescarnedeconejo.eu, que desvela por ejemplo
su versatilidad gastronémica por medio de recetas tra-
dicionales y modernas. Las protagonizadas por los
muslos de conejo se basan en el horno, que extrae de

ellos todo su intenso sabor, mientras que guisos y arro-
ces se centran en el medio conejo troceado.

Por fin, los medallones son los elegidos para atraer
aninos y familias, pues son mas sencillos de comer,
al contar con un Gnico hueso, el central; la planchay
las frituras son sus ambientes naturales. Esta espe-
cializacion en ciertas elaboraciones concretas también
esta pensada para ponérselo lo mas facil posible a los
consumidores.

Calidad y sostenibilidad

Un trio de formatos que viene a apuntalar el serio
trabajo del sector en otros &mbitos, como los de la sos-
tenibilidad medioambiental o la seguridad alimentaria.
No en vano, se trata de una industria que opera si-
guiendo la legislacion de la UE, una de las legislaciones
mas exigentes del mundo en estos aspectos.

El quinto tipo de carne méas consumido en nuestro
pais (tras las de aves, porcino, vacuno y ovino-caprino)
busca asi consolidarse como la nueva forma de cocinar
en Europa. Una gran oportunidad para que este secreto
de la Dieta Mediterranea sea mas y mas conocido por
todos.
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LA NUEVA FORMA DE coCINAR EN EUROPA

El contenido de esta campana de promocion representa tinicamente las opiniones del autor y es de su exclusiva responsabilidad. La Comision Europea d
y la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacion (REA) no aceptan ninguna responsabilidad por el uso que pueda hacerse de la informacion que contiene.

CONLAAYUDA LAS CAMPANAS QUE PROMUEVEN

CAMPANA FINANCIADA LA UNION EUROPEA RESPALDA EU R 0 P[
DE LAUNION EUROPEA LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS. L

Mas informacion en:

INTERCUN (Organizacion Interprofesional Cunicola)
C/ Agustin de Betancourt, 17, 62 planta « 28003 MADRID
Tel.: 664 46 63 97 « info@intercun.org « https:/elsecretoescarnedeconejo.eu
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("ALICER  caticer

CERTIFICADORES DE CALIDAD

Experiencia en certificacion

CALICER es una entidad certifi-
cadora lider en agroalimentacion,
con una trayectoria impoluta des-
de 1999, destacando siempre en
la actividad de certificacion de
alimentos y empresas alimenta-
rias.

ACREDITACION ENAC

Desde 2004 hasta hoy ha con-
seguido la acreditacion en alcan-
ces como la certificaciéon de
productos ibéricos, jamén serra-
no, queso, la produccion integra-
da de fruta o para el protocolo de
exportacién segun el RD 993/2014, apar-
te de otras.

AUTORIZADA EN TODA ESPANA

CALICER dispone de las autorizaciones administrativas
necesarias para trabajar, y esta presente en todas las
CCAA. Uno de los altimos hitos conseguidos ha sido la
acreditacion especifica para el alcance relacionado con
la exportacion, al haber certificado a mas de 133 empresas
tras la autorizacién del MAGRAMA para actuar como OIC
(Organismo Independiente de Control) para la certificacion
de operadores para la exportacién.

EXPORTACION

Segln el Real Decreto 993/2014 que establece el pro-
cedimiento y requisitos para la exportacion, han dejado
de ser validos los procedimientos anteriores para la in-
clusién en listas de establecimientos autorizados por ter-
ceros paises para exportar. Ahora es necesaria la
Certificacion del SAE (Sistema Auditado de Autocontroles
Especificos) para la exportacion a la mayoria de los ter-
ceros paises. Actualmente se exige que se disponga de
ese SAE certificado a los esta-
blecimientos productores finales
que tengan intencién de exportar
directamente o a través de otros
operadores comerciales, cuando
el pais de destino exija requisitos
sanitarios adicionales a los de la
normativa de la Unién Europea
y/o cuando exija la existencia de
una lista especifica de estable-
cimientos exportadores autori-
zados para exportar a dicho pais.

La acreditacién ante el MAGRA-
MA por los operadores del cum-
plimiento de los requisitos de
trazabilidad y de sanidad animal

CERTIFICADO

CALICER

|EX/2017/18
[ Exporfacion |

exigidos por el pais importador
que no sean equivalentes a los de
la normativa europea debera re-
alizarse mediante la presentacion
del certificado emitido por un OIC
(Organismo Independiente de
Control) que haya auditado el sis-
tema de autocontroles y verifica-
do que cumple los requisitos
exigidos en el citado Real Decreto

y el protocolo correspondiente.
Con el novedoso sistema esta-
blecido es conveniente para su
empresa estar preparada para
posibles ventas a terceros paises
incluidos en esas listas, es reco-
mendable que las empresas que
quieren exportar sin interrupcion o que
deseen comenzar la labor exportadora ten-
gan certificado el correspondiente SAE en su organizacién
o en su defecto se pongan en contacto con CALICER como
OIC acreditado para obtener cuanto antes el correspon-

diente Certificado.

VENTAJAS DE CALICER

La experiencia acumulada desde el inicio de este nuevo
sistema de certificaciéon, con méas de un centenar de em-
presas ya certificadas, la demostrada capacidad de CA-
LICER para superar cualquiera de los retos propuestos
hasta la fecha, la confianza generada con su forma de ac-
tuar, asi como la habilidad y capacidad técnica de sus au-
ditores, junto con la seguridad aportada por su experiencia
y la seriedad en su quehacer diario, hacen de nuestro tra-
bajo una garantia de conseguir la meta que nuestro cliente
se proponga. Unido a la flexibilidad y agilidad en la res-
puesta hace que trabajar con CALICER sea comodo, sen-
cilloy permita lograr los objetivos perseguidos en el menor
tiempo posible. Un éxito asegurado.

GENERANDO CONFIANZA Y TRANQUILIDAD

El hecho de disponer de profesionales cualificados y con
amplia experiencia en el sector agroalimentario genera a
sus clientes la tranquilidad del trabajo bien hechoy la con-
fianza de que los problemas que puedan surgir son trata-
dos inmediatamente a fin de resolverlos lo antes posible.

Mas informacion a través de:
CALICER

C/ Hoces del Duratén, 13, 1° Izda
Poligono Industrial El Montalvo Il
37008 SALAMANCA

Tel.:923 19 22 38
calicer@calicer.com
www.calicer.com

ESCAPARATE DE EMPRESA
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La industria carnica se cita con
su futuro en las ferias tecnologicas

Poco a poco el calendario ferial ha 1do volviendo a su normalidad tras
los aplazamaentos y celebraciones virvtuales impuestos por la crisis sanitaria

provocada por el covid-19 y que afecto principalmente a las fechas de las ferias

en 2020 y 2021. El ario 2023 volverad a dar la oportunidad de conocer in situ
las novedades tecnologicas que marcardn el futuro del sector.

Victor M. Felia
eurocarne

vimfeliu@eurocarne.com

EL CALENDARIO FERIAL de la industria alimentaria
parece haber recuperado su estabilidad de cara a
2023, tras los afios convulsos provocados por la
pandemia. Ahora, las empresas foodtech y los res-
ponsables de compras se vuelven a citar a lo largo
de todo el afio y por todo el mundo para dar a co-
nocer y descubrir, cada uno su parte, las ultimas no-
vedades y soluciones en forma de avances y
aplicaciones tecnoldgicas que anticipan, en cierto
modo, cudl sera el futuro del sector. Cojan calenda-
rio y comiencen a marcar fechas en rojo.
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IPPE

nﬁ INTERNATIONAL

PRODUCTION & PROCESSING EXPO

IPPE, International Production & Processing Expo,

sigue evolucionando y creciendo para satisfacer las

necesidades de sus asistentes y expositores, a los

que vuelve a citar en el préximo mes de enero.
IPPE se centra en la innovacién, reuniendo a com-

pradores y vendedores de la ultima tecnologia de

productos y servicios y atrayendo a miles de visi-

tantes internacionales de mas de 120 paises.

24 - 26 enero

Atlanta (EE.UU.)

www.ippexpo.org

Labelexpo Southeast Asia

¢

LABELEXPO

SOUTHEAST ASIA 2023

Feria de tecnologia para los sectores del packaging
y el etiquetado, en la que los principales proveedo-
res panasiaticos presentan sus novedades. Mas de
200 de expositores de todo el mundo muestran su
tecnologia innovadora.

9 - 11 febrero

Bangkok (Tailandia)

www.labelexpo-seasia.com

Lisbon Food Affair

LISBO
AFFAIR

TECHNOLOGY

La Lisboa Food Affair (LFA) es la nueva feria profe-
sional del sector agroalimentario en Portugal, diri-
gida a fabricantes y distribuidores de alimentos y

eurocarne n° 312

bebidas, equipos, servicios y tecnologias para la
distribucién y para el canal Horeca.

La Feria Tecnolégica LFA reune la mas completa
oferta de tecnologia y equipamiento para la industria
alimentaria y la distribucion.

12 - 14 febrero
Lisboa (Portugal)
www.lisbonfoodaffair.fil.pt

Expo Carnes y Lacteos

"W EXPO CARNES
W Y LACTE0S 2023

Regresa en febrero en formato presencial una de las
citas ineludibles para la industria carnica dentro del
calendario de ferias en Latinoamérica, con la cele-
bracion de Expo Carnes y Lacteos.

En su ultima edicion lograba reunir a 400 exposi-
tores de una veintena de paises, con mas de 8.000
asistentes. Ademas desde ComeCarne se ha cerrado
un completo programa de conferencias, charlas téc-
nicas y sesiones de formacion, corriendo a cargo de
eurocarne dos de las ponencias.

Participara presencialmente Jesus Cruz, director
de esta publicacion, con su ponencia Producir y ven-
der carne en tiempos revueltos. A su vez, nuestro
colaborador David Barreiro celebrara la conferencia
virtual Que diez afios no es nada.

21 - 23 febrero
Monterrey (México)
www.expocarnes.com

Empack Bilbao

| EMPACK

THE FUTURE OF PACKAGING

Los sectores del packaging y la logistica reunidos
por primera vez en el norte de Espafa. Dos dias en
los que Bilbao se convertira en el punto de encuen-
tro de los sectores de envase, embalaje, intralogis-
tica, logistica y transporte, con la celebracion de
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Empack Bilbao junto a Logistics & Automation y el
lanzamiento en primicia de Transport & Delivery.

1 -2 marzo

Bilbao (Espana)
www.empacklogisticsautomationbilbao.com

Meat Attraction

- _/

meat
'6 atftraction

Meat Attraction, organizada por Ifema Madrid y
Anice, se ha convertido en una feria referente y ne-
cesaria para todos los operadores en el sector car-
nico. Una plataforma vertebradora de actividad y
oportunidades de negocio e internacionalizacion
para expositores, visitantes y compradores.

Una cita en la que estan representados todos los
sectores de la cadena de valor y cuenta con dife-
rentes secciones especificas. Tres dias de relaciones
comerciales B2B dentro del sector carnico, en el que
se dan cita perfiles de visitantes para cada area ex-
positiva, tanto en producto como en industria auxiliar,
en la que estaran presentes responsables de indus-
tria en el area de produccion y calidad, ingenierias,
planta y mantenimiento, investigacion y lanborato-
rio...

En paralelo Meat Attraction LIVE Connect ofrece
potenciar y complementar con nuevas funcionalida-
des el evento presencial.

6 - 8 marzo
Madrid (Espana)
www.ifema.es/meat-attraction

HIP
Horeca
A Professional
Expo

HOSPITALITY INNOVATION PLANET

Del 6 al 8 de marzo de 2023, la cumbre congregara
a mas de 35.000 profesionales, en cuatro pabello-
nes de Ifema Madrid, que acudiran para conocer las
ultimas soluciones para la hosteleria.

HIP, ademas de ser un evento de innovacion donde
conocer las Ultimas novedades para el Horeca y ana-
lizar los principales desafios a los que se tienen que
afrontar los empresarios de la hosteleria, es un gran
foro de networking.

Un afio mas, acogera ademas la celebracion del
Hospitality 4.0 Congress, congreso de innovacién y
nuevos conceptos Horeca, en el que mas de 600
expertos internacionales presentaran las tendencias
que impactaran en el sector.

6 - 8 marzo
Madrid (Espana)
www.expohip.com

Expo Antad

o
LA ERADE e

Expo Antad 2023 se posiciona como un espacio de
referencia para el sector retail, ofreciendo a la indus-
tria soluciones, asi como estrategias y metodologias
que permitan superar estos nuevos retos de “La era
de la movilidad”.

Espera reunir a 47.000 personas de 65 paises in-
teresadas en realizar transacciones comerciales por
mas de 69 millones de euros en negociaciones a
corto plazo.

7 -9 marzo
Guadalajara, Jalisco (México)
www.expoantad.com.mx

Meat Pro Asia

meat pro

ASIA

Meat Pro Asia es una plataforma comercial profe-
sional para maquinaria de procesamiento de alimen-
tos y tecnologias de envasado. Organizada junto
con VIV Asia, ambas citas brindan la cadena de su-
ministro completa, desde alimentos, procesamiento,
y envasado, atrayendo a compradores comerciales
de tecnologia alimentaria.
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El espectro completo de tecnologias de procesa-
miento y envasado de alimentos se reunira desde
2023 en Bangkok. Esta feria bienal ofrece un acceso
inigualable a oportunidades de mercado no solo en
Tailandia, sino en toda la region de la ASEAN y sus
mas de 600 millones de habitantes.

8 - 10 marzo
Bangkok (Tailandia)
www.meatpro-asia.hk.messefrankfurt.com

CFIA Rennes

)

.ﬁ RENNES*°*
14-15-16 MARS

RENNES PARC EXPO

CARREFOUR DES FOURNISSEDRS
DE L'IWS¥STREE AGRDALIMENTAIRE

Cada afo CFIA esta en el centro del mundo del pro-
cesado de alimentos durante 3 dias. Todos los sec-
tores y servicios que componen la comunidad
agroalimentaria estan presentes en la exposicion.
Provienen de grandes grupos, empresas de me-
diana capitalizacién y pymes, y la mayoria de las
personas que asisten tienen roles de toma de deci-
siones. En 2022, el 96% de los 18.800 visitantes di-
jeron estar satisfechos con su visita.

Los 1.600 expositores se dividen en tres grupos:
ingredientes y productos alimenticios procesados;
equipos y procesos; y envasado y acondicionamien-
to. Juntos ofreceran la gama de productos mas am-
plia y diversificada de Europa para los profesionales
del sector de la transformacion alimentaria.

14 - 16 marzo
Rennes (Francia)
www.cfiaexpo.com

FIC China

3A15~17H ER&RHL (L)

Feria de ingredientes y aditivos que en su ultima edi-
cion de 2022 reunio a 1.132 expositores, 853 locales
y 279 internacionales, que recibieron a 150.447 vi-
sitantes profesionales en alguno de sus 10 pabello-
nes.
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Ademas, organizé una veintena de ponencias téc-
nicas con mas de 100 speakers y con una audiencia
de mas de 2.000 profesionales.

15-17 marzo
Shangai (Chima)
www.cfaa.cn

SIAL América

INSPIRE FOOD BUSINESS

SIAL America une a toda la comunidad de alimen-
tos, mostrando todas las categorias de alimentos y
bebidas, asi como industria auxiliar, a importadores
clave, empresas de servicios de alimentos, distribui-
dores, minoristas y mayoristas.

SIAL Innovation proporciona ademas un escapa-
rate excepcional de las tendencias e innovaciones
alimentarias mundiales en el universo de alimentos
y bebidas, incluyendo productos, ingredientes y tec-
nologia de las diez categorias de alimentos y bebidas
que ser exponen en SIAL America.

28 - 30 marzo
Las Vegas (Estados Unidos)
www.sialamerica.com

Expomeat

z, EXPOMEAT

IV FEIRA INTERNACIONAL PARA A INDUSTRIA DE
PROCESSAMENTO DE PROTEINA ANIMAL E VEGETAL

“Maquinas, envases, aditivos, cintas transportado-
ras, refrigeracion, higiene, transporte, accesorios y
nuevos formatos llamaran la atencién de todos los
involucrados en la gestion de sus fabricas, para que
la actualizacién de sus espacios productivos pueda
realizarse en el menor tiempo posible y con la mejor
tecnologia disponible, generando asi una mayor
competitividad”. Es la propuesta de Maria Antonia
S. Ferreira, directora de Expomeat.
Simultaneamente con la feria, se llevara a cabo
MeatShow, un ciclo de conferencias de especialistas
con soluciones para el futuro de la industria carnica
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y Meat Ingredients, conferencias con expertos abor-
dando temas de actualidad en legislacion, tenden-
cias, salubridad y etiquetado para la industria pro-
teica.

28 - 30 marzo

Sao Paulo (Brasil)

www.expomeat.com.br

o 2023
figan

La Feria Internacional para la Produccion Animal,
Figan, volvera a ser la cita y el punto de encuentro
del sector agropecuario el préximo afio 2023, del 28
al 31 de marzo en Feria de Zaragoza.

La calidad de los visitantes profesionales, el con-
tenido tecnoldgico y un extenso programa de jorna-
das técnicas fueron algunos de los elementos que
conformaron el éxito de este certamen.

28 - 31 marzo
Zaragoza (Espaia)
www.feriazaragoza.es/figan-2023

Figan

Afmass Food Expo

Afmass
FOOD EXPO

The Future of Food in Africa

Décima edicién de Afmass Food Expo, la feria co-
mercial que reline a las principales empresas de ali-
mentacion de Africa, junto con los proveedores
regionales e internacionales mas destacados, en
una sola plataforma para descubrir las Ultimas tec-
nologias e ideas que vienen impulsando a la indus-
tria en Africa. En paralelo se celebra el Afmass
FoodTech Summits (22 de marzo en formato virtual),
centrado en cémo la industria alimentaria en Africa
puede adaptar las ultimas tecnologias € ideas para
impulsar las inversiones y el comercio.

30 marzo - 1 abril

Nairobi (Kenia)

www.afmass.com

Hannover Messe

HANNOVER
MESSE

La Feria de Hannover es la plataforma internacional
mas importante para todas las tecnologias relacio-
nadas con la transformacién industrial, con excelen-
tes innovaciones o productos inusuales.

Sus numeros se resumen en mas de 2.500 expo-
sitores con mas de 8.000 productos y servicios y
mas de 66.400 visitantes presenciales. Dos tercios
de ellos estan involucrados en las decisiones de in-
version de sus empresas. Y el 22% de los encues-
tados viene con planes de inversion especificos.

La feria relne las areas centrales de la industria
en un solo lugar, desde la tecnologia de acciona-
miento y la automatizacion hasta la energia, la 1+D
y la Tl industrial hasta la subcontratacion.

17 - 21 abril
Hannover (Alemania)
www.hannovermesse.de

Advanced Factories

ADVANCED
FACTORIES

E X PO N G R

S S

Advanced Factories es el encuentro anual de los li-
deres industriales. Reune a las empresas mas inno-
vadoras en automatizacion industrial, robdtica y
digital manufacturing, junto con las tecnologias que
impulsan la competitividad industrial gracias a nue-
vos modelos de negocio, nuevos procesos de pro-
duccién y la implantacién de la Industria 4.0.
Paralelamente, se celebra el Industry 4.0 Congress,
congreso europeo sobre innovacion industrial en el
que expertos de primer orden internacional dan las
claves para implementar nuevos modelos de negocio
y profundizar en las tendencias tecnolégicas mas
punteras en torno a la industria avanzada.
18 - 20 abril
Barcelona (Espaiia)
www.advancedfactories.com
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Pick & Pack

SIL Barcelona

iﬁmm&
v PACK

Tercera edicion de este evento tecnolégico, que reu-
nird a mas de 6.000 profesionales del packaging y
la logistica de industrias como la alimentacién, cos-
meética, farmacia o retail.

La revolucion del e-commerce, el enfoque hacia
nuevos materiales sostenibles o la robotizacién de
los procesos logisticos seran algunas de las cues-
tiones que se trataran en esta cita.

Durante la celebracion de esta feria se llevaran a
cabo ademas el European Logistics Summit 2023 y
el Congreso Nacional de Packaging 4.0, dos espa-
cios de referencia en el sector en cuanto a innovacion
tecnologica.

25 - 27 abril
Madrid (Espana)
www.pickpackexpo.com

Food 4 Future

<

FOOD4
FUTURE

BILBAO FOODTECH
WORLD SUMMIT

Food 4 Future: Expo FoodTech convoca en Bilbao
a todos los profesionales de la industria alimentaria
y su cadena de valor para descubrir en un Unico re-
cinto las ultimas y mas prometedoras aplicaciones
de tecnologia alimentaria, roboética y automatiza-
cion, tecnologia de datos o técnicas de procesa-
miento.

La feria pretende ser la plataforma para descubrir
las ultimas innovaciones y tendencias que estan im-
pulsando la transformacion de la industria alimen-
taria, como las tecnologias 4.0, la preocupacion por
una alimentacion saludable, la produccion de ali-
mentos sostenible y eficiente, o la lucha contra el
cambio climatico.

16 - 18 mayo
Bilbao (Espana)
www.expofoodtech.com
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SIL

Barcelona

La feria de logistica, transporte, intralogistica y
supply chain celebra en 2023 su 25 aniversario. En
su edicion anterior convocé a 650 empresas, 12.152
asistentes, 314 speakers y 3.386 asistentes en su
congreso, mas de 250 eventos de empresas, 6.620
contactos de networking, 81 paises representados...
7 -9 junio

Barcelona (Espaia)

www.silbcn.com

Expo Pack Guadalajara

Gmda@"am

Mas de 17.000 compradores profesionales de Mé-
xico y América Latina asistiran a Expo Pack Guada-
lajara. Los asistentes son profesionales del
envasado y la transformacion de una amplia gama
de industrias como la alimentaria, las bebidas, la fa-
bricacién de envases/tapas, la electronica, las artes
graficas...

13 - 15 junio

Guadalajara, Jalisco (México)
www.expopackguadalajara.com.mx

ProPack Asia

PROPAK
Si

ProPak Asia, el evento comercial de procesamiento
y envasado de alimentos, bebidas, productos far-
macéuticos, cosmeéticos y de consumo, reune a em-
presas expositoras y compradores de todo el
mundo. La exposicion es el escenario central para
las tendencias del mercado y la industria.
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Las industrias de alimentos y bebidas ocupan un
lugar central en esta exposicién comercial, mostran-
do innovaciones y tecnologias de vanguardia y lle-
vando a cabo una serie de actividades durante el
evento.

14 - 17 junio
Bangkok (Tailandia)
www.propakasia.com

TecnoCarne

TECNOCARNE

Mas que la principal feria del sector proteico, Tec-
noCarne es la completa plataforma que conecta a
proveedores con pequenos, medianos y grandes
mataderos los 365 dias del afo, a través del evento
presencial y las soluciones digitales que ofrece a sus
participantes.

Para la nueva edicién del verano de 2023, Tecno-
Carne se reformula por completo con la presencia
de expositores lideres en el sector, especialistas de
renombre, socios influyentes y nuevos proyectos,
atrayendo a toda la cadena productiva de la industria
carnica.

27 - 30 junio
Sao Paulo (Brasil)
www.tecnocarne.com.br

Fispal Tecnologia

FISPAL

TECNOLOGIA

Fispal Tecnologia tiene como objetivo estimular la
innovacién para contribuir a las soluciones y desa-
fios de las industrias de alimentos, bebidas y enva-
sados.

Ofrece eventos hibridos que integran el espacio
fisico con el digital, optimizando el tiempo de los
participantes, llegando a mas personas y potencian-
do el intercambio entre el sector.

27 - 30 junio
Sao Paulo (Brasil)
www.fispaltecnologia.com.br

Anutec International FoodTec India

Anutec International FoodTec India es “la plata-
forma” en India para la industria de proveedores de
alimentos y bebidas. La industria del procesado de
alimentos se reune en esta feria para presenciar las
ultimas tecnologias e intercambiar ideas que ayuda-
ran a impulsar la industria de alimentos y bebidas.
La 172 edicion de la feria comercial mas grande y
solicitada de la India para la industria de proveedores
del procesado de alimentos se celebrara junto con
sus ferias comerciales simultaneas Anutec Ingre-
dients India, PackEx India y Food Logistics India. En
su ultima edicién congregd a mas de 21.000 visitan-
tes con mas de 450 expositores de 52 paises.
7 - 9 septiembre
Mumbai (India)
www.anutecindia.com

Pack Expo Las Vegas

=

LAS VEGAS

Mas de 40 industrias verticales estan representadas
en Pack Expo Las Vegas. La gran mayoria de los
asistentes son compradores e influencers de com-
pra. Puede conectarse con clientes de grandes em-
presas multinacionales, desarrollar relaciones a
largo plazo con pequefas empresas que estan co-
menzando a aumentar la produccion y hacer crecer
el negocio con empresas medianas que estan au-
mentando la inversion en automatizacion.

Las industrias de alimentos y bebidas ocupan un
lugar central en esta exposicién comercial, mostran-
do innovaciones y tecnologias de vanguardia y re-
alizando una serie de actividades durante el evento.
11 - 13 septiembre
Las Vegas (Estados Unidos)
www.packexpolasvegas.com
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Labelexpo Europe

LABELEXPO
EUROPE

Labelexpo Europe presume de ser el evento mas
grande del mundo para la industria de la impresion
de etiquetas y envases, atrayendo a casi 40.000 vi-
sitantes de 140 paises. Lanzado en Londres en
1980, se traslado a Bruselas en 1985.

11 - 14 septiembre

Bruselas (Bélgica)

www.labelexpo-europe.com

Foodex Saudi

Foodex
. Saudi

Vg2 yusga0d

Foodex Saudi es la principal exposicion de comer-
cio internacional de Arabia Saudi 100% dedicada a
la industria de alimentos y bebidas. Oportunidad
para comerciar con expositores con una oferta glo-
bal de productos y soluciones para alimentos y be-
bidas. Tecnologia y maquinaria alimentaria es uno
de los sectores presentes en esta feria.

17 - 20 septiembre

Riad (Arabia Saudi)

www.foodexsaudiexpo.com

Alimentaria Foodtech

Alimentariaq

LV _ W _SU L
E:I:'\! Y 2
I W R

Alimentaria FoodTech es la feria de maquinaria, tec-
nologia e ingredientes que integra la cadena de valor
de la produccion, transformacién y conservacion de
la industria de alimentos y bebidas. Es una feria
transversal que da servicio a la industria de produc-
cion de alimentos y bebidas desde la materia prima
hasta la distribucion comercial.
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Esta feria, consolidada desde 1984 por Alimentaria
Exhibitions, presenta las novedades de la industria
y es punto de encuentro de innovacion para las em-
presas mas relevantes del sector, pymes, expositores
y visitantes internacionales, asociaciones sectoriales,
centros tecnoldgicos e instituciones.

Entre las novedades para la préxima edicion, Ali-
mentaria FoodTech tiene previsto lanzar el nuevo
sector SmartAgro, un espacio expositivo de alrede-
dor de 2.000 m? dedicado a las startups que pre-
senten soluciones tecnolégicas innovadoras aplica-
das a la produccion de materia prima.

26 - 29 septiembre
Barcelona (Espaia)
www.alimentariafoodtech.com

Polagra

POLAGRO

food - horeca - foodtech

Polagra es un espacio para presentar productos que
satisfagan las necesidades de los consumidores,
nuevas tecnologias para mantener los mas altos es-
tandares de seguridad en la produccion de alimen-
tos, asi como soluciones que mejoren el trabajo de
las instalaciones de restauracion y alojamiento. El
denominador es el gusto en torno al cual se cons-
truyen nuevas relaciones comerciales que condicio-
nan el desarrollo de la industria y la promocion de la
comida polaca en el extranjero.

27 - 29 septiembre

Poznan (Polonia)

www.polagra.pl/en

Conxemar

conxemar

De referencia de Europa, la Feria Internacional de
Productos del Mar Congelados (Conxemar) sirve de
encuentro a la totalidad del sector transformador:
mayoristas, importadores, exportadores, transfor-
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Ferias

madores, fabricantes, distribuidores, frigorificos,
maquinaria o industria auxiliar.

La feria se encuentra consolidada entre las cuatro
mas importantes del mundo con una superficie ex-
positiva actual de 37.000 m2. Este afio estrené ade-
mas afio un pabellén adicional de 5.000 m?, que ele-
vo6 el numero de expositores participantes a 700,
procedentes de 44 paises.

Conxemar cerrd su edicién de 2022 con una
afluencia histérica de 26.048 compradores y pro-
veedores procedentes de 104 paises, un 37% por
encima de las cifras de la edicién de 2021.

3 - 5 octubre
Vigo (Espana)
www.conxemar.com

Envase

\g ENVASE

Cada edicion de Envase cuenta con mas de 250
empresas locales e internacionales, en mas de
10.000 m? de superficie. Gracias a su envergadura,
Envase constituye el nexo entre las empresas de
toda la cadena productiva de la industria del packa-
ging, sus clientes y potenciales clientes.

En cada edicién funcionan las rondas de negocios,
coordinadas en forma conjunta con la Agencia Ar-
gentina de Inversiones y Comercio Internacional.

3 - 6 octubre
Buenos Aires (Argentina)
www.envase.org

Marruecos Siema Expo

SIE

Sexta Exposicion Internacional del Procesamiento,
Envasado y Maquinaria de Alimentos, Marruecos
Siema Expo, que celebrada simultaneamente con
Food Expo sera la cita que cubrira los productos de
procesamiento y envasado de alimentos para ex-
portadores y compradores.

La organizacion de esta feria presume de propor-
cionar oportunidades Unicas e inmejorables para ha-
cer negocios con un mercado internacional a gran
escala.

17 - 19 octubre
Casablanca (Marruecos)
www.siemamaroc.com

Process Expo

ProcessExpo

Process Expo muestra todos los aspectos de la in-
dustria de procesamiento de alimentos y bebidas,
uniendo a todos los sectores de la industria agroa-
limentaria.

Cientos de expositores relacionados con la indus-
tria de alimentos y bebidas exhibiran maquinas, pro-
ductos y servicios especificos para cubrir las nece-
sidades de los procesadores profesionales.

23 - 25 octubre
Chicago (Estados Unidos)
www.process-expo.us.messefrankfurt.com

Cibus Tec

CIBUSTEC

24127 OCT. 2023 | PARMA | ITALY

Con sus 80 afios de pasion por las soluciones pio-
neras, Cibus Tec se encuentra entre los eventos mas
innovadores dedicados a la tecnologia de alimentos
y bebidas.

Cibus Tec es una de las exposiciones mas com-
pletas de tecnologias de alimentos y bebidas, un
punto de referencia para innovaciones y tendencias.
Es una experiencia inmersiva entre soluciones de
vanguardia, talleres de alto nivel y demostraciones
en vivo.

24 - 27 octubre
Parma (ltalia)
www.cibustec.it
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Gulfood Manufacturing

#™ GULFOOD

‘m MANUFACTURING

Gulfood Manufacturing es el destino definitivo que
lidera el futuro de la produccion de alimentos, desde
nuevos ingredientes y tecnologias avanzadas hasta
soluciones de cadena de suministro integradas y
desarrollos innovadores que impulsan la industria
hacia adelante.

7 - 9 noviembre

Dubai (Emiratos Arabes Unidos)
www.gulfoodmanufacturing.com

&
Hygienalia

Hygienalia

Una vision completa de 360° de todo lo que puede
ofrecer el sector de limpieza e higiene profesional
atendiendo a las necesidades comerciales de los
expositores, a la vez que se aportan ideas Utiles a
los visitantes que son incorporadas en su dia a dia
de sus negocios.

Una de las grandes novedades del salon especia-
lizado de limpieza e higiene profesional organizado
por Feria Valencia va a ser el traslado de su celebra-
cién al Pabellon 3 de la Feria de Madrid para satis-
facer la demanda de espacio y permitir su crecimien-
to en espacio.

7 - 9 noviembre
Madrid (Espana)
www.hygienalia.com

Andina Pack

andina
pack

Andina Pack es la exhibicion internacional de pro-
ductos, equipos y sistemas asociados al envase,
empaque, embalaje y tecnologias punteras para la
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industria de procesamiento de alimentos y bebidas,
farmacéutica, cosmética e higiene personal, agroin-
dustria.

27 - 30 noviembre

Bogota (Colombia)

www.andinapack.com

Food Ingredients Europe

Food ingredients
Europe

Tras celebrar su edicién 2022 en Paris, Food Ingre-
dients Europe regresara en 2023 a Frankfurt, para
mantener a sus visitantes al dia de todas las nove-
dades en desarrollos, innovaciones, desafios y
oportunidades de la industria alimentaria, a través
de 10 dias de contenido imperdible y sesiones edu-
cativas que cubren los temas mas seguidos de la in-
dustria.

Como en ediciones anteriores, Fi Europe apuesta
por un formato hibrido con una convocatoria virtual
del 20 al 30 de noviembre y una celebracién presen-
cial en Frankfurt, del 28 al 30 del mismo mes.

28 - 30 noviembre
Frankfurt (Alemania)
www.figlobal.com/fieurope/en/home.html

Empack Madrid

] EMPACK

THE FUTURE OF PACKAGING

La 152 edicién de Empack Madrid invita a viajar al
futuro del sector del packaging en este espacio de
innovacioén, de reencuentros, de conocimiento, de
negocios y de networking.

Un evento disefado para que, en pocas horas, los
profesionales del sector puedan conocer los Ultimos
adelantos y novedades con los que optimizar su ca-
dena de suministro. Coincide con Logistics & Auto-
mation y la nueva Transport & Delivery. e
29 - 30 noviembre
Madrid (Espana)
www.empackmadrid.com
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OTTO es la innovacién digital del servicio de Busch, no le quita el ojo a sus bombas de vacio.
En cualquier lugar en cualquier momento. Con nuestro servicio digital mantiene el control de
sus procesos, asi como el estado de sus bombas de vacio. OTTO envia notificaciones
automaticamente ante cualquier interrupcién en su proceso.

iBeneficiese de esta monitorizacion con atractivos paquetes de servicio!

DE EMPRESA

BHSCH
Busch Ibérica, S.A. U

938616160 | busch@buschiberica.es | www.buschvacuum.com VACUUM SOLUTIONS

/
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JA RV I s® Jarvis Espana ofrece un sistema
integral de asesoramiento

ESPANA entodas las lineas de sacrificio

La experiencia en el disefo, la realizacién y la puesta en marcha permiten a Jarvis ofrecer las
soluciones mas practicas y eficientes, con la maxima atencion al bienestar animal y la higiene.

LINEAS DE OVINO:

Aturdidores eléctricos con registro de datos 525-1 corta pata hidraulico.
adaptado a las ultimas normas.

~—~—

VC pistola cular.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________



Entre sus cizallas, destaca la abre pecho neumatico 423-17.

Corta los pechos de ovinos de manera limpiay sin esfuerzo siendo adecuada
paratodos los tamanos. Nuestra herramienta se puede utilizar en canales
CERRADAS o ABIERTAS, como mejor se adapte a las necesidades del cliente.

Se dispone de controles
duales para la seguridad
del operador.

También ofrecemos en las salas de despiece la sierra de esquinado Buster 6,
una sierra de cinta eléctrica para el esquinado de gran produccién de cordero.
» Sistema de desinfeccion interno para areas de contacto primarias, incluidas
las guias, las ruedas delanteras y traseras y la cuchilla.
» Peso ligero: menor fatiga del operador.
« Alineacion de la rueda delantera ajustable
para mayor vida Gtil de la cinta de sierra.

Tenemos en nuestro catalogo una cortadora

neumatica para rectos de ovinos y caprinos.

Esta creada para mejorar el rendimiento

y la higiene/limpieza en el momento del corte, -~
su diseno evita que las heces se atasquen '
en la herramienta.

Junto a la cortadora neumatica ofertamos
esterilizadores y sistemas de vacio adaptados
a las producciones de cada cliente.

GRAN NOVEDAD PARA OFRECER
LA MEJOR CALIDAD DE CARNE
AL CONSUMIDOR

Jarvis cuenta con un equipo de limpieza de canales
que se utiliza usualmente en la zona de desollado o
expedicion.

Contando con su propio generador de vapor, aspira

los pelos y residuos que produce el contacto previo
del operador con la canal. Eliminando cualquier tipo
de contaminacion.

Dependiendo de la produccion o de las zonas a limpiar
se puede trabajar con 2 boquillas en un mismo equipo.

Para cualquier informacion adicional contacte con nosotros:

® Distribuidor oficial Poligono Industrial Polingesa
JA Rv I S linea Skinners Calle Farigola, 28
17457 RIUDELLOTS DE LA SELVA

ESPANA ————— (Girona)

www.jarvisespana.es

Tel.: 972 478 766
Sebastian Azzollini (Gerente)

Tel.: +34 675 031 600
info@jarvisespana.es
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Sikafloor PurCem, un pavimento seguro
y duradero para la industria alimentaria

La industria alimentaria ha sabido responder a los exigentes retos de higiene demandados por el
mercado para que los alimentos lleguen a los consumidores completamente limpios y saludables.
Para ello, es vital la limpieza y desinfeccion de todas las superficies en las que se manipulan
alimentos para evitar la contaminacion de los alimentos que consumiremos en nuestros hogares.

Uno de los principales focos de contaminacion en las indus-
trias alimentarias se encuentra en los suelos de sus instala-
ciones. Aunque los alimentos no estén en contacto directo
con esta superficie, si existe un alto riesgo de contaminacion
cruzada por encontrarse en zonas de paso de profesionales
y maquinariay albergar puntos en los que se puede acumular
la suciedad (desaglies, juntas, zonas hiimedas, etc.).

Por eso, para la industria alimentaria es vital elegir un suelo
adecuado y que sea facil de limpiar y desinfectar de forma
continua sin deteriorarse por el uso y el contacto directo de
productos quimicos o agresivos.

SIKA cuenta con una solucién que cumple con los més altos
requisitos para la industria alimentaria en términos de rendi-
miento y durabilidad. Se trata de Sikafloor PurCem, un pavi-
mento con resistencia extrema a las altas y bajas temperaturas
y a los choques térmicos.

Instalado con éxito en fabricas y plantas de manipulacién de
alimentos de todo el mundo, esta solucion proporciona una su-
perficie continuay sin juntas que hace que la limpieza sea mas
sencilla y segura. Sikafloor PurCem no cuenta con componentes
toxicos, por lo que se puede aplicar incluso en las areas de pro-
ceso de alimentos en funcionamiento, lo que evita cortes de
produccién, por la renovacién o reparacion de los alimentos.

Cumple con toda la normativa vigente y es un sistema apro-
bado por AgBB debido a las muy bajas emisiones de VOC del
sistema de acuerdo con las normas ISO.

Mas informacion:

SIKA, S.A.

Pol. Ind. Alcobendas
Ctra. Fuencarral, 72
28108 Alcobendas (Madrid)

Tel.: +34 916 57 23 75
info@esp.sika.com
https://esp.sika.com

ESCAPARATE DE EMPRESA
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El futuro es ahora: novedades
tecnologicas para el sector carnico

Un ario mas, aprovechamos el ultimo numero del ario de nuestra revista para

realizar un profundo repaso a las imnovaciones tecnologicas que a lo largo de los
ultimos 365 dias se han ido presentado para la industria carnica. Novedades que
buscan mejorar la productividad de las compariias con el foco puesto en

consequir ademds incrementar su sostenibilidad y grado de automatizacion.

Victor M. Felia
eurocarne

vmfeliu@eurocarne.com

SI UN RECIEN LLEGADO al sector carnico visitase
muchas de las industrias que lo forman o cualquiera
de las ferias de tecnologia alimentaria que se suce-
den alo largo del afio podria pensar que el futuro ya
ha llegado. Ao tras afio, las compafiias van incor-
porando novedades que hacen que la realidad de la
industria carnica se encuentre muy alejada de la
imagen de sector poco innovador que algunos pu-
dieran tener. Sostenibilidad y digitalizacion y auto-
matizacion son ya mucho mas realidades que retos
de futuro.

eurocarne n° 312

Diciembre 2022

141


mailto:vmfeliu@eurocarne.com

Oferta tecnoldgica

Diciembre 2022

142

Instalaciones y linea de produccion

A pesar del perfil de un gran nimero de nuestras in-
dustrias carnicas, con una gran presencia de peque-
fas y medianas empresas, muchas de ellas de
caracter y tradicion familiar, lo cierto es que las ins-
talacionesy las lineas de produccién de las distintas
companias acuden cada vez con mas conviccion a
la innovacién tecnoldgica para conseguir optimizar
sus procesos. Fruto de este convencimiento es una
actualizacion que, ademas de mejorar la eficiencia,
permite producir de una manera mas sostenible y
con una mayor seguridad alimentaria e, incluso,
para sus trabajadores.

Industries FAC

Industries FAC, a través de su area de |+D+i, ha
conseguido desarrollar una nueva linea con el obje-
tivo de alcanzar una mayor efectividad en las ope-
raciones de desalado y lavado, ayudando a sus
clientes a preservar el medio ambiente y contribu-
yendo a reducir los altos costes econdmicos en el
tratamiento de las aguas residuales producidas, ya
sea en depuradoras o por la retirada de estos resi-
duos por empresas especializadas, al conseguir una
disminucion muy significativa en los valores volumé-
tricos y de conductividad final.

Esta nueva linea esta formada por dos maquinas
en serie con dos funciones claramente diferenciadas.
Con la primera, desaladora, no solo se consigue re-
ducir de entrada el 80% de la cantidad de sal que
se eliminaba con anterioridad junto con el agua de
lavado, sino que se recupera la misma para su reu-
tilizacion.

Asi pues, en este primer paso mediante un sistema
de alta presion en seco, se retira de la superficie de
las piezas (jamones y paletas) la sal adherida. Re-
sultado, 25% menos en consumo energético y 20%
mas en caudal de aire soplado.

eurocarne n° 312

Con la segunda, lavadora de bajo consumo, al ha-
ber retirado previamente la sal superficial, se puede
reducir el consumo de agua en aproximadamente
1,5 litros por pieza y siempre lavando cada una con
agua limpia. Disminucion drastica de la conductivi-
dad del agua residual de lavado. Resultado: lavado
del 100% de las piezas con agua limpia durante todo
el proceso.
www.industriasfac.com

Lorenzo Barroso

En Lorenzo Barroso defienden el trabajo constante
para poder ofrecer nuevas soluciones a sus clientes.
Este afo tuvieron la oportunidad de presentar tres
novedades en la feria IFFA, las cuales les permiten
ampliar la gama de clipadoras en funcién de las ne-
cesidades de cada mercado.

Entre estas novedades, una de las maquinas mas
destacadas fue la SK4-120, una doble clipadora se-
miautomatica de altas prestaciones y con un presu-
puesto muy ajustado que permite cerrar un amplio
rango de calibres de embutidos en diferentes for-
matos, como pueden ser los grupos/sarta, y que tra-
baja conectada a embutidora.

También se presentaron otras dos novedades, co-
mo la HBN: clipadora automatica de sobremesa para
cerrar bolsas y mallas, la cual dispone de un rapido
accionamiento de la misma mediante el propio pro-
ducto.

Junto a ella, la MKS, clipadora completamente au-
tomatica conectada a embutidora que permite ob-
tener las colas limpias y ajustar la presion del em-
butido gracias a sus separadores.
www.lorenzobarroso.com
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Alboex

Alboex, firma con 45 afos en el mercado ofreciendo
soluciones basadas en la experiencia, con un punto
de vista global y una perspectiva real de la econo-
mia circular, presenta la gama de detectores y sis-
temas de inspeccién para la industria carnica de su
representada Sesotec.

Una gama que cumple con los mas altos requisitos
de seguridad alimentaria, con gran nivel de sensibi-
lidad y con tecnologia multifrecuencia para mejor
compensacion del efecto de los productos carnicos,
evitando falsas detecciones y desperdicios de ali-
mentos, a la vez que asegura la pureza del producto,
evitando reclamaciones y protegiendo la imagen de
la marca.

Sesotec ha disefiado su software de control y ma-
nejo de datos pensando en el cliente, con menus de
operacion y pantallas muy intuitivas. Ofrece a los
departamentos de calidad opciones como Audit-
check o Compliance Package: modos que registran,
programan y realizan las validaciones de los sistemas
de inspeccidon de manera automatica y planificada.

El modelo Liquiscan, separador de metales para
embutidoras, también puede ofrecerse en tecnologia
multifrecuencia, para obtener los mejores resultados
de deteccién de impurezas metélicas en los produc-
tos embutidos.

A su vez, la familia de sistemas de inspeccién por
rayos X Raycon ofrece una amplia gama de solucio-
nes adaptadas a cada producto. Los caracteriza su
fiabilidad, encontrando cualquier traza de contami-
nantes como el plastico, madera, pelos, metales,
piedras, etc
www.alboex.com

Lindis

Bajo la marca Ydins, Lindis ha disefiado una banda
personalizada para el transporte cédrnico. Este pro-
ducto consta de unos tacos flexibles que ayudan a
reforzar el agarre del producto. Dado que el pro-
ducto no tiene una medida estandar, los tacos apli-
can su presion hacia este sea cual sea su grosor.

Ydins permite la fabricacién de estas correas que
se adaptan a necesidades de transporte mas parti-
culares segun el producto, su forma y dimensiones.

En el disefio y fabricacion de bandas se seleccio-
nan y combinan, segun la aplicacién y finalidad:

- Recubrimiento y acabado particular, que cumple
con las normas FDA para el transporte alimentario.

- Tacos a medida.

- Mecanizado personalizado.

- Insertos o dientes falsos para conservar la parte
inferior dentada de la banda.

- Tipo de empalme.

Con Ydins se busca conseguir una mejora en el
sistema de transporte industrial.
www.lindis.com

Weber

Weber ofrece calidad de corte y rendimiento inigua-
lables con la nueva Weber Slicer weSLICE 9500, la
incorporacion mas reciente a su cartera de cortado-
ras de alto rendimiento y con la que eleva el listén
en cuanto a rendimiento, produccion y calidad se
refiere.

Especialmente para aplicaciones exigentes como
el jamon crudo en 2 pliegues, la calidad y el rendi-
miento del loncheado no tienen parangén.

Con la ultima tecnologia DirectDrive de Weber, to-
dos los componentes de alimentacién del producto
lo guian con precisiéon, dando como resultado lon-
chas perfectamente cortadas y visualmente atracti-
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vas, al tiempo que se consigue la maxima precision
en el peso de las porciones y el cuidado del produc-
to. De este modo, consigue el maximo rendimiento
del producto.

Esta cortadora incorpora la famosa cuchilla en es-
piral Durablade Performance de Weber y la tecnolo-
gia Vario, que contribuye a su excepcional rendi-
miento. Cuando se utiliza la tecnologia de pinzas de
vacio de Weber, el rendimiento del producto aumenta
aun mas, ya que las piezas finales se reducen a mas
de la mitad. El resultado final es una produccion con
casi el 100% de porciones de peso exacto y muy
poca pérdida de producto.

Por ultimo, también tiene mucho que ofrecer en
cuanto a ergonomia, facilidad de uso y seguridad,
como el nuevo sistema de cambio rapido sin herra-
mientas para las pinzas del producto. Las opciones
de limpieza mejoradas, la mayor capacidad de ser-
vicio y la ergonomia optimizada, asi como el acceso
mas facil a las cintas transportadoras, contribuyen
a mantener un entorno higiénico.
www.weberweb.com

KFT

KFT Food Technology, experta en lineas de post-
embuticion, presenta novedades en su catalogo,
como la AG-1701, la revolucionaria forma de embu-
tir sin ningun tipo de tripa tradicional.

eurocarne n° 312

Gracias a esta novedad, consigue embuticion in-
finita en continuo, asi como reduccién de costes y
de desechos plasticos, ademas de estar catalogada
como apta para halal y productos veganos.

Una nueva y revolucionaria forma de embuitir, la
embuticion con alginato. Sin tripa de origen animal,
sin tripas de colageno y sin tripas de celulosa.

Ademas, cuenta con la solucioén para las necesi-
dades de alta produccion de salchichas y embutidos,
sector en el que ha aumentado la velocidad de corte
de su cortadora/separadora ASC-7809 hasta llegar
a los 1,8 metros por segundo.

Otra novedad, la ASP-3000, una peladora de sal-
chichas automatica destinada a productores que ne-
cesitan una elevada producciéon de pelado de sal-
chichas, con capacidad de pelar 300 metros al
minuto.
www.kft.es

Mevirsa

Mevirsa, fabricante de maquinaria y equipos para
mataderos de conejos desde hace mas de 40 afos,
lanza al mercado una nueva maquina: el aturdidor-
degollador de conejos, modelo ATD-0017-R.

Esta nueva maquina permite aturdir, registrar los
datos de aturdido y degollar al conejo en el mismo
puesto de trabajo, de manera que cumple con los
tiempos minimos que controlan los veterinarios entre
el correcto aturdido y el degollado del conejo.

Mevirsa continua apostando en |1+D, visualizando
lo que necesitan sus clientes, mataderos de conejo,
y ayudandoles a mejorar sus procesos de matanza.
www.mevirsa.com
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CSB-SYSTEM

de tiem po y costes Excellence in Meat and Meal Solutions
con una solucion centralizada (1)

Productos carnicos y embutidos de primera clase calidad —esto es lo que representa la empresa aus-
traliana Top Cut Foods. La compania también quiere adoptar una posicién de liderazgo en el continente
desde el punto de vista tecnolégico. Un paso importante fue reemplazar tres sistemas ERP existentes
por una solucidn integrada para todos los procesos empresariales. Como resultado, la empresa ha re-

ducido el esfuerzo en mantenimiento y soporte.

Con su amplia red formada por agricultores y procesado-
res de carne seleccionados, Top Cut Foods ha podido
construir marcas premium conocidas para carne de res,
ternera, corderoy cerdo. La produccion se lleva a cabo en
las propias plantas de la compania en Melbourne, Sidney,
Newcastle, Gold Coast, Adelaide y Perth, con oficinas de
ventas en Japény Corea. La alta calidad de los productos
junto con un excelente servicio al cliente han sido el or-
gullo de la compania desde 1981, el ano en el que fue fun-
dada.

Elreto

Top Cut Foods habia estado utilizando tres sistemas
ERP heredados y obsoletos de diferentes proveedores
para representar todos los aspectos de sus operaciones.
Con el tiempo, el esfuerzo en mantenimiento y soporte se
habia triplicado efectivamente. Ademas, la falta de inte-
gracion cre6 silos de datos que impidieron que Top Cut
Foods mejorara la eficiencia.Y ain mas importante: la
tecnologia se estaba quedando atrés y ya no era de van-
guardia. Los sistemas eran demasiado genéricos y no co-
rrespondian a la practica de la industria de una empresa
carnica inteligente.

Un minucioso proceso de seleccion

Top Cut Foods decidi6 que era hora de tener un sélo sis-
tema ERP para gestionar sus procesos, por lo que recu-
rrieron al mercado internacional de proveedores para

encontrar una solucioén disefada desde cero para el sector
céarnico. Después de un proceso de seleccion de un ano,
se eligio la solucion de CSB.

Su objetivo inmediato era la reduccién de recursos de
Tl para el mantenimiento y soporte. Sin embargo, habia
otros objetivos estratégicos a largo plazo, tales como:

» Optimizacioén de los procesos.

« Aumento del grado de automatizacién.

* Mejora de la transparencia de los procesos.
» Reduccién de costes.

La solucién de CSB
El ERP de CSB se implementé por primera vez en la

planta de Melbourne en un periodo de tiempo de 4 me-

ses.

Cuando se complet6 el proyecto piloto, cuatro plantas
més —Perth, Adelaida, Sidney y Newcastle— se pusieron
en marcha sucesivamente. El tiempo de implementacién
para cada uno de ellos fue de un fin de semana. En total,
las cinco plantas proporcionan acceso al sistema a 82
usuarios.

La estructura modular del CSB-System permitié a Top
Cut Foods construir un sistema que se ajustara a sus pro-
pias necesidades. En la solucién actual estan integrados
todos los &mbitos: desde la entrada de mercancias hasta
las ventas, incluyendo las finanzas y la contabilidad. Aqui
una seleccion de los médulos utilizados:

« Intercambio electrénico de datos (EDI) para un inter-
cambio de informacién integrado con socios comercia-
les.

+ Gestion del NUE (Nimero de Unidad de Envio) para un
seguimiento rapido de proveedores.

» Gestion de compras.

» Gestion de almacenes.

» Calculo de costes.

» Calculo de beneficio.

Continda en el préximo nimero de eurocarne.

CONTACTE CON NOSOTROS
CSB-System

Cami de Corbins, 7 - 25005 LLEIDA
Tel.: 973 28 27 38 / Fax: 973 28 15 05

info.es@csb.com
www.csb.com
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Frio industrial

El frio es clave en la industria carnica, la refrigeracion
de la carne esta presente en cada proceso, desde
criaderos, mataderos, salas de despiece hasta la
conservacion, transporte y consumidor final.

La exposicion de carne al frio (refrigerando o con-
gelando) es una forma eficiente y muy sencilla de
ralentizar el crecimiento de las bacterias evitando
que se deteriore o se convierta en un problema para
la salud. Gracias al frio, la conservacién se prolonga
y la preservacion de la carne se asegura a través de
la baja temperatura. La industria trabaja continua-
mente en mejorar sistemas de frio en distintas partes
de la cadena.

Mayekawa

La nueva M-Chiller TAKA de Mayekawa es una en-
friadora de disefio y fabricacion en serie, conden-
sada por aire y que usa amoniaco como refrigerante.
Esta disefiada para satisfacer las necesidades de
los mercados semi-industriales y comerciales, como
centros de datos, enfriamiento de procesos indus-
triales, HVAC, etc. Segun la aplicacion, los enfriado-
res cubrirdn una capacidad de refrigeracion nominal
entre 80 y 300 KW.

La M-Chiller TAKA cumple con los mas altos es-
tandares de seguridad, baja carga de refrigerante,
disefio plugé&play, test de rendimiento de todas las
unidades fabricadas. Ademas, incorpora el compre-
sor MYCOM serie-K, semihermético.

Ademas, su disefio industrial y fabricacion estan-
darizada hacen de esta enfriadora una unidad fiable,
apta para un uso intensivo, y que alcanza una alta
eficiencia gracias a la combinacion del mejor refri-
gerante con la tecnologia méas avanzada.
www.mayekawa.es

eurocarne n° 312

Tucal

Tucal cuenta con una trayectoria de mas de tres dé-
cadas en el mundo del frio industrial, durante las
cuales se ha ido especializando en la fabricacion de
armarios de congelacion por placas, convencida de
las ventajas que ofrecen. Con el propésito de acer-
car este sistema a aquellas industrias que todavia
no estén familiarizadas con él, recientemente ha ins-
talado un armario de congelacién en su planta de A
Corufia, que pone a disposicion de los clientes para
la realizacion de pruebas.

Disefiado con apertura suficiente para dar cabida
a diferentes tamafios de bandeja, el equipo ofrece
la versatilidad suficiente para adaptarse a diferentes
mercados. Asi, son ya varios los clientes que han
hecho uso de este equipo para realizar pruebas con
su producto, lo cual les ha permitido no solamente
conocer mejor las ventajas de la congelacion por
contacto directo (eficiencia energética y bajo con-
sumo, ahorro de espacio, calidad del producto), sino
también una mejor planificacion de su proceso.

Ademas de los armarios de congelacion por pla-
cas, Tucal fabrica generadores de hielo en escamas
(en ambos casos, ofreciendo la posibilidad de incor-
porarles el equipo frigorifico necesario para su fun-
cionamiento), asi como sistemas de frio compactos.
www.tucal.es

Envasado, etiquetado y marcaje

La necesidad de ofrecer la maxima seguridad ali-
mentaria, la busqueda de alargar la vida util de los
productos, la apuesta por la sostenibilidad y la obli-
gatoriedad de crear envases atractivos y Utiles para
los consumidores hacen que el sector del packaging
esté siempre en la vanguardia tecnolégica en un in-
tento continuo por encontrar nuevas soluciones para
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‘:‘ SESOtEC Sesotec apuesta por Espana

Sesotec, fabricante aleman de detectores de metales y equipos de inspeccion por Rayos-X, decide
apostar por Espana para establecer su nueva sucursal y de esa manera reforzar su compromiso

con el mercado nacional.

Sus planes pasan por establecer su propia red comercial en
el pais, asi como una red de servicio técnico a nivel nacional.
Durante la primera mitad del 2023 la empresa prevé abrir un
showroom en la capital desde donde poder hacer demostra-
ciones a clientes, pruebas o capacitaciones técnicas.

La garantia de calidad y, en concreto, la deteccién de con-
taminantes son preocupaciones fundamentales en las plantas
de procesamiento de carne. Los contaminantes pueden danar
la maquinaria o incluso suponer un riesgo para la salud de
los consumidores y pueden provocar la retirada de productos.
Sesotec pone al servicio de sus clientes toda su experiencia
internacional adquirida durante décadas para cumplir los
mas estrictos requisitos higiénicos y certificaciones del sec-
tor.

En Sesotec tenemos la capacidad y versatilidad de poder
ofrecer soluciones diferentes en funcién del punto del proceso
en el que se quiere establecer el control. Esto hace que el ca-
talogo de equipos disponibles sea practicamente Gnico entre
los proveedores de soluciones de deteccion de objetos extra-
nos. Desde los ya archiconocidos arcos, pasando por detec-

tores por caida libre hasta detectores de metales disenados
para productos pastosos como carne picada o embutido ade-
mas de una solucién Unica de deteccidn en transporte neu-
matico.

Entre las soluciones de Rayos-X conviene destacar el lan-
zamiento estrella de 2022 pensado para la industria carnica:
un equipo sin cortinas, con precisién de 0,4 mm e IP69 para
aguantar la limpieza mas exhaustiva.

Gracias a las inversiones anuales en |+D, Sesotec se en-
cuentra a la vanguardia tecnolégica pudiendo ofrecer a sus
clientes soluciones de deteccion de objetos extraios de las
mas precisas del sector.

Una de las apuestas de Sesotec es el uso de la Inteligencia
Artificial; de momento se ha conseguido aplicar en sus de-
tectores de metales de la gama INTUITY consiguiendo mejoras
de entre 10 y 20% con productos con mucha conductividad
o altos contenidos en sal y se estéa investigando su potencial
en los sistemas de deteccién por Rayos-X.
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el mercado, desarrolladas a partir de innovaciones
técnicas y que den respuesta a estos y otros reque-
rimientos tanto del sector como de los propios con-
sumidores.

Las tendencias que se vienen observando en 2022
incluyen materiales como el cartén y opciones de
termosellado en sustitucién del plastico, con solu-
ciones mas seguras y ecoldgicas, en linea con un
compromisio medioambiental al que se han suscrito
la mayoria de las empresas del sector.

adapa Group

adapa Group es conocido por ser pionero en ofre-
cer soluciones de envasado sostenibles. Asi, en la
feria Fachpack de este afo, presentd una nueva
linea para acelerar la sostenibilidad: el envasado di-
gital. Con la flamante tecnologia everload, adapa
hace tangibles datos e informacion complejos para
las partes interesadas, ayudando a los actores a
tomar medidas sostenibles.

Con la tecnologia everload consiguen identificar,
localizar y rastrear datos relevantes de envases fle-
xibles. Siempre a la vanguardia de las soluciones
tecnologicas, adapa ha abierto ahora el potencial de
la digitalizacién en los envases flexibles, aumentando
la transparencia y acelerando la economia circular
en el sector de los envases.

En adapa defienden que con esta tecnologia los
datos necesarios seran accesibles para las partes
interesadas, lo que también se traduce en que, por
ejemplo, las mediciones de la huella de carbono se-
ran mas faciles de realizar.

Permitir la gestion de datos y un mayor conoci-
miento da a las empresas mas control. También pue-
den beneficiarse de la reduccion de la exposicion a
la normativa y de la automatizacién de la notificacion
de datos.
www.adapa-group.com
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Nutripack

Nutripack, en su marco de innovaciéon y compro-
miso por el medio ambiente, asistio presencialmente
a dos eventos celebrados el pasado mes de octubre
con el fin de exponer su nueva gama de envases
reutilizables.

En dichos eventos present6 a los asistentes por pri-
mera vez en Espafia su gama completa de vajilla
reutilizable con tapa, bajo la marca Kiobox. Esta
gama, desarrollada por su filial Re-uz para dar solu-
cion inicialmente al segmento de take away, es una
opcioén muy valida para otros mercados, como pue-
den ser los comedores de empresa o los hospitales.

Los envases Kiobox han sido desarrollados bajo
las caracteristicas mas demandadas en el sector ac-
tual de envasado para cumplir en cuanto a practico,
ligero, hermético, lavable y, ademas, apilable. Y, por
supuesto, cumpliendo todas las normativas de se-
guridad alimentaria.

Kiobox aporta una solucién como vajilla duradera
y reutilizable que responde a las nuevas exigencias
legales dentro del sector de envasado y aporta nue-
vas soluciones simples y accesibles para cambiar
el gesto cotidiano de una sociedad comprometida
y solidaria.
www.nutripack.eu

Reiserpack

Reiserpack presenta su nueva termoselladora RPS
430RT con mesa rotativa para el envasado de pro-
ductos en bandejas y/o cartones. Se trata de una
maqguina semiautomatica con un disefio compacto,
construida en acero inoxidable, pantalla tactil de
hasta 7 pulgadas practica e intuitiva y recogedor au-
tomatico de precision.

Perfecta para pequefias y medianas producciones,
con este nuevo modelo, se consigue una drastica
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Pilarica

LA FORMULA AATURAL DEL SABOR

(DESEAS INNOVAR?
PODEMOS AYUDARTE

Productos Pilarica responde a tus
necesidades de adaptacién a una industria
tan cambiante, con soluciones saludables,
eficientes y creativas.

Nos adaptamos a los procesos de

nuestros clientes, a sus exigencias, a sus
necesidades. Por ello disefiamos productos a
medida acompafiandote durante todo el
proceso de elaboracién, desde las primeras
pruebas piloto hasta la comercializacién del
producto final. Y ademas te proponemos
innovadoras férmulas con las ultimas
tendencias para que nunca te quedes atras.

¢Quién no desea cuidar de sus clientes?
Trabajamos en lineas con ingredientes naturales,
funcionales, sin alérgenos y nutricionalmente
mds completos. Asimismo nos comprometemos
con la reduccién o sustitucién de niumeros E por
ingredientes mas saludables (Clean Label).

SOLUCIONES
ADAPTADAS

A CADATIPO DE
ELABORADO

A CADATIPO DE
PROCESO

A CADATIPO DE
CLIENTE

E A

)))-_,’b nw.{@

ES-ECO-020 CV
Agricultura UE/no UE

¢Quién no desea elaborados ecoldgicos?

Para la consecucién de nuestro objetivo de
sostenibilidad alimentaria gozamos de
certificado ecoldgico para ofrecer soporte a los
fabricantes en la produccién de alimentos
ecolégicos.

¢Quién no desea abaratar costes?

La eficiencia es muy importante para nuestros
clientes. Por ello desarrollamos estrategias de
producto que ayuden a rentabilizar al maximo
los procesos.

En Pilarica, podemos ayudarte.

Contacto:
Productos Pilarica, S.A.

C/ Ciudad de Liria, 89 T. (+34) 96 132 07 50
46988 Paterna pilarica@pilarica.com
Valencia - Espafia www.pilarica.es
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reduccion de los tiempos muertos, que repercute en
un incremento de produccién, el cual puede llegar
a doblarse con respecto a las maquinas de molde
simple.

La termoselladora esta disponible con funcion Ter-
mosellado, MAP para una mejor conservacion de
los productos, skin en bandejas y/o skin up en car-
tones planos laminados hasta un maximo de 35 mi-
limetros de altura de producto, pudiendo adaptarse
a la gran mayoria de bandejas del mercado.
www.reiserpack.com

Multivac

Con la DP 245, Multivac Marking & Inspection ha
desarrollado una nueva impresora directa en lamina
altamente innovadora para las termoselladoras de
la serie X-line.

La ventaja especial: este potente modelo funciona
a una altura de trabajo fija pero se adapta automa-
ticamente a las posibles diferencias de altura de los
envases acabados.

eurocarne n° 312

Incluso las bandejas con diferente rebosado del
producto se marcan de forma segura, fiable y precisa
gracias a su nueva sofisticacion técnica. La posicion
de impresioén en el envase se puede ajustar facil y
comodamente mediante ruedecillas, de modo que
los cambios de lote Unicamente requieren unos tiem-
pos minimos de parada.

Ademas, se imprimen los datos variables, como
por ejemplo la fecha de caducidad o un nimero de
lote, con la Multivac TlJ 10, mediante el procedi-
miento de inyeccion de tinta térmica. Asi se pueden
conseguir alturas de impresion de hasta 12,7 mm
con un solo cabezal de impresion vy, si se utiliza un
segundo cabezal de impresion, incluso alturas de
impresion de hasta 25,4 mm.

Dado que la impresora esta completamente inte-
grada en el terminal de operador de la termosella-
dora, los clientes se benefician de importantes ven-
tajas relativas a un manejo eficiente y seguro.

Al contrario que las impresoras de inyeccion de
tinta continua, las de inyeccion de tinta térmica fun-
cionan ademas con cartuchos de tinta con cabezales
de impresion integrados.

La nueva DP 245 esta disponible también en un
modelo opcional Wash-down con clase de protec-
cion IP65 que permite una limpieza en humedo de
la termoselladora, incluida la impresora directa en
lamina.
www.multivac.com

Controlpack

Controlpack, a la vanguardia del embalaje con el
desarrollo continuo de soluciones integrales, pre-
sent6 Control Code Reading, un sistema de emba-
laje con lectores de codigos totalmente automatico
que garantiza una trazabilidad rapida, fiable y segura
de las mercancias paletizadas.
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PACKAGING PARA UNAS
ECONOMIA CIRCULAR

ENVASES DE CARTON COMPACTO RECICLADO

BANDEJAS
MAP Y SKIN

ALTA IMPRESION DE  LEVANTAMIENTO  RESISTENTE CONGELACION  SEGURIDAD LISTO PARA RECICLABLE RENDIMIENTO
PROTECCION  ALTA CALIDAD FACIL A LA HUMEDAD RAPIDA ALIMENTARIA LA VENTA LOGISTICO

EL MEJOR ENVASE -
DEBE SER SOSTENIBLE - S O LISC!L)UTLCJ)é

CONTACTENOS DIRECTAMENTE

- ) ; EREGS
Visite www.solidus-solutions.com B3 P hoging Pt
o confdctenos en info@solidus-solutions.com — ST

resgeranle freary
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El escaneo de los cédigos de los palets permite
realizar su seguimiento a lo largo de toda la cadena
de suministro. Asi, la trazabilidad y la precision con
las que se lleva a cabo puede marcar una gran di-
ferencia.

En este contexto, Control Code Reading es un dis-
positivo de escaneo para mercancias paletizadas,
100% automatico, sin margen de error y sin la ne-
cesidad de la intervencién de un operario. Desarro-
llado especificamente para enfardadoras Robopac,
se integran con el sistema ERP del cliente, facilitando
asi la gestion de todos los procesos.

Entre los beneficios de las enfardadoras con lec-
tores de codigos, estos pueden llevar a cabo una
lectura masiva de codigo de barras, asi como leer
multiples cédigos de forma precisa y efectiva durante
el proceso de envoltura con film estirable.

Ademas, se acomodan a todo tipo de films, incluso
permiten el montaje de carro especifico para film
macroperforado, e incluyen el software Kais de lec-
tura de coédigos, compatible con la integracion de
terceros.
www.controlpack.com

Digitalizacion

Junto a la automatizacion, que se ha instalado en
buena parte de las lineas de produccién de las in-
dustrias carnicas de todo el mundo, la digitalizacion
es otro de los grandes retos para estas y uno de los
pilares sobre los que se asienta la denominada in-
dustria 4.0. Su desarrollo en los ultimos afos esta
motivando ademas la gran transformacion de las fa-
bricas, en el camino hacia las denominadas smart
factories.

El uso de los dispositivos moviles, la nube, distin-
tos softwares de gestion y el resto de herramientas
digitales evolucionan de manera constante y ofrecen
soluciones casi inimaginables.

Dibal

En Dibal trabajan para optimizar los procesos de
sus clientes y encontrar las mejores soluciones. La
aplicacién DMI App es un ejemplo de ello.

Hasta ahora, en los entornos industriales, era ne-
cesario el desplazamiento de los operarios a la bas-
cula o indicador para poder pesar, tarar y/o memo-
rizar una pesada, con todo lo que ello supone
(pérdida de tiempo, riesgos de lesion...).

eurocarne n° 312

Por ello han desarrollado esta aplicacion Android
para sus indicadores DMI, que permite visualizar e
interactuar con el indicador de forma remota desde
una tablet o un smartphone.

Esta aplicacion esta pensada para empresas con
zonas de almacén y logistica en las que se requiera
pesar la carga para llevar a cabo su actividad o tarea,
como por ejemplo la comprobacién de cantidades
recepcionadas frente a la informacion del albaran,
picking para preparacién de pedidos o inventariado
de almacenes.

Gracias a la nueva aplicacion, el operario ya no
tendra que desplazarse para ejecutar dichas tareas.
Ahora podra visualizar e interactuar con el indicador
de forma remota, con mayor seguridad, productivi-
dad, comodidad y eliminando las pesadas erroneas.

Entre las principales funcionalidades de DMI App
se encuentran visualizar el peso del indicador en
tiempo real; interactuar con el visor para fijar tara y
cero; trabajar también en modo checkweigher; asig-
nar articulos y clientes a las pesadas recibidas; vi-
sualizar todas las pesadas asignadas a un mismo
cliente y eliminar las erréneas; imprimir tickets de
pesadas y totales; generar ficheros de pesadas y to-
tales para otras aplicaciones; envio de correos elec-
trénicos con ficheros de pesadas...

Todas estas funcionalidades facilitaran las tareas
de los operarios, optimizando su trabajo.
www.dibal.com

DTI-Nuna Solutions

Con la aplicacién de DTI-Nuna Solutions, basada
en la denominada inteligencia artificial, se elimina el
riesgo de conflictos por disparidades entre el gran-
jeroy el procesador en el transporte de cerdos vivos
desde la granja hasta el matadero. Con su Contador
de cerdos vivos desaparecen los desacuerdos en
cuanto al numero de animales provistos y recibidos.
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Fratelli Pagani S.p.A. refuerza su presencia
en el mercado espanol y constituye la filial
'Fratelli Pagani Ibérica'
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Fratelli Pagani S.p.A., especialista en la produccion de aromas, especias e ingredientes exclusivos
para la industria alimentaria, anuncia con orgullo la apertura de su nueva filial en Espana 'Fratelli
Pagani Ibérica'. Se trata de un paso importante para la empresa, que aspira a consolidar su
presencia en un mercado clave en Europa, como es la Peninsula Ibérica, asi como un puente

ki
Aud

e dal |

indispensable para crear nuevas oportunidades de negocio hacia la expansion internacional.

Coincidiendo con la creacion de Fratelli Pagani Ibérica, con
el objetivo de interpretar los gustos y necesidades de los con-
sumidores locales, la empresa ha sellado recientemente una
valiosa colaboracién con Pimursa, una histérica empresa fa-
miliar espafola especializada en pimentén, fundada en 1965
y con sede en Murcia.

La operacién llevada a cabo durante el afio se completé el
pasado mes de septiembre. Aprovechando el amplio know-
how acumulado a lo largo de los anos, esta operacion refuerza
los valores de la empresa principal, entre ellos la calidad del
Made in Italy, el alto nivel de los productos acabados, la aten-
ciony el servicio constantes al cliente y la vision a largo plazo.
La operacion ha contado con el apoyo de Clarefield Interna-
tional y de la consultora italiana Next Advisor.

FRATELLI] o

pagani

IBERICA NN

La creacion de Fratelli Pagani Ibérica permite a la empresa,
por un lado, una importante ampliacién de su capacidad de
producciény, por otro, el acceso a un paquete exclusivo de
nuevas referencias: mas de 150 formulas tradicionales es-
panolas que se uniran a las 1.400 férmulas ya existentes de
Fratelli Pagani S.p.A. con producciény personalin situ. Gra-
cias a la sucursal espafola, la empresa también se beneficiara
de una sélida red de ventas en toda Espana.

Fratelli Pagani S.p.A.

Fratelli Pagani es una empresa que desde hace méas de 110
anos y 5 generaciones produce y comercializa aromas e in-
gredientes exclusivos para la industria alimentaria adaptados
a las realidades de cada pais. Su amplia experiencia en la
elaboracién y transformacién de productos carnicos y salados
le ha permitido desarrollar una amplia y completa gama de
productos, entre los que destacan las lineas Pagani Chef.

En la actualidad, Fratelli Pagani cuenta con uno de los mas
avanzados Laboratorios de Investigacion y Desarrollo y de
Analisis, para un control extremadamente preciso de todo el
proceso de produccién, desde la materia prima hasta el pro-
ducto acabado.

Baséandose en el inmenso know-how acumulado a lo largo
de los afos, Fratelli Pagani S.p.A. esta presente en méas de
40 paises en todo el mundo. Los dos mayores retos de la em-
presa son la internacionalizacién y la diversificaciéon de su
actividad principal.

Oficina de prensa: Media Ambience
Tel. +39 02 85458311
a.piciotti@media-ambience.com
f.magnani@media-ambience.com

Para cualquier informacion adicional

no dude en contactar con nosotros:
FRATELLI PAGANI S.p.A. Intl. Business Developer:
Valentina Cardazzi
valentina.cardazzi@fratellipagani.it
Tel.: +39 380 32 36 543
www.fratellipagani.it

Via Ennio, 20

20137 MILANO - Italia
Tel.: +39 02 54 56 785
fpagani@fratellipagani.it
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Se trata de un sistema completamente automatico,
sin intervencion humana alguna y que se actualiza
al instante. Ademas se registra automaticamente en
video, por lo que en cualquier momento puede re-
visarse con posterioridad y resolver de esta manera
cualquier duda si las hubiese.

Es una aplicacién altamente fiable, destinada a
granjas para controlar la carga de animales; a ma-
taderos, para contabilizar la descarga; y también
para conseguir un uso mucho mas eficiente de las
instalaciones con aturdidor de CO,, ya que permite
optimizar la capacidad de la géndolas.
www.dmri.es

Lenz Instruments

Lenz Instruments ha desarrollado una gama de so-
luciones para optimizar los procesos de elaboracion
del jamoén curado y del jamon cocido.

HAM Brain, el nuevo desarrollo de Lenz para el
proceso de elaboracion del jamon curado, es un soft-
ware de inteligencia artificial que, combinado con
las lecturas del escaner de induccidén magnética
HAM Inspector Il, consigue reducir la dispersion en

eurocarne n° 312

los contenidos de sal y en las mermas finales hasta
en un 50%.

A su vez, para el proceso de jamén cocido, LENZ
ha desarrollado un sistema de inspeccion basado
en una sonda de penetracion acoplada por fibras
6pticas a un espectrémetro de infrarrojo cercano
(FO-NIRS) para detectar en las piezas frescas de-
fectos de calidad de la carne (carnes acidas, defec-
tos de PSE).

De esta manera, la implementacion de esta solu-
cion permite incrementar los rendimientos de coccion
y de loncheado hasta en un 10%, ya sea en su ver-
sion manual (QMeat Probe) o automatizada (QMeat
Analyser).
www.lenz-instruments.com/es/producto

PROTOinfo

PROTOinfo, empresa informatica con una larga ex-
periencia en la optimizacién de soluciones integrales
para la industria, ha conseguido desarrollar sobre la
plataforma del ERP Sage 200 todas las funcionali-
dades especificas necesarias para el control de las
empresas que se dedican a la elaboracién y distri-
bucién de productos carnicos, jamones y embuti-
dos, mataderos, salas de despiece, etc.

h Olnfo

PASION POI! EL SOFTWARE

Algunos aspectos destacables de esta completa
plataforma son el tratamiento de la trazabilidad, in-
corporando los requisitos de la norma de calidad del
ibérico, o la doble unidad de medida, para el control
del stock de los articulos por piezas y pesos.

Ademas, facilita el calculo de costes, dando el pre-
cio de coste del producto terminado, y la integracion
con fabrica, para capturar mediante terminales mé-
viles o fijos, directamente de las basculas, maqui-
naria, o mediante la lectura de cédigos de barras los
datos de peso o lote de la mercancia tratada. Por
ultimo:, también ayuda a gestionar el etiquetado del
producto para el cliente.
www.protoinfo.es
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Rotcoga

l El contenedor higiénico que la
industria jamonera demandaba

Las salas de salazdn de jam6n deben ser areas de trabajo limpias y esterilizadas, donde los niveles
de higiene se mantengan estrictamente controlados, dentro de unos limites determinados por la
normativa vigente. En ellas los procesos y operaciones deben de realizarse forma segura,
excluyendo cualquier tipo de contaminacion de estos.

En Rotogal nos hemos centrado en desarrollar productos que
permitan a nuestros clientes trabajar en entornos seguros,
les ayudamos con el uso de nuestros contenedores a que la
normativa se cumplay a que la tranquilidad para todos... pro-
ductores y consumidores esté garantizada.

Las propiedades mecéanicas del contenedor Rotogal 700 se
consiguen con polietileno de densidad media de calidad ali-
mentaria 100 % “food approval”y al igual que todos los con-
tenedores Rotogal, se trata de un moldeado de una sola pieza
en triple pared, lo que da una resistencia a prueba de bombas
y garantiza un apilado seguro y estable, carecen de patines
“grapados” todo es una sola pieza. Maxima resistencia.

La Rotogal 700 también es la més higiénica gracias a sus
superficies completamente lisas y redondeadas, tanto en su
interior como en su exterior no hay aristas, ni celdillas de re-
fuerzo (que son una fuente de depésito de bacterias) esa es
una de las razones clave por las que las cajas paletizadas de
Rotogal se utilizan en toda la industria alimentaria y espe-
cialmente en la manipulacién de productos carnicos.

Dispone de 4 desagles integrados para una correcta eli-
minacién de la salmuera sobrante impidiendo la acumulacién
de humedad en la parte inferior, protegiendo el producto en
todo momento.

Tras muchos anos trabajando en el sector carnico, hemos
ayudado a muchas empresas a desarrollar su proceso en un
entorno higiénico y seguro, sabemos de la importancia de que
las piezas alcancen la temperatura 6ptima para su deshidra-
tacion y curacion con el grado de humedad correspondiente,
por ello nuestras materias primas son siempre testadas en
nuestro laboratorio, garantizando en nuestros contenedores
una correcta transmisioén de temperatura en el interior de las
cémaras.

Si desea recibir mas informacién escribanos a info@roto-
gal.com

Mas informacion en:
ROTOGAL, S.L.

Parque Empresarial Espineira

Parcela 36 B
15930 BOIRO (A Corufia)
Tel.: +34 981 849 901 - Fax: +34 981 849 902

info@rotogal.com www.rotogal.com
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Logistica

Optimizar espacio, mejorar en resistencia y versati-
lidad y recortar en costes son algunos de los obje-
tivos de las empresas para apostar por la innovacion
en logistica. Los nuevos disefios y tecnologias en
esta materia ofrecen, ademas, una gran flexibilidad
y capacidad de adaptabilidad, ademas de garantizar
la seguridad de trabajadores y productos durante
las labores de transporte y almacenaje.

Rotogal

Rotogal recuerda que las salas de salazén de jamén
deben ser areas de trabajo limpias y esterilizadas,
donde los niveles de higiene se mantengan estric-
tamente controlados, dentro de unos limites deter-
minados por la normativa vigente. En ellas los
procesos y operaciones deben de realizarse de
forma segura, excluyendo cualquier tipo de conta-
minacioén de estos.

Por ello se han centrado en desarrollar productos
que permitan a sus clientes trabajar en entornos se-
guros, ayudandoles con sus contenedores a cumplir
con la normativa, para tranquilidad de productores
y consumidores.

Las propiedades mecanicas del contenedor Ro-
togal 700 se consiguen con polietileno de densidad
media de calidad alimentaria 100% “food approval”
y, al igual que todos los contenedores Rotogal, se
trata de un moldeado de una sola pieza en triple pa-
red, lo que da una resistencia “a prueba de bombas”
y garantiza un apilado seguro y estable.

La Rotogal 700 también es la mas higiénica gracias
a sus superficies completamente lisas y redondea-
das, tanto en su interior como en su exterior no hay
aristas ni celdillas de refuerzo (que son una fuente
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de depdsito de bacterias). Es una de las razones cla-
ve por las que estas cajas paletizadas se utilizan en
toda la industria alimentaria, especialmente en la
manipulacion de productos carnicos.

Dispone ademas de 4 desagues integrados para
una correcta eliminacién de la salmuera sobrante
impidiendo la acumulacion de humedad en la parte
inferior, protegiendo el producto en todo momento.
www.rotogal.com

Plasgad

Plasgad mostraba su orgullo al presentar la nueva
y versatil serie de pallets 3E RACK. Una innovadora
gama de pallets que combina excelentes capacida-
des logisticas y ahorro de espacio en una sola solu-
cién de embalaje Unica en el mercado.

Los avanzados pallets 3E son el resultado de fu-
sionar el disefio de un pallet ligero y encajable con
el patin 3E, un patin rigido, ligero y de estructura ro-
busta. Esta combinacion, hace posible que los pallets
ligeros tengan capacidad de cargar hasta 700 kilo-
gramos en estanteria y ofrezcan un excelente ren-
dimiento con el minimo plastico, mejorando la ratio
rendimiento-peso.

Ademas, la enacajabilidad de los pallets propor-
ciona una mejora significativa de eficiencia, que se
traduce en un ahorro de costes de transporte y al-
macenamiento en torno al 30-40% en comparacién
con otros monobloque o de madera. El resultado es
claro: los clientes ahorran espacio y costes sin com-
prometer su rendimiento de carga.

Cumplen ademas con todas las regulaciones del
mercado y con los mas estrictos estandares de hi-
giene, son resistentes al agua y aptos para rodar
transportadores y sistemas automatizados. Ademas,
gracias a la amplitud de entrada que otorgan por los
4 costados, su manejo y manipulacion con cualquier


http://www.rotogal.com
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medio de carga, traspaletas o fenwick, es comodo
y sencillo.

Adicionalmente, todos los pallets estan disponibles
en plastico reciclado o virgen y son 100% reciclables
al final de su ciclo de vida. Apoyar la economia cir-
cular a lo largo de toda la cadena de suministro ha
sido y sigue siendo una de las principales prioridades
de Plasgad.
www.plasgad.com

Proseal

Empacar cajas es ahora un proceso mas sencillo
gracias al ultimo lanzamiento de Proseal, la CP2™,
que constituye un sistema compacto, de alta velo-
cidad y totalmente automatico que combina un con-
sumo eficiente de energia con la capacidad de llenar
cajas a una velocidad de hasta 110 paquetes por
minuto.

Tras el éxito de la Proseal CP3™, presentada en
2021, la CP2 patentada amplia aun mas la gama de
encajadoras de Proseal que, junto con sus selladoras
de bandejas, ofrece a los clientes una solucién com-
pleta de embalaje primario y de transito.

Capaz de manejar una amplia variedad de forma-
tos de envases, incluyendo bandejas, botes y enva-
ses tipo sandwich, en materiales como A-PET, C-
PET y cartén, proporciona la misma durabilidad y
protecciéon que la gama existente de Proseal, pero
en un tamafio compacto mejorado. Esto permite que
se adapte facilmente a las lineas de envasado exis-
tentes y para aplicaciones donde el espacio de la
fabrica es un bien escaso.

Fundamental para el rendimiento de la CP2 es el
verificado sistema de alimentacion de bandejas Pro-
Motion™ de Proseal, que aumenta el rendimiento
mediante el uso del movimiento de seguimiento y la
tecnologia de amortiguacion inteligente para controlar
eficazmente el flujo de bandejas. Esto permite que

se alimenten continuamente en la maquina sin de-
tenerse.

Ademas, incorpora muchas caracteristicas inno-
vadoras, como los sistemas de seguridad ProTect™
de inicio de sesion de usuario y registro de auditoria,
que proporciona acceso de autorizacién de varios
niveles, y compatibilidad total con el analizador Pro-
Vision™ de OEE y tiempo de inactividad que pro-
porciona datos en tiempo real del rendimiento de la
maquina.
www.proseal.com

Ingredientes y aditivos

Un sector clave en el sector carnico son los ingre-
dientes y aditivos, tanto para la correcta conserva-
cion de los alimentos como para conseguir darles a
estos sabores, aromas o colores determinados,
entre otras muchas funciones. Esta industria evolu-
ciona constantemente para ajustarse a la cambiante
normativa vigente y a las demandas de los consu-
midores.

La tendencia es hacia productos con ingredientes,
e incluso aditivos, lo mas naturales, ecolégicos y
respetuosos con el medio ambiente posible. El con-
sumidor propone y la industria dispone.

Algenex

La compania biotecnoldgica espanola Algenex, res-
paldada por Cleon Capital y Colombus Ventures,
anunciaba este afio su expansion en el mercado de
la tecnologia alimentaria, gracias a su innovadora y
patentada plataforma de produccién, CrisBio®.

gt ==

Esta plataforma tiene la capacidad de suministrar
ingredientes alimentarios esenciales, que forman
parte de los denominados “medios de cultivo”, in-
dispensables para la produccion de carne cultivada
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a menor coste y con mayor escalabilidad que cual-
quier otra tecnologia.

Los “medios de cultivo” son ingredientes funda-
mentales que permiten el crecimiento de las células.
Se calcula que representan actualmente hasta el
95% del coste de la produccion de la carne cultiva-
da.

La tecnologia CrisBio® de Algenex permitira que
los precios de este tipo de carne se acerquen a la
paridad con los de la carne convencional al reducir
significativamente los costes de los fungibles.
www.algenex.com

Loryma

Ya sea como salami vegano, como topping para piz-
zas o panes 0 como embutido en barra, el especia-
lista en ingredientes Loryma ha desarrollado
conceptos que reproducen con autenticidad en pro-
ductos analogos las propiedades visuales y hapticas
especificas de estos formatos.

Los texturados de trigo de la gama Lory® Tex for-
man la base estructurante, mientras que la elecciéon
del aglutinante a base de trigo (Lory® Bind) promete
un aglutinante y una estabilidad térmica 6ptimos,
garantizando asi que el contenido proteinico del pro-
ducto final esté a la altura del original.

Para obtener resultados 6ptimos, también existen
varias opciones de procesado, como la fermentacién
o la adicion de una alternativa grasa de origen ve-
getal.

Y para conseguir el aspecto tipico del salami con
inclusiones de grasa visibles, también se puede afa-
dir una alternativa de grasa cremosa. Esta se basa
en Lory® Stab, una mezcla de varios almidones de
trigo, asi como grasa vegetal y agua, y puede so-
portar altas temperaturas.
www.loryma.de/en
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Seguridad laboral

Por ultimo, pero no menos importante, si la innova-
cion tecnologica ha llegado a toda la cadena, la se-
guridad de los trabajadores no podia ser menos vy,
un aflo mas, se presentan novedades que, basadas
en la tecnologia y la experiencia de uso, estan en-
caminadas a garantizar la seguridad de las personas
que trabajan en el sector céarnico. La tecnologia
juega en este sector un papel importante con nue-
vos materiales que ofrecen soluciones a medida
para los distintos oficios.

Panter

El calzado de seguridad es una pieza fundamental
en el sector carnico, donde no vale cualquier bota.
En este ambito es conveniente contar con unas
botas que, ademas de ofrecer aislamiento a la hu-
medad, sean resistentes a grasas, sangre y fluidos,
ofrezcan estabilidad en superficies deslizantes y
proporcionen un extra de proteccion en cuestiones
de higiene y salud.

En este sentido, el fabricante espariol Panter® ha
desarrollado el calzado laboral para la industria car-
nica y alimentaria con el escudo antimicrobiano mas
potente del mercado: Panter® Vibatech.

Avalada por Biomaster y desarrollada bajo las nor-
mas ISO 21702:2019 (actividad antiviral) y la norma
ISO 22196:2011 (actividad antibacteriana), es ac-
tualmente la Unica tecnologia de calzado que ace-
lerara la desaparicion de virus y bacterias hasta un
99% en tan solo 6 horas.

Las botas de Panter®, como el modelo Lipulo S2,
cuentan ademas con un principio activo permanente
de naturaleza inorganica, que se mantiene en el cal-
zado durante toda su vida util, sin migrar ni desapa-
recer con los lavados, a diferencia de otras tecno-
logias antimicrobianas organicas. e
www.panter.es
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Compromiso con el medio

RIBAWOOD ambientey lainnovacion

Préximos ya a cumplir el medio siglo de historia, pues co-
menz6 su actividad en el aho 1975, Ribawood sigue cen-
trando su actividad en la transformacion de plasticos, en
la que su amplia experiencia le ha llevado al lugar que
ocupa en la actualidad en este sector: la fabrica de Riba-
wood cuenta con 11 grandes lineas de inyeccion, con una
capacidad productiva de 2,5 millones de palets al ano
(con posibilidad de inyectar en alta o baja presion,

asi como inyeccién-compresion), siendo el

mayor fabricante de palets del sur
de Europa.

Desde entonces, se
han mantenido fieles a
su compromiso con la
calidad, la investigacion
y lainnovacion,y el me-
dioambiente. “Los com-
promisos éticos y de
comunicacién de laem-
presa, la atraccién del
talento y su desarrollo
profesional, el control riguroso
de la salud y la seguridad laboral, la
reduccion del impacto ambiental de la ac-
tividad industrial, la correcta gestion de residuos
y reciclaje de materiales, el planteamiento estratégico de
la inversion en mejoras tecnolégicas o la politica de trans-
parencia, son algunas de las fortalezas de Ribawood”, co-
mo reza el mensaje del CEO de Ribawood que encabeza
la Memoria Plan de Responsabilidad Social 2023 de la
compania.

Compromiso medioambiental

Siguiendo con su compromiso medioambiental, como
novedad, la compania ha invertido en una planta de re-
ciclado mecanico, que les ha permitido “cerrar el circulo”
del sistema de gestion de economia circular que aplican
y ofrecen a sus clientes desde hace ya 13 anos. Ademas,
en Ribawood se encuentran en este momento inmersos
en el estudio de las opciones de energias renovables tanto
presentes, como las placas fotovoltaicas que se han ins-

talado: 2.938 elementos de 455 vartios pico cada uno: co-
mo de futuro, que seran aplicadas sin duda.

Compromiso por la innovacion

Junto al mediaoambiental, el compromiso por la inno-
vacion lleva a la compania a no renunciar en equipos pro-
ductivos y nuevas tecnologias, aumentando su cifra este
ano.

Ribawood ha culminado el disefio de nuevos palets y
la aplicacidon préactica de nuevas tecnologias
de inyeccion les permiten poder inyec-
tar materiales reciclados, con
inyectores de alta

presion, con menos

consumo energéti-
coy sindepurar los
materiales.

Como resultado
de este intento de
dar siempre la me-
jor respuesta a sus
clientes, las cajas

de plastico E2, idea-

les para el almacenamiento

O6ptimo y el transporte de produc-

tos carnicosy logistica automatizada.

Estan disenadas para desviar el agua des-

de el borde hacia el exterior y con la superficie interior
lisa, ideal para una mejor limpieza.

Otras de sus particularidades es que estan fabricadas
en PEHD virgen, un material resistente y duradero, lo que
las convierten en 6ptimas para el contacto alimentario.
Son muy higiénicas y estan disenadas para reducir al ma-
ximo el desperdicio de alimentos

Las cajas de plastico E2 son un producto especializado
que cubre las necesidades méas especificas de un sector
tan exigente como el cérnico o alimentario.

Ribawood les desea felices fiestas
y un prospero aho 2023

Para cualquier informacion adicic
contacte con nosotros:

RIBAWOOD, S.A.

Pol. Ind. San Miguel - Albert Einstein 2

50830 Villanueva de Gallego (Zaragoza) Espana

Tels.: +34 976185825 comercial@ribawood.com
+34976 443 300 www.ribawood.com
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CONSTRUYENDO SU FUTURO

En EUROCEBOLLAS trabajan la mejora conti-
nua de sus procesos, manteniendo como foco
principal la calidad y seguridad alimentaria de
todos sus productos.

® Consolidar su Regla de las 3R: Reducir, Reutili-
zar y Reciclar, que contribuyen a poder trabajar
uno de sus pilares principales: La Economia
Sostenible.

e Garantizar hoy y a futuro ser los mejores “com-
paferos de viaje” de sus clientes gracias a las
ventajas de su Politica Zero:

Zero mermas

Zero pérdidas de tiempo
Zero sobrecostes energéticos
Zero deshechos

Zero emisiones

® Y |la capacidad de poder personalizar y hacer
“trajes a medida” para cubrir las necesidades
de sus clientes.

Son los pilares que contribuirén a alcanzar su

objetivo de consolidar el proyecto de Interna-
cionalizacion de sus “Ingredientes Listos Para
Usar”.

) euroceb0"05® llega a mas de
50 paises y su objetivo es estar presente en
los 5 continentes con sus Ingredientes Listos
Para Usar.

Dispone de mas de cien recetas activas, con-
tando también con ingredientes BIO.

www.eurocebollas.es
info@eurocebollas.es
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aurratech

Your partner for safety, everywhere

Mantener la higiene
de manera correcta

La correcta desinfeccion es crucial en
la industria carnica para reducir las
amenazas de microorganismos patoge-
nosy alterantes.

El riesgo de contaminacion en este
tipo de industria aumenta proporcio-
nalmente al grado de procesamiento de
los productos.

Después de décadas sin innovaciones
profundas en las tecnologias de proceso
de desinfeccion, Aurratech llega al mer-
cado con la misién de promover la se-
guridad y la calidad alimentaria a través
de procesos de prevenciény control de
la contaminaci6n con su innovadora
tecnologia FIP-Fog in Place.

¢Qué es FIP®?

FIP® es el proceso de fragmentacion
de soluciones liquidas en nanoparticulas
para procesos de desinfeccién superfi-
cies y distribucién de productos tecno-
légicos para diversas aplicaciones.

Las nanoparticulas se comportan co-
mo un gas y proporcionar largos tiem-
pos de contacto entre la solucién
desinfectante y las superficies.

Aurratech ha desarrollado protocolos
especificos de desinfeccién en areas
criticas de la industria carnica con las
siguientes caracteristicas:

Mayor garantia del proceso
Garantia de eliminacion total de pa-
tégenos y reduccion de logb de conta-

minacién de bacterias, virus, hongos y
levaduras.

Ahorro de recursos
Reduccién de hasta 99% de agua,
productos quimicos y efluentes.

100% de contacto

FIP garantiza el 100% de contacto en
todas las superficies, incluso en lugares
minUsculos y de dificil acceso.

Fallo humano

Por ser un proceso auténomo, el FIP
elimina el fallo humano en procesos de
desinfeccion.

Ademas de garantizar la desinfeccion
interna de la maquinaria, cintas y su-
perficies de manipulacion de los ali-
mentos, FIP también desinfecta techos,
paredes en altura, equipos de frioy con-
ductos de aire, areas que no son trata-
bles con la debida frecuenciay son
fuente de generacién de contaminacio-
nes cruzadas.

Donde Aplicar FIP:

— Matadero: sacrificio, eviscerado, oreo
y conformacién de canales.

— Despiece y preparacion de carne: cin-
tas, teflones, maquinaria de corte y
picado.

— Obradores: mezclas, aditivado, ama-
sado, elaboracion de embutidos, se-
gan sea el caso.

— Salas de procesado y envasado: file-
teado, loncheado.

— Secaderos de embutidos: desinfec-
cién de superficies e interior de con-
ductos con eliminaciéon completa de
mohos que contaminan el producto
durante su maduracién (mohos no
deseados).

Contacte con nosotros

AURRATECH
Tel.: +34 628 25 66 91
europa@aurratech.net
www.aurratech.es
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Productos y servicios
Categorias
2022-2023

1. Instalaciones para la industria alimentaria - Installations for the food industry

1.1. Ingenieria y construccion - Engineering and CONSIIUCEION .................cc.iieeiuiiieeeiiiieeiiiaeeeiieeeens pag. 171
1.2. Proyectos llave en mano - TUMNKEY ProJECES ...........cc.uieiiuuieeiiie et pag. 172
1.3. Instalaciones eléctricas, IT, agua y gases - Electrical, IT, water and gases installations ..................... pag. 175

2. Maquinaria y equipos para la industria alimentaria - Machinery and equipment for the food industry

2.1. Envasado, etiquetado y embalaje - Packaging and labelling ....................cccooviviiiiiiiiiiiieiiinaeenn, pag. 175
2.2. Maquinaria y equipos para establecimientos comerciales y cocinas industriales -

Machinery and equipment for retailers and industrial kitchens ......................cccooviiiiieiiiiiieeninnnn. pag. 178
2.3. Maquinaria y equipos para frio y calor - Machinery and equipment for heating and cooling ................ pag. 178
2.4. Maquinaria y equipos para higiene y limpieza - Machinery and equipment for hygiene and cleaning ...... pag. 182
2.5. Maquinaria y equipos para la industria alimentaria - Machinery and equipment for the food industry .... pag. 184
2.6. Maquinaria y equipos para la industria carnica - Machinery and equipment for the meat industry ......... pag. 188
2.7. Instrumentacion y equipos de control - Instrumentation and control equipment .............................. pag. 193
2.8. Logistica, almacenaje y transporte - Logistics, storage and transport ....................ccccceeveeieeeeennnn.. pag. 194
2.9. Maquinaria y equipos para mataderos y salas de despiece -

Machinery and equipment for slaughterhouses and cutting plants ..................cccccccoiiiiiiiiiiiiannenn. pag. 196
2.10. Otra maquinaria y equipos - Other machinery and equipment .....................ccooviiiiiiiiiiiaaiieaennn. pag. 203

3. Materiales y suministros para la industria carnica - Materials and supplies for the meat industry

3.1. Instrumentos de corte - CULHNG T00IS .............ccouiiiiiuiiie it pag. 203
3.2. Envasado, etiquetado y embalaje - Packaging and labelling ....................cccooiiiiiiiiiiiiiiiiinieeen, pag. 204
3.3. Higiene, limpieza y seguridad alimentaria - Hygiene, cleaning and food safety ............................... pag. 208
3.4. Logistica, almacenaje y transporte - Logistics, storage and transport ..................cccccoeeveieeennenenn.. pag. 208
3.5. Mataderos e industrias carnicas - Slaughterhouses and meat processing industry ........................... pag. 209
3.6. Vestuario y proteccion personal - Clothing and personal protective equipment ............................... pag. 210

4. Materias primas e ingredientes - Raw materials and ingredients

4.1. Aditivos alimentarios - FOOd adaitiVES ...............cc.oueeuuieiiii e pag. 210
4.2. Condimentos y especias - Seasoning and SPICES ..................ceeuueeeueeiuieeiiiee e e ee e pag. 213
4.3. Envoltorios y recubrimientos - COALINGS ..............ccouuieiuiiiii e pag. 214
4.4. Ingredientes basicos - Basic INGredients ..................cccouuieiuuieeuie e pag. 215

5. Servicios para la industria alimentaria - Services for the food industry

5.1. Andlisis, calidad e higiene - Analysis, quality and hygiene ..................cc.ccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiineieenn, pag. 215
5.2. Higiene y limpieza - Hygiene and cleaning .....................ccooiiiiiiiiiaiiiiiieiie e pag. 216
5.3. Informatica, telecomunicaciones y gestion de datos - IT and data management ............................. pag. 216
5.4. OtroS SErVICIOS - QNI SEIVICES ...........eieuui ettt pag. 217
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Productos y servicios
Indice alfabético

A

Ablandadoras y tenderizadoras - Softeners ..................

Acero inoxidable - Stainless steel .............c.ccccccovniununc.
Aditivos - AdAITIVES ..o
Afiladoras - Sharpeners ..............cceeveeueeevecreeeeccreeerennnn,
AJO - GarlC ...
Alimentadores de tripas - Case feeders .............c...o.......
AIMIdOn - SEArch ...
Almohadillas absorbentes - Soaker pads ......................

Alquiler de vehiculos industriales -
Industrial vehicles rental ....................ccocoveuenne....

Amasadoras de sobremesa - Desktop kneaders ............
Amasadoras y mezcladoras - Kneaders and mixers ........
Andlisis de carne - Meat analysis ...............c.ccccouuu.......
Andlisis de grasa - Fat analisis .............c.c.cooevureerrurnnnens.
Andlisis sensorial - Sensory andlisis ..................c.co........
Aparatos para degiiello - Throat cutters ........................
Armarios de congelacion por placas - Plate freezers ...

Armarios de estufaje y curado -
Heating and curing cabinets ...............ccccouueevneneunenns

Armarios de lavado - Washing cabinets ..........................

Armarios frigorificos y células de enfriamiento
Refrigerators and cooling célls ..................................

Aromas y saborizantes - Flavourings ............................
Atadoras - BiNdErs ...........coovereeveeneieeresseinesseeeessaens
Aturdido conejos - Rabbit stunners ..................c............
Aturdido con pistola - Gun stunners ..............................

Aturdido eléctrico - Electrical stunners ..........................
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178
.184
. 193
.193
.215
. 196
178

.178
. 183

. 180
.212
. 188
197
. 196
. 196

Aturdidores por CO, - CO, Stunning ..............cccceevueuee..
Autoclaves - Autoclaves ...............coooeeeeeeeeeeecreeeeennne.

Automatizacién y robética - Automation and robotics .. pag. 194

Balanzas para el comercio - Scales for retailers ............ pag. 178
Balanzas y sistemas de pesaje

Scales and weighing SysStems ...............cccccovevevnenen. pag. 175
Bandas y componentes para cintas transportadoras

Conveyor belts components .............c.ccccoevvvnereene. pag. 208
Bandejas - Trays ........ccceoeeeuerereeiieeseeeceeee e pag. 208
Barquetas y bandejas - Trays .........ccccccocovcueereeeeerecnne. pag. 206
Batidoras - WAISKS .........ccoeeuveneeinenecneereeeseeee pag. 184
BOISAS - BAGS ......oevueeeeererereieeeeeeee et pag. 206
Bombas - PUMPS ... pag. 203
BombOS - TUMBIEXS ..., pag. 185
Bombos de masaje - Massager tumblers ........................ pag. 188
Bombos de salazon - Salting tumblers .......................... pag. 188
Box de aturdido - Stunning boxes .............ccccoeueeuennn... pag. 197
Box de sacrificio ritual - Ritual slaughter boxes ............ pag. 197
Brazos de carga - Loading arms ..............c.cccouveernenennen. pag. 195

C

Cadenas transportadoras - Conveyor chains .................. pag. 198
Cajas y armarios higiénicos de acero inoxidable

Higienic stainless steel boxes and cabinets .............. pag. 203
Cajas y contenedores - Boxes and containers ................ pag. 209
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Cajas y envases de cartén
Cardboard boxes and packages ...............c.c.ccooueue..

Calderas de vapor - Steam boilers ...........c.ccccceveevevnnnnee.
Calzado profesional - Labour footwear ..........................

Camaras de congelacién - y congeladores
Freezing rooms and freezers ...........c.cccocoveecrereneene.

Camaras de maduracion - Ripening rooms ....................
Camaras de videovigilancia - Video security cameras ....
Céamaras frigorificas - Cold storage rooms ....................
Carretillas industriales - Forklift trucks .........................
Carros - TIONEYS .........ccoooveeeeeereeeeee s
Cebolla - 0nion ...........oveveereierseeee s

Cepilladoras de jamones y embutidos
Dry-cured ham and sausages brushers ......................

Cepillos para limpieza - Brushes and brooms ................
Cerramientos metalicos - Metal enclosure ....................
Chamuscadoras - Singeing machines ..................c........

Cintas de transferencia térmica
Thermal transfer ribbons .................cccccooveeeeeencnn...

Cintas transportadoras - Conveyor belts ........................
Cizallas - SREArS ............cooeeeeeeereeeieeeee e,
Clasificacion de canales - Carcasses classification ........
Clasificacion de piezas - Pieces classification ................

Climatizacion, calefaccion, ventilacion y aire
acondicionado - Heating and cooling systems ..........

Coadyuvantes tecnoldgicos - Technological adjuvants ..
Codificacion y etiquetado - Coding and labelling ............
Colorantes - Colouring agents .............c.cccouveereneeneneens
Construccidn y obra civil - Construction and civil works ..
Consultorias-asesorias - Consultancies — asesories ......
Control de calidad - Quality control ................................
Control de componentes - Components control ............

Control de humedad - Moisture control ..........................

Control de la higiene microbioldgica
Microbiological hygiene control ................................

Control de procesos - Processes control ........................

Control de procesos: trazabilidad
Processes control: traceability ...................cccc...........

Control de temperatura - Temperature control ..............

Control microbiolégico: kits, tiras reactivas
Microbiological control: kits, test strips ....................
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Cordeleria - Strings for meat products ............................ pag. 206
Cortadoras de chuletas - Choppers ..............cccceuunn.... pag. 188
Cortadoras de filetes, fileteadoras

Filleting equipment ..................cccooeveeeeecreeeeeeennnn. pag. 190
Cortadoras de huesos - Bones cutting machines ............ pag. 190
Cortadoras de manos y pies de conejos

Rabbits hands and feet removers .............................. pag. 198
Cortadoras en dados y tiras

Dice and strip cutting machines ..................ccccoceune. pag. 185
Cortadoras para congelados

Frozen products cutting machines ............................ pag. 185
Cuchillas para envasado y embalaje

Wrapping and packaging Blades .............................. pag. 204
Cuchillas y placas - Blades and plates ............................ pag. 203
Cuchilleria profesional - Professional knives .................. pag. 204
CULLETS = CULLELS ...t pag. 190

D

Depiladoras - Dehairing machines ...............c.cococeuvennee. pag. 198
Depositos y Silos - Tanks ............cccceeeeeeeeeeecececcreerennee pag. 195
Depuracion de aguas - Water treatment ........................ pag. 175
Descortezadoras - Derinding machines .......................... pag. 190
Deshuesadoras - Deboning machines ............................ pag. 198
Desinfectantes - Disinfectants .............c.cccooeeeeererennenes pag. 208
Desinsectacion y desratizacion

Disinfectation and roden control .............................. pag. 216
Desnervadoras - DESINEWET .............ccceevevueereeeereerannan. pag. 199
Desolladoras - SKINNErs ............cccoovevneeneneenneneennes pag. 199
Despezuinadoras - Hoof removers .............ccc.cceeeeevvenee. pag. 200
Desplumadoras - Defeathers ...............c.ccooeuevueeeeennns.. pag. 200
Desveladoras - Membrane skinners ................cc.cocccuvune. pag. 191
Detectores de cuerpos extrafios

Foreign bodies detectors ..............ccooovvnierrnennne pag. 194
Detectores de microfugas - Microleaks detectors .......... pag. 176
Detergentes y desangrasantes

Detergents and degreasers ................ccccoceueueenn... pag. 208
Dispensadores de papel - Paper dispensers .................. pag. 203
Duchas para ganado - Showers .............ccccccoevvvereerennne. pag. 200
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Elevadores - HOIStS ..........cooveeeueeeeceeeeeeeeeeeeeeeeeeanns pag.195
Embolsadoras - Bag packers machines ................c......... pag.176
Embuchadoras - Stuffers ............cocovoeevneorneriesnenes pag. 191
Embutidoras - Fillers ............cccoevveeeoeveeeeeeeeeeeene. pag. 191
Embutidoras de sobremesa - Desktop fillers .................. pag. 178
Empanadoras - Breaders .............cccocoveeeueecreeeeeeeennnn. pag. 185
Emulsificadoras - EMUISIfiers ...........ccoeveeeeeeeereenennne. pag. 185
Emulsionadoras y sistemas de dosificacion

Emulsifiers and dosing systems ..................ccccccu...... pag. 191
Encolantes y rebozadores - Batters ..............cccccu....... pag. 214
Energias renovables. Eficiencia energética

Renewable energy. - Energy efficiency ...................... pag. 175
Ennmalladoras - Netting machines ................................ pag. 191
Enrolladores de manguera - Hoses reels ........................ pag. 208
Entidades certificadoras - Certification bodies .............. pag. 218
Entidades de inspeccion - Inspection bodies .................. pag. 218
Envasadoras al vacio

Vacuum packaging machines .................cccoevevrunee. pag. 176
Envasadoras de sobremesa -

Desktop packaging machines ..................c.cccccuunn.... pag. 178
Envasadoras en atmdsfera modificada

MAP MAChINES ..ot pag. 176
Envases de plastico - Plastic packaging ........................ pag. 206
Equipos cortadores de recto de porcino

Pig rectum cutting equipment ..................c.cccoeuen... pag. 200
Equipos de descongelacion - Defrosting equipment ...... pag. 180
Equipos de desinfeccién UV de aguas

Water UV disinfection equipment .............................. pag. 183
Equipos de nebulizacién - Nebulization equipment ........ pag. 180
Equipos para coccion y fritura

Boiling and frying equipment ......................ccoeu....... pag. 191
Equipos para corte por ultrasonidos

Ultrasonic cutting equipment .................ccccoeveueneee. pag. 185
Equipos para extraccién de manteca

Fat eXtractors .............cccoveeeecinennneeeceeeseeeene pag. 200
Equipos para la higiene personal

Personal hygiene equipment .....................cccc........... pag. 183
Estanterias - SHEIVES ...........cococvviniirnincirnieereeee, pag. 195
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Esterilizadores de cuchillos y otros utensilios

Knives and tools sterilizers ................ccccoeeueueunnn. pag. 183
Etiquetadoras - Labelling machines ..............c..c.cccoccuncne. pag. 176
Etiquetas - LADEIS ..........o.cuemvmemeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee pag. 206
Evisceradoras - Gutting machines ...............c.ccccccceuuee... pag. 200
Extractores de médula espinal

Spinal cord extractors ................coooeveeeeeeevcrenennn.. pag. 200

F
Films alimentarios - Foodgrade films ............................ pag. 206
Financiacion de maquinaria - Financing and renting ...... pag. 218
Flageladoras - Whip type machines ..................c.cccooe... pag. 200
Formacion - Training ................ccceeeeeveeecuerereeeeeeennn. pag. 218
Formadoras de albéndigas y croquetas

Meatballs fOrmers ............occveeeeeeneeeereseeseseernens pag. 185
Formadoras de hamburguesas - Hamburger formers ... pag. 191
Formadoras de salchichas - Sausages formers .............. pag. 192
Formadoras y cerradoras de cajas

Case erecting and sealing machines ........................ pag. 176
Fregaderos industriales - Industrial sinks ...................... pag. 183
Freidoras - FIYErS ... pag. 178
Fundas y protectores sanitarios

Sleeves and sanitary protectors ..............ccooevueennes pag. 206

G
Ganchos y cangilones - Hooks and buckets .................. pag. 209
Gases industriales - Industrial gases .............................. pag. 209
Gases para envasado - Packaging gases ....................... pag. 206
Gases para refrigeracion y congelacion

Cooling and freezing gases .............cccoceveveererereunne. pag. 209
Generadores de humo - Smoke generators .................... pag. 181
Generadores de ozono - Ozone generators .................... pag. 183
Grapadoras de embutidos

Sausages clipping machines ...............c.coccovneceununns pag. 192
Grapas y clips de aluminio

Staples and aluminium clips ...........c.cc.ccooveeneninnne. pag. 206
Guantes y delantales de malla

Mesh gloves and aprons ...................ccccoceuereeueeennne. pag. 210
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Guillotinas para congelados
Frozen products guillotines .................cccccccoeuner.....

Guillotinas para diseccionar cabezas - Headsplitters .... pag. 200

H

Hardware y equipos de telecomunicaciones

Hardware and telecommunications equipment .......... pag. 217
HAMNA = FIOUF ..., pag. 215
Hierbas - Herbs ............oocevniennicrcercerceseees pag. 213
Hojas de sierra - Saw blades .............ccccccoeevvevevvrencnnne. pag. 204
Hornos de coccién y ahumado

Boiling and sSmoking ovens ................cccovveveererrennn. pag. 181
Hornos por infrarrojos - Infrared ovens .......................... pag. 181
Humidificadores y deshumidificadores

Humidifiers and dehumidifiers ................................. pag. 181

[+D+i - Desarrollo de productos
R+D+i - products development ...............cccccovveenene. pag. 218

Identificacién animal, crotales y otros
Animal identification: eartags and others ................. pag. 206

Identificacion de producto

Product identification: stamps, seals ........................ pag. 206
Implantacién de sistemas de calidad

Quality systems implementation ............................. pag. 216
Impresoras de etiquetas - Label printers ........................ pag.176
Industria 4.0 - Industry 4.0 ............cccooeueeeeeeeeeeeennne, pag. 217
Ingenierias - ENGINEEriNg .............covoveevevresererervenenesnenns pag. 171
Instalaciones completas para la elaboracion de jamon

curado - Complete installations for dry-cured

ham iNAUSEIIES ..........coeveeereeeeeeieeeeeeeeeeee e, pag. 172
Instalaciones completas para industrias alimentarias

Complete installations for food industries ................ pag. 172
Instalaciones completas para industrias carnicas

Complete installations for meat industries ................ pag. 172
Instalaciones completas para mataderos

y salas de despiece - Complete installations

for slaughterhouses and cutting plants .................... pag. 173
Instalaciones completas para refrigeracion industrial

Complete installations for industrial refrigeration .... pag. 174
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Instalaciones completas para salas blancas

Complete installations for clean rooms .................... pag. 174
Instalaciones completas para sistemas de

almacenamiento y pedidos - Complete installations

for storage and order picking ...............c.cccceuvvevunennns pag. 174
Instalaciones completas para tratamiento

de aguas residuales - Complete installations

for waste water treatment ...............cccocveevenerennenns pag. 175
Instalaciones completas para tratamiento

de subproductos - Complete installations

for by-products treatment .................cccccooveevevvnnnnes pag. 175
Instalaciones de gases industriales - Gas installations .. pag. 175
Instalaciones informéticas y de telecomunicacion

IT InStallations ..............occeueveueeeeeeeieeeeeeeeeeeeenes pag. 175
Instrumentacion de laboratorio

Laboratory inStruments .............c.ccccoveeeneneenenenen. pag. 194
INYECtOras - INJECLOrS ..........ccevveeeeeeeeeeieiereeeeeeeeeesenaaa pag. 192

Jamoneros - Ham holders ............cooeeeeeeeveeeeeeeeeeeeeene.

Jaulas - Cage ..........ocovueeveeuereeeeeesee e pag. 195

Laboratorios de analisis - Analysis laboratories ............ pag. 216
Latiguillos para flageladoras - Whips ..............ccceuu...... pag. 209
Lavabotas - BOOIWASHEXS ...........ccccovevernenrininirieans pag. 183
Lavadoras de productos cérnicos

Meat products washers ............c..ccooeveeeevceenenenene. pag. 192
Lavamanos - Washbasins ............c.cccoeoveeneneenenennenns pag. 183
Lectores de codigos de barras - Barcode readers .......... pag. 177
Lineas completas de envasado y etiquetado

Packaging and labelling lines ...............cccccocovuveneunnne. pag. 177
Lineas de embalaje - Packaging lines ............................ pag. 177
Lineas de proceso - Processing lines ...............c............. pag. 186
Loncheadoras - SHCErs .........cccoveveurecveeereseeiseseeesenenns pag. 186
Loncheadoras y cortadoras de sobremesa

Desktop slicers and cutting machines ...................... pag. 178
Lubricantes - LUDFICANES ...........ccccveveerrenecreereeeseeinne pag. 209
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Mallas - NEtS ..o pag. 206
Mangueras - HOSES ............cccoeioeenrniceee s pag. 208
Maquinaria de limpieza - Cleaning machinery ................ pag. 184
Magquinaria de ocasion - Second hand machinery .......... pag. 203

Maquinaria para aplicar manteca - Greasing machines ... pag. 192

Magquinaria para la elaboracion de pinchos

y brochetas - Skewers production machines ............ pag. 186
Marcaje de canales - Carcasses marking ....................... pag. 200
Marmitas de coccion - BOIlers ............ccoooernierencnnne pag. 181
Material de laboratorio - Laboratory supplies ................ pag. 208
Material de limpieza - Cleaning supplies ........................ pag. 208
Material de proteccion y seguridad personal

Protection and personal safety equipment ................ pag. 210
Medidores de actividad de agua

Water activity Meters ............ccoeeveeeeeeveevcereerererennne pag. 194
Mesas para manipulado - Tables ...........c.ccccoceveeuerennnnc. pag. 187
Moldes - Moulds ..............ccvneuiirniinnenseeereeeeeens pag. 187
Molinos coloidales - Colloid mills .................................. pag. 187
Molinos trituradores - Grinding mills .............................. pag. 187
Mostradores frigorificos y vitrinas

Refrigerated ShOWCASeES ................ccooerererererieernnnn. pag. 178
Muelles de carga - DOCKS ...........cocouovureneeurenecerereeininens pag. 171

0
Operadores logisticos - Logistic operators .................... pag. 218
P
Palas para depilar - Dehairing scrapers ...........c........... pag. 209
Palés - Pallets ...........oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, pag. 209
Pan rallado - Breadcrumbs ...................c.cccceuvueueeeunrnnee. pag. 214
Papeles alimentarioss - Foodgrade papers .................... pag. 208
Pan rallado - Breadcrumbs ...............ccocouevevneneurnennnnn. pag. 214
Pasteurizadores - Pasteurisers .............c.cocovueereneeenens pag. 181
Pavimentos y revestimientos
Floor and wall COVETiNgS .............covvuvervrrenirrrienns pag. 171
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Peladoras - SKINNers .............ccooveeveeeeneneeseseesenennes pag. 200
Peladoras de embutidos - Dry sausage meat peelers .... pag. 192
Peladoras de salchichas - Sausage peelers .................... pag. 192
Perchas para jamones y embutidos

Hooks for dry-cured hams and sausages .................. pag. 195
Picadoras - MINCErs ..........cccoueeveeeeeeeeeeeeeereeeeeeeesnane pag. 187
Picadoras de sobremesa - Desktop mincers .................. pag. 178
PImenton - Paprika ..............ocoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeereeae. pag. 214
Pimienta - PEPPE ........ccoueeveeeeeeeeeeeeee e pag. 214
Pinturas alimentarias sanitarias - Food grade paints .... pag. 171
Plataformas elevadoras para faenado

Lifting platforms ............o.cooeeveoeneneeneneesereeenes pag. 200
Porcionadoras para carne picada

Mince meat portioners ............ccooeeeeeeevecersenerenenenes pag. 192
Prensas compactadoras de residuos

Compactors for mixed waste .............cccoeeeueunnn..... pag. 196
Prensas para jamon - Presses for ham .......................... pag. 193
Prensas para moldes - Presses for moulds .................... pag. 187
Preparados biotecnoldgicos: starters, enzimas

Biotechnological preparations: starters,

ENZYIMES... ..ot ee e e ae e e eeeeeees pag. 212
Preparados completos para la elaboracion

de productos carnicos - Complete preparations

for processed meats production ................................ pag. 212
Productores industriales de hielo

Industrial icemakKers ...............ccccovneerniereneeirneeenens pag. 181
Productos desechables para la higiene personal

Disposable products for personal hygiene ................ pag. 210
Protecciones - Protections ...............ccccceeueuveeveeevevennn. pag. 171
Proteinas vegetales - Plant-based proteins .................... pag. 215
Puertas - DOOFS .........coueueeeeeceeeeeeeee e pag. 171
Railes aéreos - Overhead rails ................c.cccoeuevuennc... pag. 196
Recogida y tratamiento de residuos y subproductos

By-products and waste transport and treatment ...... pag. 216
Recubridores de embutidos

Sausages coating machines ................c.couevevenennen. pag. 193
Recubrimientos - Coatings .............cccccoeeevevevvcrcuennne. pag. 214
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Reparacion de maquinaria y servicios técnicos

Repair of machinery and technical services .............. pag. 218
Restrainers - RESrainers ...............cococeeeeeeeeeveveeeeeeenenne. pag. 200
Retorcedoras - TWISEErS ...........cccveeeeeeeveeueerererereiennn, pag. 193
Robaética para lineas de despiece

Cutting lines robotics ..............ccoeveovrriovrninvnnenn. pag. 201
Robética para lineas de sacrificio

Slaughter lines robotics ...............ccccveeveneerrereennnnn. pag. 201
Rodamientos / BEarings ...........c.cccuvereernerenerenenenes pag. 209
Ruedas / WHEEIS .............ccocueueeeereeieereeeeereeeeeeeesievnas pag. 209

Sal y salmuera - Salt and brine .................cccoevenenenee... pag. 214
Salud animal - Animal health ......................ccccocoevueunc.... pag. 218

Sangre: recogida higiénica, almacenamiento
y procesamiento - Blood sanitary recollection,

storage and procesSing ..............ocvueeuveneeeereressenens pag. 202
Secaderos para jamones y embutidos

Drying rooms for dry-cured ham and sausages ........ pag. 182
Separadores de carne - Meat separators ........................ pag. 202
Servicio de afilado - Sharpening service ........................ pag. 218
Servicio de altas presiones hidrostaticas

High pressure hydrostatic service ............................ pag. 218
Servicio de limpieza y desinfeccion

Disinfection and cleaning service .............................. pag. 216
Sierras de cinta - Band Saws ............cccoocoeveevereevnenennes pag. 187
Sierras de disco - Circular Saws ...............cocccovveevrnenene, pag. 187
Sierras y cuchilleria para despiece

Saws and knives for cutting plants ............................ pag. 202
Sierras y equipos para esquinado de canales

Saws and splitting carcasses equipment .................. pag. 202
Sistemas de drenaje, rejillas y sumideros

Drainage SYStems ............coveveuvenieerinesireneeiseseeeeens pag. 175
Sistemas de inspeccion de envases

Containers inspection Systems ...............ccccceeue...... pag. 177
Sistemas de marinado - Marinating systems

Containers inspection SyStems .............c.ccccceueec.... pag. 193
Sistemas de transporte y apilado

Transport and stacking Systems ..............c.ccccoveeee.. pag. 196
Sistemas RFID - RFID SYSIEMS .........cccoveeveerereeerenans pag. 177
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Software para gestion de industrias carnicas

ERP and CRM for the meat industry .......................... pag. 217
Subastas - AUCHIONS .............cocceeueereeieeieeeeeeeeeeeeeanes pag. 218
Suministros higiénicos - Hygienic supplies .................... pag. 208
Tajos y tablas de corte - Chopping boards .................... pag. 204
Tanques de escaldado - Scalding tanks ........................ pag. 202

Taquillas y vestuarios - Lockers and dressing rooms .... pag. 184

Termoformadoras - Thermoformers ..............c.ccccouuune... pag. 178
Termoselladoras - Thermosealers .................................. pag. 178
Tijeras neumaticas - Pneumatic SCISSOIS ...........c.ccc.ve... pag. 202
Tintas alimentarias - Foodgrade inks ............................ pag. 208
Transporte frigorifico - Refrigerated transport ................ pag. 218
Tratamiento de aguas potables

Drinking water treatment equipment ........................ pag. 175
Tratamiento de subproductos

By-products treatment equipment ..................c........ pag. 202
Tripas: equipos para el procesado

Gut processing machinery ...............cccccoeeveueueuennne. pag. 202
Tripas artificiales - Artificial cases ............ccoccceueunn.... pag. 214
Tripas naturales - Natural cases ..............cccccoevueuencne. pag. 214
Tuneles de congelacion - Freezing tunnels .................... pag. 182
Tuneles de lavado - Washing tunnels ............................ pag. 184
Tuneles de refrigeracion - Cooling tunnels .................... pag. 182

U

Utensilios y accesorios de cocina

Tools and kitchen accesories .................ocnirencen. pag. 178
vV
Vegetales - Vegetables ..............ccoonoernenirnenennencnn. pag. 215
Vehiculos automaticos
AGVs automated guided vehicles .............................. pag. 196
Vestuario laboral - Work clothing ................c.cccoveeunne pag. 210
Vision artificial - Artificial vision .....................cccceuu....... pag. 194

Vitaminas y complementos dietéticos
Vitamins and dietary supplements ............................ pag. 213
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1. Instalaciones para la

industria alimentaria

Installations for food industry

1.1. Ingenieria y construccion
Engineering and construction

» Cerramientos metalicos
Metal enclosure

* LABSOM CLEANROOM SOLUTIONS
* ZURITECH

» Construccion y obra civil
Construction and civil works

* AQUATEKNICA, S.A.

* CUNOVESA GROUP

* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* SOTHIS

* ULMA ARCHITECTURAL SOLUTIONS

» Ingenierias / Engineering

* AC INGENIEROS

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

* BERENGUER ENGINYERS, S.L.

* BUSCH VACUUM SOLUTIONS

* CABINPLANT A/S

+ CADENAS Y DERIVADOS, S.A. (CADERSA)

* CLEAN WATER TECHNOLOGY

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* CUNOVESA GROUP

* DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE SPAIN, S.L.

edm@dmri.es
www.dmri.es

* DIVERSIATEC, S.L.

* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* IMPORTADORA TUDELANA, S.A. - IMPOTUSA

« INGENIERIA Y ARQUITECTURA SEGORBE, S.L.
(INARSE)

* INSER ROBOTICA, S.A.

* INTARCON

* ISOFRED, S.L.

* KUKA IBERIA S.A.U.

* LABSOM CLEANROOM SOLUTIONS
* LEYBOLD HISPANICA, S.A.

* MECANOVA

* METALQUIMIA, S.A.U.

Diciembre 2022

* METTLER TOLEDO, S.A.E
* METT'S
* MEVIRSA

®

comercial@mevirsa.com E
WWW.mevirsa.com h \”Rx
4»

* NOVA MEVIR, S.L.

+ ROTOGAL, S.L.U.

+ STEULER TECNICA S.L.U.

* ULMA ARCHITECTURAL SOLUTIONS
* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Muelles de carga / Docks

* IMPORTADORA TUDELANA, S.A. - IMPOTUSA
* ISOFRED, S.L.
+ PORTES BISBAL, S.L. - ANGEL MIR

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

* ULMA ARCHITECTURAL SOLUTIONS

» Paneles y aislamientos
Thermal insulation systems

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

+ DAWSONGROUP TCS IBERICA, S.L.
+ ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
* FRIGOMECCANICA S.R.L.

* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* INGENIERIA Y SISTEMAS DE AISLAMIENTOS, S.L.

INGSYSTEM

&nesvsTem

ingsystem@ingsystem.es
www.ingsystem.es

* KIDE, S.COOP.

* LABSOM CLEANROOM SOLUTIONS

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* VIBROFLOORS SPAIN, S.L.

* ZURITECH

» Pavimentos y revestimientos
Floor and wall coverings

+ AQUATEKNICA, S.A.
* FAKOLITH CHEMICAL SYSTEMS
* MASTER BUILDERS SOLUTIONS ESPANA, SLU

MASTER®
» BUILDERS

mbs-cc@mbcce-group.com
www.master-builders-solutions.com/es-es

delacarne 2022

* PAVIMENTS KONNIK S.A.

A<NEO

info@pavikonnik.com
www.pavimentskonnik.com

* SIKA, S.A.
® info@es.sika.com
https://esp.sika.com
* STEULER TECNICA S.L.U.

+ TECNOLOGIA DEL POLIESTER GARCIA, S.L.
POLIGAR

* VIBROFLOORS SPAIN, S.L.

» Pinturas alimentarias sanitarias
Food grade paints

* AQUATEKNICA, S.A.
* FAKOLITH CHEMICAL SYSTEMS

» Protecciones
Protections

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

* INGENIERIA Y SISTEMAS DE AISLAMIENTOS, S.L.
INGSYSTEM

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.
* VIBROFLOORS SPAIN, S.L.
* ZURITECH

» Puertas
Doors

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

* INGENIERIA Y SISTEMAS DE AISLAMIENTOS, S.L.
INGSYSTEM

* ISOFRED, S.L.

+ KIDE, S.COOP.

+ PORTES BISBAL, S.L. - ANGEL MIR

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
« TANE HERMETIC, S.L.

TANE

HERMETIC

St for [

tanehermetic@tanehermetic.com
www.tanehermetic.com

eurocarne n° 312 171


mailto:edm@dmri.es
http://www.dmri.es
mailto:frisaques@frisaques.com
http://www.frisaques.com
mailto:comercial@mevirsa.com
http://www.mevirsa.com
mailto:frisaques@frisaques.com
http://www.frisaques.com
mailto:ingsystem@ingsystem.es
http://www.ingsystem.es
mailto:info@pavikonnik.com
http://www.pavimentskonnik.com
mailto:info@es.sika.com
https://esp.sika.com
mailto:frisaques@frisaques.com
http://www.frisaques.com
mailto:mbs-cc@mbcc-group.com
http://www.master-builders-solutions.com/es-es
mailto:tanehermetic@tanehermetic.com
http://www.tanehermetic.com

172

tecnologuia

delacarne 2022

1.2. Proyectos llave en mano
Turnkey projects

» Instalaciones completas
para la elaboracién de jamoén
curado
Complete installations for dry-cured
ham industries

* ALTEJAMSE, S.L.

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* CIMA & ISHIDA

* CRUELLS TALLERES, S.L.
* CUNOVESA GROUP

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* EMO

*FAC

* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisagues.com
www.frisaques.com

w0

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV
* INDUSTRIES FAC, S.L.

__facé

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

* INOX MECCANICA, S.R.L.

im

INOX MECCANICA

TECHNOLOGY FOR THE FOOD PROCESSING INDUSTRY

info@inoxmeccanica.it - www.inoxmeccanica.it

* KIDE, S.COOP.

* KUKA IBERIA S.A.U.

* LEARTIKER - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
* MAINALI

* MECANOVA

* METALQUIMIA, S.A.U.

info@metalquimia.com
www.metalquimia.com

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PROTO-INFO, S.L.U.

eurocarne n° 312

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* PUJOLAS, S.L.

A
Pujolas

dep.comercial@pujolas.com
www.pujolas.com

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

iREFRICA

refrica@refrica.com
www.refrica.com

* ROSER GROUP
* STEULER TECNICA S.L.U.

» Instalaciones completas para
industrias alimentarias / Complete
installations for food industries

* AC INGENIEROS

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

* AQUALIFE

* BECKER IBERICA, S.A.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CABINPLANT A/S

* CIMA & ISHIDA

* COMERCIAL ELISEO ANDUJAR, S.L.
* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* CUNOVESA GROUP

* DIVERSIATEC, S.L.

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

- EMO

« ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisagues.com
www.frisaques.com

w0

* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

I
handtmann

Ideas con futuro.

N ngseC

Handtmann Group

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

Directorio de proveedores

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* INSER ROBOTICA, S.A.

* INTARCON

* IXAPACK GLOBAL

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

* KIDE, S.COOP.

* KUKA IBERIA S.A.U.

+ LEARTIKER - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
* MAGURIT GEFRIERSCHNEIDER, GMBH
* MAINALI

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* METALQUIMIA, S.A.U.

* MIMASA WASHTECH, S.L.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PRONOMAR BV

* PROTO-INFO, S.L.U.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

PROwISUR

TECHNOLOGIES

info@provisur.com - www.provisur.com

* RADAR PROCESS

;‘Radar

process

jpallas@radarprocess.com -
www.radarprocess.com

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* RF SYSTEMS

* RIBAWOOD

+ SOTHIS

* TECNOTRIP, S.A.

* VEMAG MASCHINENBAU GMBH

* WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.PI:I =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.
+ ZERMAT

» Instalaciones completas para

industrias carnicas / Complete
installations for meat industries

* AC INGENIEROS
* ALTEJAMSE, S.L.
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* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
correo@amsmeatsystem.com M’
www.amsmeatsystem.com & "=

* AQUALIFE

+ ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* BECKER IBERICA, S.A.

* BETTCHER INDUSTRIES, GMBH

BETTCHER

the Pioneer in Trimming
giancarlofioravanti@bettcher.ch
www.bettcher.com/es

+ BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

+ CIMA & ISHIDA

+ COMERCIAL ELISEO ANDUJAR, S.L.
+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

+ CUNOVESA GROUP

+ DIVERSIATEC, S.L.

+ DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

+ EMO
* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
* FINOVA 1990, S.A.

< FINOVA

amarron@finovaweb.com - www.finovaweb.com

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GUADAIRA - FABRICACIONES MECANICAS
GUADAIRA, S.L.

¥, GUADAIRA

Soluciones para la Industria Carnica

info@mecanicasguadaira.com
www.mecanicasguadaira.com

Diciembre 2022

* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

|
A handtmann
|nf0.h|b@handtmann.es Ideas con futuro.
www.handtmann.es .

N\ ngsec

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* IMPORTADORA TUDELANA, S.A. - IMPOTUSA

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

* INOTEC GMBH

* INOX MECCANICA, S.R.L.

im

INOX MECCANICA

TECHNOLOGY FOR THE FODD PROCESSING INDUSTRY

info@inoxmeccanica.it - www.inoxmeccanica.it

* INSER ROBOTICA, S.A.

* INTARCON

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* KIDE, S.COOP.

* KUKA IBERIA S.A.U.

* LEARTIKER - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
* MAGURIT GEFRIERSCHNEIDER, GMBH

* MAINALI

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* MECANOVA

* METALQUIMIA, S.A.U.

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.

* MIMASA WASHTECH, S.L.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

* PRONOMAR BV

* PROTO-INFO, S.L.U.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* PUJOLAS, S.L.

* RADAR PROCESS

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* RF SYSTEMS

* RIBAWOOD

* ROSER GROUP

* SEALED AIR PACKAGING SLU

* SOTHIS

* TECNOTRIP, S.A.

* THURNE-MIDDLEBY LTD

* VEMAG MASCHINENBAU GMBH

« WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

* ZERMAT

delacarne 2022

» Instalaciones completas para

mataderos y salas de despiece
Complete installations for
slaughterhouses and cutting plants

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

correo@amsmeatsystem.com ML‘{J
www.amsmeatsystem.com 4 :

* AQUALIFE

* BANSS GMBH

* BECKER IBERICA, S.A.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* BLASAU, S.L.

Blasau

comercial@blasau.com
www.blasau.com

+ CIMA & ISHIDA

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

+ CUNOVESA GROUP

« DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE SPAIN, S.L.
+ ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* GUADAIRA - FABRICACIONES MECANICAS
GUADAIRA, S.L.

——r GUADA| RA

Soluciones para la Industria Carnica

info@mecanicasguadaira.com
www.mecanicasguadaira.com

* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

I
handtmann

ldeas con futuro.

N ngseC

Handimann Group

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INTARCON
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* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

* JUELCONCEPT, S.L.

sales@juelconcept.com - www.juelconcept.com

* KUKA IBERIA S.A.U.
* M. SERRA, S.A.

mserra@m-serra.com © WWwW.m-serra.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* MECANICAS GARROTXA, S.A.

i
inffo@mecgarrotxa.com | £
Www.mecgarrotxa.com

* MECANOVA
* MEVIRSA

®

comercial@mevirsa.com E
WWW.mevirsa.com H \"Rx
4»

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.

meyn

Food Processing Solutions
sales@meyn.com - www.meyn.com

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* POLIURETANOS ELASTICOS, S.L.

{) ELASTICOS®

pur@purelasticos.com
www.purelasticos.com
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* PRONOMAR BV

* PROTO-INFO, S.L.U.

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* RIBAWOOD

* ROSER GROUP

* ROTOGAL, S.L.U.

* TAESA

tae@taesa-gi.com  www.taesa-gi.com

* TECNOTRIP, S.A.

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

* ZERMAT

» Instalaciones completas para

refrigeracion industrial / Complete
installations for industrial refrigeration

+ BELTING LAB

+ CUNOVESA GROUP

+ DAWSONGROUP TCS IBERICA, S.L.
« FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
+ FRIGOMECCANICA S.R.L.

« FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

w0

« ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.

woteen 7

* INFRABAKER
* INTARCON

M INTARCON

info@intarcon.com
www.intarcon.com

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* KIDE, S.COOP.

* KINARCA

* KUKA IBERIA S.A.U.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

iREFRICA

refrica@refrica.com
www.refrica.com

Directorio de proveedores

* RIBAWOOD
* TUCAL

tucal@tucal.es
www.tucal.es

TUCAL

» Instalaciones completas para

salas blancas / Complete
installations for clean rooms

+ CUNOVESA GROUP
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FRIGOMECCANICA SR.L.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

w0

* KUKA IBERIA S.A.U.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* RIBAWOOD

+ ROSER GROUP

» Instalaciones completas para

sistemas de almacenamiento
y preparacion de pedidos
Complete installations for storage
and order picking

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CUNOVESA GROUP

+ DAWSONGROUP TCS IBERICA, S.L.
* DIVERSIATEC, S.L.

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

w0

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* KUKA IBERIA S.A.U.

+ PROTO-INFO, S.L.U.

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

* RIBAWOOD

* SEALED AIR PACKAGING SLU

* ZERMAT
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mailto:info@jarvisespana.es
http://www.jarvisespana.es
mailto:sales@juelconcept.com
http://www.juelconcept.com
mailto:frisaques@frisaques.com
http://www.frisaques.com
mailto:dordal@dordal.com
http://www.dordal.com
mailto:frisaques@frisaques.com
http://www.frisaques.com
mailto:frisaques@frisaques.com
http://www.frisaques.com
mailto:refrica@refrica.com
http://www.refrica.com
mailto:info.es@marel.com
http://www.marel.com/es
mailto:info@mecgarrotxa.com
http://www.mecgarrotxa.com
mailto:sales@meyn.com
http://www.meyn.com
mailto:pur@purelasticos.com
http://www.purelasticos.com
mailto:tae@taesa-gi.com
http://www.taesa-gi.com
mailto:info@ilerfred.com
http://www.ilerfred.com
mailto:info@intarcon.com
http://www.intarcon.com
mailto:tucal@tucal.es
http://www.tucal.es
mailto:mserra@m-serra.com
http://www.m-serra.com
mailto:comercial@mevirsa.com
http://www.mevirsa.com

Productos

tecnologuia

» Instalaciones completas para
tratamiento de aguas residuales
Complete installations for waste water
treatment

* AEMA

* CLEAN WATER TECHNOLOGY

+ CUNOVESA GROUP

* DEON (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

=EQUiPOdY

»wWe®N»

DEPURAGON 3i0LOGICA iNDUSTRIAL
deon@taesa-gi.com - www.taesa-gi.com

+ ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
+ J. HUESA WATER TECHNOLOGY,S.L.U
* KUKA IBERIA S.A.U.

+ LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

* TAESA
* UV-CONSULTING PESCHL ESPARNA, S.L.

» Instalaciones completas para
tratamiento de subproductos
Complete installations for by-products
treatment

+ CUNOVESA GROUP

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* KUKA IBERIA S.A.U.

* M. SERRA, S.A.

* MECANOVA

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

1.3. Instalaciones eléctricas, IT,
agua y gases

Electrical, IT, water and gases
installations

» Climatizacion, calefaccion,
ventilacion y aire acondicionado
Heating and cooling systems

+ CUNOVESA GROUP
« ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
+ FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV
* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* UV-CONSULTING PESCHL ESPARNA, S.L.

» Depuracion de aguas
Water treatment
* AEMA
+ CLEAN WATER TECHNOLOGY
+ CUNOVESA GROUP
+ J. HUESA WATER TECHNOLOGY,S.L.U

Diciembre 2022

* LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

* UV-CONSULTING PESCHL ESPANA, S.L.

» Energias renovables.
Eficiencia energética
Renewable energy. Energy efficiency

* CUNOVESA GROUP
* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
* UV-CONSULTING PESCHL ESPANA, S.L.

» Instalaciones de gases
industriales / Gas installations

* CUNOVESA GROUP
* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

» Instalaciones informaticas y de
telecomunicacion / IT installations

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

* CUNOVESA GROUP

* DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE SPAIN, S.L.

* IRISTRACE IBERIA, S.L.

* KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE
* NEODATA BUSINESS S.L.

* ORBITA INGENIERIA, S.L.

* PROTO-INFO, S.L.U.

» Sistemas de drenaje, rejillas
y sumideros / Drainage systems

* ACO IBERIA

* CUNOVESA GROUP

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* NIEROS

* ROSER GROUP

* ULMA ARCHITECTURAL SOLUTIONS

\Y/ULMA

info@ulmaarchitectural.com
www.ulmaarchitectural.com

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Tratamiento de aguas potables
Drinking water treatment equipment

* CUNOVESA GROUP
* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
* J. HUESA WATER TECHNOLOGY,S.L.U

* LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

* UV-CONSULTING PESCHL ESPANA, S.L.

delacarne 2022

2. Maquinaria y equipos
para la industria

alimentaria

Machinery and equipment
for the food industry

2.1. Envasado, etiquetado

y embalaje
Packaging and labelling

» Balanzas y sistemas de pesaje

Scales and weighing systems
« ALBERTO ARANDA

_“_

albertoaranda@reparacionymagquinaria.com
www.reparacionymaquinaria.com

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CABINPLANT A/S
* CIMA & ISHIDA

CIMA

cima@cimasa.com
www.cimasa.com

+ CONVER AUTOADHESIVOS S.A.
* DIBAL

DIBAL
—

dibal@dibal.com - www.dibal.com

* ESPERA IBERICA, S.A.

info@esperaiberica.es
Www.espera.com

* GIROPES SL

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HBK - HOTTINGER BRUEL & KJAER IBERICA, S.L.
* JUELCONCEPT, S.L.

* KERN & SOHN GMBH
* LOMA TECNOLOGICA, S.L.
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es
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* METTLER TOLEDO, S.A.E

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

<7 MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

* PROTO-INFQ, S.L.U.

» Codificacion y etiquetado
Coding and labelling

* BELGRAF IBERICA

« BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

* CIMA & ISHIDA

+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CONVER AUTOADHESIVOS S.A.

* CORETI

+ ELS, EUROPEAN LABELLING SYSTEM
* ESPERA IBERICA, S.A.

« KUKA IBERIA S.A.U.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
« NEODATA BUSINESS S.L.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* SEGELL EXPRES, S.L.

« TREBOL GROUP

« UBACH INK JET

» Detectores de microfugas
Microleaks detectors

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CIMA & ISHIDA

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

» Embolsadoras
Bag packers machines

* BELCA, S.A.

* CIMA & ISHIDA

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

<>

info@haratek.com
www.haratek.com

HARATEK

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INTRAY - INTECH INTERNATIONAL A/S
* IXAPACK GLOBAL

* KUKA IBERIA S.A.U.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* RADAR PROCESS

* TECNOTRIP, S.A.

* ULMA PACKAGING, S.COOP

* ZERMAT

» Envasadoras al vacio
Vacuum packing machines

* BECKER IBERICA, S.A.
* BELCA, S.A.

176 eurocarne n° 312

+ CARNOTEX SA DE CV

* CIMA & ISHIDA

+ COMERCIAL ELISEO ANDUJAR, S.L.
* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* HENKOVAC

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* JBT - JOHN BEAN TECHNOLOGIES

* KUKA IBERIA S.A.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

<77 MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

* NUTRIPACK IBERICA, S.L.

* RADAR PROCESS

* SEALED AIR PACKAGING SLU

* SEALPAC

* SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* TECNOTRIP, S.A.

* ULMA PACKAGING, S.CO0P

« WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

[LIL]] E.ﬂ:l =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

* ZERMAT

» Envasadoras en atmoésfera
modificada / MAP machines

* BECKER IBERICA, S.A.
* CARNOTEX SA DE CV
* CIMA & ISHIDA

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* JBT - JOHN BEAN TECHNOLOGIES

* MAKROCORP SAS

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

<77 MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

* SEALPAC
* TECNOTRIP, S.A.
* ULMA PACKAGING, S.COOP

Directorio de proveedores

+ WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

* ZERMAT

» Etiquetadoras
Labelling machines

+ BECKER IBERICA, S.A.

* BELGRAF IBERICA

+ BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

* CIMA & ISHIDA

+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CONVER AUTOADHESIVOS S.A.

* DIBAL

* ELS, EUROPEAN LABELLING SYSTEM
+ ESPERA IBERICA, S.A.

* KUKA IBERIA S.A.U.

+ LOMA TECNOLOGICA, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

<7 MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

* PROTO-INFO, S.L.U.
* SEGELL EXPRES, S.L.
* TREBOL GROUP

» Formadoras y cerradoras de cajas
Case erecting and sealing machines

* BECKER IBERICA, S.A.
* CIMA & ISHIDA
* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* ULMA PACKAGING, S.COOP

» Impresoras de etiquetas
Label printers

+ BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

+ CIMA & ISHIDA

+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CONVER AUTOADHESIVOS S.A.

+ CORETI

+ DIBAL

+ ELS, EUROPEAN LABELLING SYSTEM
+ ESPERA IBERICA, S.A.

+ LOC ESPANA

+ MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

+ MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
+ NEODATA BUSINESS S.L.

+ PROTO-INFO, S.L.U.

« TREBOL GROUP
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» Lectores de cddigos de barras
Barcode readers

+ BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
+ NEODATA BUSINESS S.L.
* PROTO-INFO, S.L.U.

» Lineas completas de envasado
y etiquetado
Packaging and labelling lines

* AQUATEKNICA, S.A.

* BECKER IBERICA, S.A.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
+ CABINPLANT A/S

* CIMA & ISHIDA

CIMMA

cima@cimasa.com
www.cimasa.com

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
* DIBAL
* DIVERSIATEC, S.L.

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

[ ) PACK
(1 GRUPALIA
info@grupaliapack.com

www.grupaliapack.com

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

<>

HARATEK

info@haratek.com
www.haratek.com

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* KUKA IBERIA S.A.U.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

< MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

* RIBAWOOD

* SEALED AIR PACKAGING SLU
* SEALPAC

+ SOTHIS

Diciembre 2022

* TECNOTRIP, S.A.

Tecnotrip

VACUUM PACK TECHNOLOGY

tecnotrip@tecnotrip.com
www.tecnotrip.com

* ULMA PACKAGING, S.COOP

\Y/ULMA

info@ulmapackaging.com
www.ulmapackaging.com

* WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

[LILI) E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Lineas de embalaje / Packaging lines

* AQUATEKNICA, S.A.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

* CIMA & ISHIDA

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE SPAIN, S.L.
* DIVERSIATEC, S.L.

* ETIQUETAS Y GRAFICAS DEL VINALOPO, S.L.

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* IXAPACK GLOBAL

* JBT - JOHN BEAN TECHNOLOGIES

* KUKA IBERIA S.A.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

* RIBAWOOD

* SEALED AIR PACKAGING SLU

* ULMA PACKAGING, S.COOP

* WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

* ZERMAT

» Sistemas de inspeccion
de envases )
Containers inspection systems

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CIMA & ISHIDA

CIMA

cima@cimasa.com
Www.cimasa.com

delacarne 2022

* DIBAL
* DIVERSIATEC, S.L.
* ESPERA IBERICA, S.A.

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

[ ) PACK
(1 GRUPALIA
info@grupalljapacll((.com
www.grupaliapack.com

* KUKA IBERIA S.A.U.
* METTLER TOLEDO, S.A.E
* MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.

> MULTI
~_ SCan

sales@multiscan.eu
www.multiscan.eu

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

<77 MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

+ ORBITA INGENIERIA, S.L.

carnica@orbitaingenieria.es
www.orbitaingenieria.com

* RIBAWOOD
* SOTHIS
* ULMA PACKAGING, S.CO0P

» Sistemas RFID

RFID systems

+ AZASA, S.A.

+ BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
« CORETI

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

* DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE SPAIN, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GIROPES SL

* NEODATA BUSINESS S.L.

+ ORBITA INGENIERIA, S.L.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* RIBAWOOD

* ROTOGAL, S.L.U.

+ SOTHIS
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» Termoformadoras
Thermoformers

* BECKER IBERICA, S.A.

* BELCA, S.A.

* CARNOTEX SA DE CV

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* KT KONETEOLLISUUS 0OY

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

< MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

* SEALPAC
* ULMA PACKAGING, S.COOP
+ WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.ﬂ:l =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Termoselladoras
Thermosealers

* BECKER IBERICA, S.A.
* CARNOTEX SA DE CV
* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* INTRAY - INTECH INTERNATIONAL A/S
* IVAIN EMCOR, S.L.U.

* KT KONETEOLLISUUS 0Y

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

<7 MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

* NUTRIPACK IBERICA, S.L.
* RECANVIS | SERVEIS 3.0, S.L.

_@CQ_
REISEeRFPARCIK

info@reiser3.com
www.reiserpack.com

* SEALPAC

* TECNOTRIP, S.A.

* ULMA PACKAGING, S.CO0OP
* ZERMAT

eurocarne n° 312

2.2. Maquinaria y equipos para
establecimientos comerciales

y cocinas industriales
Machinery and equipment for retailers
and industrial kitchens

» Amasadoras de sobremesa
Desktop kneaders

* CARNOTEX SA DE CV

» Balanzas para el comercio
Scales for retailers

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CIMA & ISHIDA

* DIBAL

* ESPERA IBERICA, S.A.

* HBK - HOTTINGER BRUEL & KJAER IBERICA, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

» Embutidoras de sobremesa
Desktop fillers

* CARNOTEX SA DE CV
* FRIEDR. DICK GMBH & CO. KG
* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

|
o handtmann
info.hib@handtmann.es Ideas con futuro.
www.handtmann.es N

NngsEC

Handtmann Group

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

» Envasadoras de sobremesa
Desktop packing machines

* BECKER IBERICA, S.A.
* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
+ CARNOTEX SA DE CV

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* KT KONETEOLLISUUS OY

* LAIBRIL

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
« NUTRIPACK IBERICA, S.L.

* TECNOTRIP, S.A.

* ZERMAT

» Freidoras / Fryers

* GASER
* M. SERRA, S.A.

|
——

mserra@m-serra.com - WWW.m-serra.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

Directorio de proveedores

» Loncheadoras y cortadoras
de sobremesa
Desktop slicers and cutting machines

+ ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

+ CARNOTEX SA DE CV

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MERCAFILO, S.L.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* ZERMAT

» Mostradores frigorificos y vitrinas
Refrigerated showcases

* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

w0

» Picadoras de sobremesa
Desktop mincers

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* KT KONETEOLLISUUS 0Y

* MERCAFILO, S.L.

+ PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* ZERMAT

» Utensilios y accesorios de cocina
Tools and kitchen accesories

* 3 CLAVELES - BUENO HERMANGOS, S.A.
* ARCOS HERMANQS, S.A.

* FRIEDR. DICK GMBH & CO. KG

* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

* TEOFILO ROSETE, S.L.

* ZERMAT

2.3. Maquinaria y equipos
para frio y calor

Machinery and equipment for heating
and cooling

» Armarios de congelacion
por placas / Plate freezers

* TUCAL

» Armarios de estufaje y curado
Heating and curing cabinets

* FAC

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* METALQUIMIA, S.A.U.
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wePACK /0010

rapida . flexible - segura

Disefiada para satisfacer las demandas de la industria alimentaria, y
repleta de detalles inteligentes. Esto convierte a la wePACK en la termo-
formadora mas innovadora para productos frescos, cocidos y curados
en combinacién con una linea de procesado Weber todo en uno.

Ya sea MAP, vacio, skin o envase multicapa, y sin importar el film que
desee utilizar: la wePACK es la solucion perfecta. Hoy y para el futuro.

R EE=P
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* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

iREFRICA

refrica@refrica.com
www.refrica.com

» Armarios frigorificos y células
de enfriamiento
Refrigerators and cooling cells

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
* CABINPLANT A/S
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* KIDE, S.COOP.

* METALQUIMIA, S.A.U.

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

IREFRICA

refrica@refrica.com
www.refrica.com

» Autoclaves / Autoclaves

+ BECKER IBERICA, S.A.
» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

» Calderas de vapor / Steam boilers

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* METALQUIMIA, S.A.U.

* STEPHAN

» Camaras de congelacion
y congeladores
Freezing rooms and freezers

* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.
* INFRABAKER

* INTARCON

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* KIDE, S.COOP.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

IREFRICA

refrica@refrica.com
www.refrica.com

* SCHROTER TECHNOLOGIE GMBH & CO. KG

TUCH

tucal@tucal.es
www.tucal.es

» Camaras de maduracion

Ripening rooms
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

196

022

* INFRABAKER

* INTARCON

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

« REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

» Camaras frigorificas

Cold storage rooms

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.

* CABINPLANT A/S

* DANTECH FREEZING SYSTEM PTE. LTD.

eurocarne n° 312

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* CABINPLANT A/S

* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

196

022

Directorio de proveedores

* ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.

info@ilerfred. - /
weise ilerfred

* INFRABAKER

* INTARCON

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* KIDE, S.COOP.

* KINARCA

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

iREFRICA

refrica@refrica.com
www.refrica.com

+ SCHROTER TECHNOLOGIE GMBH & CO. KG
+ SOTHIS

» Equipos de descongelacion

Defrosting equipment

* CABINPLANT A/S

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

* KIDE, S.COOP.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* METALQUIMIA, S.A.U.
+ PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

iREFRICA

refrica@refrica.com
www.refrica.com

* RF SYSTEMS
* SAIREM
+ SCHROTER TECHNOLOGIE GMBH & CO. KG

» Equipos de nebulizacion

Nebulization equipment

* AQUALIFE

o
qualiter
Sistemas de Nebulizacion
info@nebulizacion.eu - www.nebulizacion.eu
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* AURRATECH EUROPA, S.L.

©)

aurratech

Your partner for safety, everywhere

europa@aurratech.net - www.aurratech.es

* CHRISTEYNS ESPANA
* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

» Generadores de humo
Smoke generators

+ CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

* MAUTING S.R.0.

+ PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

» Hornos de coccién y ahumado
Boiling and smoking ovens

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
+ CABINPLANT A/S

+ CARNOTEX SA DE CV

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

& C/ Parroquia de Guisamo, B-13
Poligono Industrial de Bergondo
15165 BERGONDO (A Corufia)

T 981795722

tucal@tucal.es

www.tucal.es

Diciembre 2022

* MAUTING S.R.0.

* METALQUIMIA, S.A.U.

* RATIONAL IBERICA

* SCHROTER TECHNOLOGIE GMBH & CO. KG
* SERVINAL

* VERINOX, SPA

» Hornos por infrarrojos
Infrared ovens

* INFRABAKER
* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

» Humidificadores y
deshumidificadores
Humidifiers and dehumidifiers

* AQUALIFE

Aqualife:

info@nebulizacion.eu - www.nebulizacion.eu

+ BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.

» Marmitas de coccion / Boilers

* CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

Desde 1989, TUCAL diseiia, fabrica e instala
equipamiento frigorifico industrial:

e Armarios de congelacion por placas:

v Horizontal, para producto en bandeja:
despiece, bacon ...

v Vertical, para producto a granel.
v |QF, para producto plano de poco espesor.

delacarne 2022

* FINOVA 1990, S.A.
* GASER

GASER

comercial@gaser.com
Www.gaser.com

» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
« INDUSTRIES FAC, S.L.

+ INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* M. SERRA, S.A.

- |
——

mserra@m-serra.com - WwWw.m-serra.com

* METALQUIMIA, S.A.U.
* RATIONAL IBERICA
* STEPHAN

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

» Pasteurizadores
Pasteurisers

* AVURE

* HPP FOOD TECHNOLOGY

* INFRABAKER

* M. SERRA, S.A.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* RF SYSTEMS

* SAIREM

* VERINOX, SPA

* Productores industriales de hielo
Industrial icemakers

+ CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.

e Generadores de hielo en escamas.

¢ Tiineles de congelacion por aire forzado.

¢ Instalaciones frigorificas compactas.
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* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.

* INFRABAKER

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* TUCAL

» Secaderos para jamones
y embutidos / Drying rooms for
dry-cured ham and sausages

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.
* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FRIGOMECCANICA S.R.L.

* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

+ ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.

info@ilerfred. - /\
wess ilerfred

* INFRABAKER
* INOX MECCANICA, S.R.L.
* INTARCON

M INTARCON

info@intarcon.com
www.intarcon.com

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
* KIDE, S.COOP.

[ ]
kide@kide.com
www.kide.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANOVA

* METALQUIMIA, S.A.U.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
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* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

iREFRICA,

Wab& wba

refrica@refrica. com
www.refrica.com

* SCHROTER TECHNOLOGIE GMBH & CO. KG

> Tuneles de congelacion
Freezing tunnels

* BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.

* CABINPLANT A/S

* DANTECH FREEZING SYSTEM PTE. LTD.
* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisagues.com
www.frisaques.com

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

« ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.

info@ilerfred.com = /\
w:lvsq.)ilerffreg..com ller r ed

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV
* INFRABAKER

* INTARCON

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
* JUELCONCEPT, S.L.

sales@juelconcept.com - www.juelconcept.com

* KIDE, S.COOP.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MAYEKAWA S.L.

* MECANOVA

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

REFRICA,

nm/é%t&bobb

refrica@refrica. com
www.refrica.com

* SOTHIS
* TUCAL

» Tuneles de refrigeracion
Cooling tunnels

Directorio de proveedores

* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

+ FRONTMATEC - INTECAL SAU
« ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.

info@ilerfred.com = /\
w:lw@.)ilerffrecllj..com ller r ed

* INFRABAKER

* INTARCON

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
* JUELCONCEPT, S.L.

sales@juelconcept.com - www.juelconcept.com

* KIDE, S.COOP.

* MECANOVA

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

iREFRICA,

uw:./mbbfmb

refrica@refrica. com
www.refrica.com

2.4. Maquinaria y equipos
para higiene y limpieza

Machinery and equipment for hygiene
and cleaning

» Armarios de lavado

Washing cabinets

* BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.
* CABINPLANT A/S

* CHRISTEYNS ESPANA
* COLUSSI ERMES

€

CO_!TUSSI ERMFS\

info@colussiermes.it - www.colussiermes.com

* DINOX, S.L.

JiNOoOX

washing solutions

dinox@dinox.es - www.dinox.es
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* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* IVAIN EMCOR, S.L.U.

* MIMASA WASHTECH, S.L.U.

®
mimasa

WASHING TECHNOLOGIES
info@mimasa.com  www.mimasa.com

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* ROSER GROUP

roser@roser.es www.roser-group.com

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

THE BEST HYGIENIC PERFORMANCE

xucla@xucla.es www.xucla.es

» Cepillos para limpieza
Brushes and brooms

* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

» Desinfeccién UV de superficies
y salas / Surfaces UV disinfection

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* INTARCON

* JUELCONCEPT, S.L.

* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.
+ SOTHIS

» Equipos de desinfeccion UV
de aguas
Water UV disinfection equipment

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

Diciembre 2022

* UV-CONSULTING PESCHL ESPANA, S.L.

.
++%°® UV-Consulting Peschl Espana”™

L) =
e '.' Su socio en tecnologfa ultravioleta
o

info@uvcp-es.com
WWW.uvcp-es.com

» Equipos para la higiene personal
Personal hygiene equipment

- BLASAU, S.L

- CHRISTEYNS ESPARNA

« CLEANITY

« DIVERSEY ESPANA

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

d

. .
2= INOXSIS

export@inoxsis.com - Www.inoxsis.com

+ KERSIA IBERICA
* MIMASA WASHTECH, S.L.U.
« NIEROS

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* ROSER GROUP

roser@roser.es

WWWw.roser-group.com

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

THE BEST HYGIENIC PERFORMANCE

xucla@xucla.es www.xucla.es

» Esterilizadores de cuchillos
y otros utensilios
Knives and tools sterilizers

delacarne 2022

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

2 iaxsi
>X INOXSI
a STRDN(QCLE&RS

export@inoxsis.com - Www.inoxsis.com

* IVAIN EMCOR, S.L.U.

* KT KONETEOLLISUUS 0Y

* LAIBRIL

* MECANOVA

* MIMASA WASHTECH, S.L.U.
* NIEROS

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* ROSER GROUP
* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Fregaderos industriales

Industrial sinks

« CHRISTEYNS ESPANA

» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
- INDUSTRIES FAC, S.L.

+ INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

« LAIBRIL

- NIEROS

- ROSER GROUP

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Generadores de ozono

Ozone generators

+ CARNOTEX SA DE CV

* CLEANITY

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
+ ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* JUELCONCEPT, S.L.

* NIEROS

» Lavabotas / Bootwashers

* BLASAU, S.L

* CHRISTEYNS ESPANA

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* BLASAU, S.L

+ CARNOTEX SA DE CV

* CHRISTEYNS ESPANA

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* IVAIN EMCOR, S.L.U.

* NIEROS

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

+ ROSER GROUP
+ XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Lavamanos / Washbasins

* BLASAU, S.L
* CHRISTEYNS ESPANA
* CLEANITY
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* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

« HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

y &
& JHELCESA

FABRICADOS EN ACERO INOXIDABLE

info@helcesa.com - www.helcesa.com

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.
* IVAIN EMCOR, S.L.U.

* LAIBRIL

* MECANOVA

* NIEROS

* PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

* ROSER GROUP
+ XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Maquinaria de limpieza
Cleaning machinery

« ACTIVA FOOD-TECH S.A
* CHRISTEYNS ESPANA

* DINOX, S. L.

« DIVERSEY ESPANA

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
« INDUSTRIES FAC, S.L.

« INFRABAKER

« INOX MECCANICA, S.R.L.

« INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

+ KUKA IBERIA S.A.U.

* MIMASA WASHTECH, S.L.U.

« OX-COMPANIA DE TRATAMIENTO DE AGUAS, S.L

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* ROSER GROUP
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

> Taquillas y vestuarios
Lockers and dressing rooms

- BLASAU, S.L
* CHRISTEYNS ESPANA

+ CONGOST PLASTIC, S.A.

- FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
- INDUSTRIES FAC, S.L.

« INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* NIEROS

- ROSER GROUP

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Tuneles de lavado / Washing tunnels

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
* CARNOTEX SA DE CV
* CHRISTEYNS ESPANA

eurocarne n° 312

+ COLUSSI ERMES

info@colussiermes.it - www.colussiermes.com

* DINOX, S.L.

JIiNOX

washing solutions

dinox@dinox.es - www.dinox.es

* FINOVA 1990, S.A.

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* IVAIN EMCOR, S.L.U.

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* MIMASA WASHTECH, S.L.U.

[
mimasa

WASHING TECHNOLOGIES

info@mimasa.com  www.mimasa.com

* PRIMEDGE EUROPE S.A-R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* PUJOLAS, S.L.
+ ROSER GROUP
* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

2.5. Maquinaria y equipos
para la industria alimentaria

Machinery and equipment
for the food industry

» Afiladoras / Sharpeners

* AUTOTEC GLOBAL SYSTEMS, S.L
* BETTCHER INDUSTRIES, GMBH.
* CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FRIEDR. DICK GMBH & CO. KG

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HERMANN WIEGAND GMBH

* KT KONETEOLLISUUS 0Y

* LAIBRIL

* MERCAFILO, S.L.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

Directorio de proveedores

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

COZZINIPRIMEdce

CUTTING EDGES AND SHARPENING SOLUTIONS

primedge-iberica@primedge.com
www.primedge.com/es

* TEGFILO ROSETE, S.L.

— (pml =)l =4

info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es

* WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.ﬂ:l =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Amasadoras y mezcladoras
Kneaders and mixers

+ ACTIVA FOOD-TECH S.A
+ ALBERTO ARANDA

+ ASGO, S.A.

+ BECKER IBERICA, S.A.

+ CARNOTEX SA DE CV

+ DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.
+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

I
handtmann

ideas con futuro.

N ngseC

Handimann Group

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

* INOX MECCANICA, S.R.L.

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

+ JUELCONCEPT, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MASCHINENFABRIK LASKA GMBH
* METALQUIMIA, S.A.U.

* PUJOLAS, S.L.

+ STEPHAN

+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* TECNOTRIP, S.A.

» Batidoras / Whisks

+ CARNOTEX SA DE CV
* METALQUIMIA, S.A.U.
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mailto:info@colussiermes.it
http://www.colussiermes.com
mailto:info@mimasa.com
http://www.mimasa.com
mailto:primedge-iberica@primedge.com
http://www.primedge.com/es
mailto:info@teofilorosete.es
http://www.teofilorosete.es
mailto:es@weberweb.com
http://www.weberweb.com
mailto:dordal@dordal.com
http://www.dordal.com
mailto:dinox@dinox.es
http://www.dinox.es
mailto:intecal@frontmatec.com
http://www.frontmatec-intecal.com
http://www.frontmatec.com
mailto:info@helcesa.com
http://www.helcesa.com
mailto:dordal@dordal.com
http://www.dordal.com
mailto:info.hib@handtmann.es
http://www.handtmann.es

Productos

tecnologuia

» Bombos / Tumblers

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
+ CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

* INJECT STAR POKELMASCHINEN GMBH
* INOX MECCANICA, S.R.L.

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

* KFT FOOD TECHNOLOGY

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* METALQUIMIA, S.A.U.

info@metalquimia.com
www.metalquimia.com

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* PUJOLAS, S.L.

+ ROSER GROUP

* TECNOTRIP, S.A.

» Cortadoras en dados y tiras
Dice and strip cutting machines

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
+ BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
+ CABINPLANT A/S

+ CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FAM NV

* GASER

* GRASSELLI, S.P.A.

* HAMMOULD

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.
* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

|
handtmann

tdeas con futuro.

\Ongsec

Handimann Group

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

* HOLAC MASCHINENBAU GMBH
* INFRABAKER
+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

Diciembre 2022

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MARELEC FOOD TECHONOLOGIES

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* TECNOTRIP, S.A.

* TREIF

» Cortadoras para congelados
Frozen products cutting machines

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net ~ www.cruells.net

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FAM NV

* FINOVA 1990, S.A.

* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* GRASSELLI, S.P.A.

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

<>

HARATEK

info@haratek.com
www.haratek.com

* INFRABAKER

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* MAGURIT GEFRIERSCHNEIDER, GMBH

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* TECNOTRIP, S.A.

* TREIF

* WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Empanadoras / Breaders

* CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.

delacarne 2022

* GASER

GASER

comercial@gaser.com
Www.gaser.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

» Emulsificadoras / Emulsifiers

+ CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV
* INFRABAKER

* INOTEC GMBH

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.
* ROSER GROUP

» Equipos para corte

por ultrasonidos
Ultrasonic cutting equipment

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

([ ] PACK
(1 GRUPALIA
info@grupaliapack.com
www.grupaliapack.com

» Formadoras de albondigas

y croquetas / Meatballs formers

+ CARNOTEX SA DE CV
+ DJM FOODPROCESSING B.V.
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.
* GASER

GASER

comercial@gaser.com
Www.gaser.com
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* GESAME FOOD MACHINERY, S.L.
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* VEMAG MASCHINENBAU GMBH

* VERBUFA, B.V.

» Guillotinas para congelados

Frozen products guillotines

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

J/A

ASTECH

FOOD MACHINERY

info@astech.es
www.astech.es

* CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net ~ www.cruells.net

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.

* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

* MAGURIT GEFRIERSCHNEIDER, GMBH
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* PUJOLAS, S.L.

» Lineas de proceso

Processing lines

« AMS MEAT SYSTEM, S.L.
« BECKER IBERICA, S.A.

» CABINPLANT A/S

« CRUELLS TALLERES, S.L.
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

eurocarne n° 312

* FINOVA 1990, S.A.

< FINOVA

amarron@finovaweb.com - www.finovaweb.com

* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

info@fpsfoodtec.com
www.fpsfoodtec.com

FOOD PROCESSING SYSTEMS

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

() PACK
{1 GRUPALIA
info@grupaliapack.com

www.grupaliapack.com

* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

A handtmann

info.hib@handtmann.es Ideas con futuro.

www.handtmann.es .
NOngseC

Handimann Group

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* HBK - HOTTINGER BRUEL & KJAER IBERICA, S.L.

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV
* INDUSTRIES FAC, S.L.

___facé

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

* INFRABAKER

* INOX MECCANICA, S.R.L.

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* JUELCONCEPT, S.L.

* KFT FOOD TECHNOLOGY

* KUKA IBERIA S.A.U.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* METALQUIMIA, S.A.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* ROSER GROUP

* THURNE-MIDDLEBY LTD

*VEMA.C. SR.L.

* VEMAG MASCHINENBAU GMBH

+ WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

» Loncheadoras / Slicers

Directorio de proveedores

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FAM NV

+ FINOVA 1990, S.A.

* FORMAX

* GRASSELLI, S.P.A.

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INFRABAKER

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

<7 MULTIVAC

info@es.multivac.com
www.multivac.com

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

+ SERVINAL

+ TECNOTRIP, S.A.

* THURNE-MIDDLEBY LTD

* TREIF

+ WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.ﬂ:l =lr

es@weberweb.com
www.weberweb.com

* ZERMAT

» Maquinaria para la elaboracion

de pinchos y brochetas
Skewers production machines

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

+ CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* GASER

GASER

comercial@gaser.com
Www.gaser.com

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

Diciembre 2022
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» Mesas para manipulado / Tables

+ CABINPLANT A/S

+ CARNOTEX SA DE CV

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* KUKA IBERIA S.A.U.

* LAIBRIL

* TAESA

TAESA

tae@taesa-gi.com  www.taesa-gi.com
* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Moldes / Moulds

« CARNOTEX SA DE CV

« FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

« FORMAX

» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
« INDUSTRIES FAC, S.L.

« INOX MECCANICA, SR.L.

NISGE

comercial@inoxnisge.com
WWw.inoxnisge.com

* LAIBRIL
*VEMA.C.SRL

» Molinos coloidales / Colloid mills

+ CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

+ INOTEC GMBH
+ STEPHAN (ya salid tres veces antes)

» Molinos trituradores / Grinding mills

+ ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
+ CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INFRABAKER

* INOTEC GMBH

Diciembre 2022

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* MASCHINENFABRIK LASKA GMBH
* METALQUIMIA, S.A.U.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

» Picadoras / Mincers

* ASGO, S.A.

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* BECKER IBERICA, S.A.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.

* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INFRABAKER

* INOTEC GMBH

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* JUELCONCEPT, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MASCHINENFABRIK LASKA GMBH
* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* ROSER GROUP

* SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* VELATI, S.R.L.

» Prensas para moldes
Presses for moulds

* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* INDUSTRIES FAC, S.L.

__facé

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* KT KONETEOQLLISUUS 0Y

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* PUJOLAS, S.L.

Pujolas

dep.comercial@pujolas.com
www.pujolas.com

* ROSER GROUP

* SAIMEC S.R.L.

* SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
*VEMA.C.SR.L.

delacarne 2022

» Sierras de cinta / Band saws

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

J/A

ASTECH

FOOD MACHINERY

info@astech.es
www.astech.es

+ CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWww.jarvisespana.es

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* KT KONETEOLLISUUS 0Y

* LAIBRIL

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* PRIMEDGE EUROPE SA.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* SAIMEC S.R.L.
* SERVINAL

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

« TEGFILO ROSETE, S.L.

— (el = =4

info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es

» Sierras de disco / Circular saws

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* INDUSTRIES FAC, S.L.
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delacarne 2022

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

* LAIBRIL
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* SAIMEC S.R.L.

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

2.6. Maquinaria y equipos
para la industria carnica

Machinery and equipment
for the meat industry

» Ablandadoras y tenderizadoras
Softeners

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CARNOTEX SA DE CV

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
» JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
* KFT FOOD TECHNOLOGY

* KT KONETEOLLISUUS 0OY

* METALQUIMIA, S.A.U.

* ROSER GROUP

» Alimentadores de tripas
Case feeders

* CARNOTEX SA DE CV
* COMERCIAL ELISEO ANDUJAR, S.L.
* ZERMAT

» Atadoras / Binders

* A. LORENZO BARROSO, S.A.

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* CARNOTEX SA DE CV

* COMERCIAL ELISEO ANDUJAR, S.L.

ANDHER"’

info@andher.com  www.andher.com

eurocarne n° 312

* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net  www.cruells.net

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* GASER
* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

]
handtmann

Ideas con futuro.

Nngsec

Handtmann Group

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

* HERMANN WIEGAND GMBH

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* PUJOLAS, S.L.

* SAIMEC S.R.L.

» Bombos de masaje

Massager tumblers

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
* BECKER IBERICA, S.A.

* CARNOTEX SA DE CV

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.

* FOMACO A/S

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

* INJECT STAR POKELMASCHINEN GMBH
+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* METALQUIMIA, S.A.U.

info@metalquimia.com
www.metalquimia.com

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* PUJOLAS, S.L.

* ROSER GROUP

* TECNOTRIP, S.A.

Directorio de proveedores

» Bombos de salazén
Salting tumblers

* BECKER IBERICA, S.A.
+ CARNOTEX SA DE CV
* INDUSTRIES FAC, S.L.

L facé

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

* INFRABAKER
* INJECT STAR POKELMASCHINEN GMBH
* INOX MECCANICA, S.R.L.

im

INOX MECCANICA

TECHNOLOGY FOR THE FOOD PROCESSING INDUSTRY

info@inoxmeccanica.it - www.inoxmeccanica.it

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
* PUJOLAS, S.L.

Pujolas
.

dep.comercial@pujolas.com
www.pujolas.com

+ ROSER GROUP
* TECNOTRIP, S.A.

» Cepilladoras de jamones
y embutidos
Dry-cured ham and sausages brushers

* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net

www.cruells.net

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* PUJOLAS, S.L.
* ROSER GROUP
* SAIMEC S.R.L.

» Cortadoras de chuletas / Choppers
+ ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

J/A

ASTECH

FOOD MACHINERY

info@astech.es
www.astech.es

+ CARNOTEX SA DE CV
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INOXNISGE, S.L.

INOX NISI€]=

&1 C/ Galderic, 1

Pol. Ind. Ponent

08395 SANT POL DE MAR (Barcelona)
T +34 937 604 610
FAX +34 937 604 508
e-mail: comercial@inoxnisge.com
WWW.inoxnisge.com

MULTIMOLDE

Los multimoldes INOXNISGE son fabricados

a medida seg(n los requerimientos del cliente

y permiten la optimizacién de la coccion
asegurando un moldeado perfecto del producto.

Consulte en www.inoxnisge.com

INOXNISGE se encuentra entre las mas otros suministros en acero inoxidable

importantes empresas especializadas en moldes
para la coccion de jamon, bacon, paté, etc.

Nuestra larga experiencia, la investigacion
permanente y el trabajo incesante nos permite
ofrecer a nuestros clientes productos funcionales,
duraderos y muy competitivos tanto en calidad como
en precio.

Las mejores marcas confian
en nuestro SABER HACER

MOLDES PARA EMBUTIDOS COCIDOS

Todos los moldes de nuestro catalogo pueden fabricarse en multimolde.

Centros

e

Cuatro muslos estampado

Codillo

Multimolde Pollo-Pavo Canario estampado

www.inoxnisge.com
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* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* GUARDIAN BANDSAW

©

GUARDIAN

Mike@kandoinnovation.com
www.guardianbandsaw.com

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.
* INFRABAKER

* JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* TECNOTRIP, S.A.

* TREIF

* TVI DEVELOPMENT & PRODUCTION GMBH

» Cortadoras de filetes, fileteadoras

Filleting equipment

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CARNOTEX SA DE CV

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* GASER
* GUARDIAN BANDSAW

©

GUARDIAN
Mike@kandoinnovation.com
www.guardianbandsaw.com

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

<>

HARATEK

info@haratek.com
www.haratek.com

* HOLAC MASCHINENBAU GMBH
* INFRABAKER

eurocarne n° 312

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* NOCK MASCHINENBAU GMBH

* PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* THURNE-MIDDLEBY LTD

* TREIF

* TVI DEVELOPMENT & PRODUCTION GMBH

» Cortadoras de huesos

Bones cutting machines

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* GUARDIAN BANDSAW

©

GUARDIAN

Mike@kandoinnovation.com
www.guardianbandsaw.com

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.
* LAIBRIL

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANOVA

* PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* SAIMEC S.R.L.
* TVI DEVELOPMENT & PRODUCTION GMBH

» Cutters / Cutters

Directorio de proveedores

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

« FINOVA 1990, S.A.

» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
+ HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

« INDUSTRIAL AUCTIONS BV

« INFRABAKER

« JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

« LAIBRIL

» MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

» MASCHINENFABRIK LASKA GMBH

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* ROSER GROUP
+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* VELATI, S.R.L.

» Descortezadoras

Derinding machines

* 3 CLAVELES - BUENO HERMANOS, S.A.
* ALBERTO ARANDA

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

* BECKER IBERICA, S.A.

+ CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net ~ www.cruells.net

+ ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
+ CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net  www.cruells.net

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* GRASSELLI, S.P.A.

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw._jarvisespana.es
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+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.
* LAIBRIL

18

info@laibril.com
www.laibril.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* NOCK MASCHINENBAU GMBH

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* PUJOLAS, S.L.
+ SAIMEC S.R.L.
« TEOFILO ROSETE, S.L.

_ g m] ] =3 u =4

info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es

+ WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Desveladoras / Membrane skinners

+ CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* GRASSELLI, S.P.A.
* INFRABAKER
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
Www.jarvisespana.es

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

Diciembre 2022

* WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.ﬂ: =lr

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Embuchadoras / Stuffers

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* CARNOTEX SA DE CV

* GRASSELLI, S.P.A.

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* PUJOLAS, S.L.

* SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.

» Embutidoras / Fillers

* ASGO, S.A.

* BECKER IBERICA, S.A.

* CARNOTEX SA DE CV

* COMERCIAL ELISEO ANDUJAR, S.L.

ANDHER"’

info@andher.com  www.andher.com

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.
* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* GASER

GASER

comercial@gaser.com
WWw.gaser.com

* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

]
handtmann

ldeas con futuro.

\Nongsec

Handtmann Group

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

« HITEC CO., LTD.

- INDUSTRIAL AUCTIONS BV

- INDUSTRIES FAC, S.L.

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

« KFT FOOD TECHNOLOGY

- LAIBRIL

« MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

delacarne 2022

* METALQUIMIA, S.A.U.

info@metalquimia.com
www.metalquimia.com

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PUJOLAS, S.L.

Pujolas’
-

dep.comercial@pujolas.com
www.pujolas.com

* ROSER GROUP

* SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* VELATI, SR.L.

* VEMAG MASCHINENBAU GMBH

» Emulsionadoras y sistemas
de dosificacion
Emulsifiers and dosing systems

* BECKER IBERICA, S.A.

« CARNOTEX SA DE CV

« HANDTMANN IBERIA, S.L.U.
]
handtmann

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

Ideas con futuro.

\Nngsec

Handtmann Group

» Enmalladoras / Netting machines

+ CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net

www.cruells.net

* FUNDAS Y MALLA SERRAT
* HERMANN WIEGAND GMBH
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

» Equipos para coccion y fritura
Boiling and frying equipment
« CARNOTEX SA DE CV
* FINOVA 1990, S.A.
+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
« JUELCONCEPT, S.L.
* METALQUIMIA, S.A.U.
« PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

» Formadoras de hamburguesas
Hamburger formers

+ CARNOTEX SA DE CV
+ DJM FOODPROCESSING B.V.
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* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.
* GASER

GASER

comercial@gaser.com
WWw.gaser.com

* GESAME FOOD MACHINERY, S.L.
* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

I
handtmann

ideas con futuro.

N ngsec

Handtmann Gravp

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

* INDUSTRIES FAC, S.L.
* JUELCONCEPT, S.L.

sales@juelconcept.com - www.juelconcept.com

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
* LAIBRIL
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* VEMAG MASCHINENBAU GMBH
* VERBUFA, B.V.

» Formadoras de salchichas

Sausages formers

* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

|
N handtmann
info.hib@handtmann.es Ideas con futuro.
www.handtmann.es .

N ngsec

Handtmann Group

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* METALQUIMIA, S.A.U.

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* VERBUFA, B.V.

» Grapadoras de embutidos

Sausages clipping machines

Directorio de proveedores

+ ROSER GROUP
* TECNOTRIP, S.A.

» Lavadoras de productos carnicos

Meat products washers

* BECKER IBERICA, S.A.
* CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.

eurocarne n° 312

* A. LORENZO BARROSO, S.A.

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* CARNOTEX SA DE CV

* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INJECT STAR POKELMASCHINEN GMBH
* INOX MECCANICA, S.R.L.

* INTERNATIONAL CLIP, S.R.L

* KT KONETEOLLISUUS 0Y

* METALQUIMIA, S.A.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PUJOLAS, S.L.

* SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.

» Inyectoras / Injectors

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
+ CARNOTEX SA DE CV

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* FINOVA 1990, S.A.

* FOMACO A/S

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INFRABAKER

* INJECT STAR POKELMASCHINEN GMBH
* INOX MECCANICA, S.R.L.

+ JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

* KFT FOOD TECHNOLOGY

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* METALQUIMIA, S.A.U.

info@metalquimia.com
www.metalquimia.com

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* MECANOVA

* MIMASA WASHTECH, S.L.U.

* PUJOLAS, S.L.

+ ROSER GROUP

* SAIMEC S.R.L.

+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

» Magquinaria para aplicar manteca

Greasing machines

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* M. SERRA, S.A.

* PUJOLAS, S.L.

* ROSER GROUP

+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.

» Peladoras de embutidos

Dry sausage meat peelers

* MECANOVA
+ WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Peladoras de salchichas

Sausage peelers

+ CARNOTEX SA DE CV

* FINOVA 1990, S.A.

* KFT FOOD TECHNOLOGY

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

» Porcionadoras para carne picada

Mince meat portioners

+ CARNOTEX SA DE CV
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

+ FINOVA 1990, S.A.
* GASER

GASER

comercial@gaser.com
Www.gaser.com
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* HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

I
handtmann

Ideas con futuro.
Nngsec

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MARELEC FOOD TECHONOLOGIES
* TVI DEVELOPMENT & PRODUCTION GMBH

info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

» Prensas para jamon
Presses for ham

* CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net ~ www.cruells.net
+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

* FUNDAS Y MALLA SERRAT

* INDUSTRIES FAC, S.L.

__facé

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
* PUJOLAS, S.L.

Pujolas
N

dep.comercial@pujolas.com
www.pujolas.com

* ROSER GROUP
* SAIMEC S.R.L.
*VEMA.C.SRRL

» Recubridores de embutidos
Sausages coating machines

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* PUJOLAS, S.L.

» Retorcerdoras / Twisters

* CARNOTEX SA DE CV

* FINOVA 1990, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* VEMAG MASCHINENBAU GMBH

»> Sistemas de marinado
Marinating systems

* BECKER IBERICA, S.A.
* CARNOTEX SA DE CV

Diciembre 2022

* FINOVA 1990, S.A.

+ FOMACO A/S

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* METALQUIMIA, S.A.U.

info@metalquimia.com
www.metalquimia.com

+ PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
+ ROSER GROUP

2.7. Instrumentacion y equipos

de control
Instrumentation and control equipment

» Andlisis de carne / Meat analysis

* AGQ LABS

+ ANRITSU EMEA LTD.
REPRESENTATION OFFICE IN SPAIN

+ AQUATEKNICA, S.A.

+ FOSS

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* LENZ INSTRUMENTS S.L

* MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.

» Andlisis de grasa / Fat andlisis

*+ FOSS

FOSS

infofoss@foss.es
www.fossanalytics.com/es-es

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* LENZ INSTRUMENTS S.L

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.

» Control de calidad / Quality control

* ALBOEX PERIFERICOS, S.L.

info@alboex.com @ BOEX

www.alboex.com
Maquinaria para plastico,
alimentacién y farmacia

* AQUATEKNICA, S.A.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CABINPLANT A/S

+ CUNOVESA GROUP

+ FOSS

* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

* IRISTRACE IBERIA, S.L.

+ KUKA IBERIA S.A.U.

* LENZ INSTRUMENTS S.L

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* METTLER TOLEDO, S.A.E

PERIFERICOS, S.L.

delacarne 2022

* MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.

* NEODATA BUSINESS S.L.

* ORBITA INGENIERIA, S.L.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.
* SOTHIS

» Control de componentes

Components control
+ ALBOEX PERIFERICOS, S.L.

info@alboex.com @ BOEX

www.alboex.com  PERIFERICOS, S.L.
Maquinaria para plastico,
alimentacién y farmacia

* FOSS

* LENZ INSTRUMENTS S.L

* METTLER TOLEDO, S.A.E

* MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.

* RADAR PROCESS

* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.
* SOTHIS

» Control de humedad
Moisture control

* AQUALIFE

* BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.
* CABINPLANT A/S

* FOSS

* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

w0

* INSULAB, S.L.

* INTARCON

* METTLER TOLEDO, S.A.E

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

* WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L.

» Control de procesos
Processes control

* ALBOEX PERIFERICOS, S.L.

info@alboex.com @ BOEX

www.alboex.com  PERIFERICOS, S.L.
Maquinaria para plastico,
alimentacién y farmacia

* AQUATEKNICA, S.A.

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CABINPLANT A/S

* FOSS

* GUARDIAN BANDSAW

* INSULAB, S.L.

* IRISTRACE IBERIA, S.L.
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* KUKA IBERIA S.A.U.

* LENZ INSTRUMENTS S.L

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* METTLER TOLEDO, S.A.E

* MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.

* NEODATA BUSINESS S.L.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* RADAR PROCESS

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

* SOTHIS

* UV-CONSULTING PESCHL ESPANA, S.L.
* WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L.

» Control de temperatura
Temperature control

* AQUATEKNICA, S.A.

* BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.
* CABINPLANT A/S

* EPROM, S.A.

* FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

022

* INSULAB, S.L.

* INTARCON

» JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* LENZ INSTRUMENTS S.L

* LOGISTA PARCEL

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

> Detectores de cuerpos extranos
Foreign bhodies detectors

* ALBOEX PERIFERICOS, S.L.

info@alboex.com @ BOEX

www.alboex.com  PERIFERICOS, S.L.
Maquinaria para plastico,
alimentacién y farmacia

* ANRITSU EMEA LTD.
REPRESENTATION OFFICE IN SPAIN

* ANRITSU INDUSTRIAL SOLUTIONS EUROPE,
LTD.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CIMA & ISHIDA

* DIBAL

* ESPERA IBERICA, S.A.

* FOSS

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* LENZ INSTRUMENTS S.L
* LOMA TECNOLOGICA, S.L.

eurocarne n° 312

« METTLER TOLEDO, S.A.E
+ MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.
+ SESOTEC ESPANA

sesotec

info.spain@sesotec.com
www.sesotec.com/emea/es/index

* ULMA PACKAGING, S.COOP

» Instrumentacion de laboratorio
Laboratory instruments

* ANRITSU EMEA LTD.
REPRESENTATION OFFICE IN SPAIN

* AQUATEKNICA, S.A.

* BELTING LAB

* BIOMERIEUX ESPANA, S.A.U.
* CUNOVESA GROUP

* FOSS

* INSULAB, S.L.

INSU| AB

Industrial de Suministros para Laboratorio, S.L.

insulab@insulab.es www.insulab.es

* METTLER TOLEDO, S.A.E

» Medidores de actividad de agua
Water activity meters

* INSULAB, S.L.

* LABFERRER
(CENTRO DE ASESORIA DR. FERRER, S.L.)

* METTLER TOLEDO, S.A.E
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.
* UV-CONSULTING PESCHL ESPANA, S.L.

» Vision artificial / Artificial vision

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CIMA & ISHIDA
+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

* EPROM, S.A.

+ LENZ INSTRUMENTS S.L

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
+ MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.
+ ORBITA INGENIERIA, S.L.

)]

() oreiTa

INGENIERIA

carnica@orbitaingenieria.es
www.orbitaingenieria.com

* SOTHIS

Directorio de proveedores

2.8. Logistica, almacenaje

y transporte
Logistics, storage and transport

» Automatizacion y robética

Automation and robotics

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CABINPLANT A/S

+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

* DIVERSIATEC, S.L.
+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

() PACK
(1 GRUPALIA

info@grupaliapack.com
www.grupaliapack.com

+ INTERROLL ESPANA S.A.
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWWw._jarvisespana.es

* KUKA IBERIA S.A.U.

comercial@kukarob.es
www.kuka.es

* LINDIS

* LOGISTA PARCEL

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
+ ORBITA INGENIERIA, S.L.

carnica@orbitaingenieria.es
www.orbitaingenieria.com

+ PROTO-INFO, S.L.U.

Diciembre 2022


mailto:frisaques@frisaques.com
http://www.frisaques.com
mailto:info@alboex.com
http://www.alboex.com
mailto:intecal@frontmatec.com
http://www.frontmatec-intecal.com
http://www.frontmatec.com
mailto:info.spain@sesotec.com
http://www.sesotec.com/emea/es/index
mailto:insulab@insulab.es
http://www.insulab.es
mailto:info.es@csb.com
http://www.csb.com
mailto:carnica@orbitaingenieria.es
http://www.orbitaingenieria.com
mailto:info.es@csb.com
http://www.csb.com
mailto:info@grupaliapack.com
http://www.grupaliapack.com
mailto:info@jarvisespana.es
http://www.jarvisespana.es
mailto:comercial@kukarob.es
http://www.kuka.es
mailto:carnica@orbitaingenieria.es
http://www.orbitaingenieria.com

tecnologuia

delacarne 2022

» Depoésitos y silos / Tanks

Productos
* RADAR PROCESS » Cintas transportadoras
Conveyor belts
« CONGOST PLASTIC, S.A.
» R a d ar * AFHER EUROBELT, S.A. . FINOVA 1990, S.A.
l p rocess * ALBOEX PERIFERICOS, S.L.

jpallas@radarprocess.com -
www.radarprocess.com

* RIBAWOOD

* SEALED AIR PACKAGING SLU

+ SOTHIS

+ ULMA PACKAGING, S.COOP

*VEMA.C. SR.L.

* WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Brazos de carga / Loading arms

« FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
« KUKA IBERIA S.A.U.

* M. SERRA, S.A.

« MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

« MECANOVA

* TAESA

tae@taesa-gi.com  www.taesa-gi.com

* ULMA PACKAGING, S.COOP

» Carretillas industriales
Forklift trucks

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* PUJOLAS, S.L.

+ ROSER GROUP

» Carros / Trolleys

* BLASAU, S.L

+ CARNOTEX SA DE CV

+ CONGOST PLASTIC, S.A.

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

+ INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* MECANOVA

* ROSER GROUP

* ROTOGAL, S.L.U.

Rotcgal

gonzalo.lopez@rotogal.com
www.rotogal.com

* SAEPLAST SPAIN, S.A.

Diciembre 2022

info@alboex.com @ BOEX

www.alboex.com  PERIFERICOS, S.L.
Maquinaria para plastico,
alimentacién y farmacia

* ASGO, S.A.

* BELTING LAB

* BLASAU, S.L

* CABINPLANT A/S

* CADENAS Y DERIVADOS, S.A. (CADERSA)
* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* DIVERSIATEC, S.L.

* FINOVA 1990, S.A.

* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* INTERROLL ESPANA S.A.

es.sales@interroll.com
www.interroll.com

INTERROLL

* LINDIS

%% 1.indis

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

+ MECANICAS GARROTXA, S.A.

+ MECANOVA

* METALQUIMIA, S.A.U.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PUJOLAS, S.L.

* ROSER GROUP

« TAESA

* ULMA PACKAGING, S.COOP
*VEMA.C.SRR.L.

« WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.ﬂ: =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

* METTLER TOLEDO, S.A.E

* ROSER GROUP

* ROTOGAL, S.L.U.

* SAEPLAST SPAIN, S.A.

» Elevadores / Hoists

+ ASGO, SA.
« CABINPLANT A/S

« CADENAS Y DERIVADOS, S.A. (CADERSA)

» CARNOTEX SA DE CV

» FRONTMATEC - INTECAL SAU

» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
« INDUSTRIES FAC, S.L.

+ INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

» MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

« MECANICAS GARROTXA, S.A.

« MECANOVA

» METALQUIMIA, S.A.U.

« METTLER TOLEDO, S.A.E

* PUJOLAS, S.L.

- ROSER GROUP

« TAESA

“VEMA.C. SRL.

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Estanterias / Shelves

* BLASAU, S.L

+ CONGOST PLASTIC, S.A.

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* RIBAWOOD

* ROSER GROUP

» Jaulas / Cages

* BLASAU, S.L

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
+ INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.

» Perchas para jamones
y embutidos
Hooks for dry-cured hams and sausages

* BLASAU, S.L
* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

y &
& AHELCESA

FABRICADOS EN ACERO INOXIDABLE

info@helcesa.com - www.helcesa.com

eurocarne n° 312

195


mailto:jpallas@radarprocess.com
http://www.radarprocess.com
mailto:es@weberweb.com
http://www.weberweb.com
mailto:tae@taesa-gi.com
http://www.taesa-gi.com
mailto:gonzalo.lopez@rotogal.com
http://www.rotogal.com
mailto:info@alboex.com
http://www.alboex.com
mailto:es.sales@interroll.com
http://www.interroll.com
mailto:lindis@lindis.es
http://www.lindis.com
mailto:es@weberweb.com
http://www.weberweb.com
mailto:info@helcesa.com
http://www.helcesa.com

196

tecnologuia
delacarne 2022

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.
* MECANOVA

* ROSER GROUP

* SEGELL EXPRES, S.L.

* TAESA

» Prensas compactadoras
deresiduos
Compactors for mixed waste

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
* INDUSTRIES FAC, S.L.
* TAESA

» Railes aéreos / Overhead rails

* BLASAU, S.L

* CADENAS Y DERIVADOS, S.A. (CADERSA)

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

7 4
& JHELCESA

FABRICADOS EN ACERO INOXIDABLE

info@helcesa.com - www.helcesa.com

* M. SERRA, S.A.

—mg
—_—

mserra@m-serra.com © WWwW.m-serra.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

* REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

* TAESA

tae@taesa-gi.com  www.taesa-gi.com

» Sistemas de transporte y apilado

Transport and stacking systems

* CABINPLANT A/S

* CADENAS Y DERIVADOS, S.A. (CADERSA)
* CONSOL

* FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INTERROLL ESPANA S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

* RIBAWOOD

* TAESA

eurocarne n° 312

* ULMA PACKAGING, S.COOP
*VEMA.C. SR.L.
* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Vehiculos automaticos
AGVs automated guided vehicles

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
* DIVERSIATEC, S.L.
+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

2.9. Maquinaria y equipos para
mataderos y salas de despiece

Machinery and equipment
for slaughterhouses and cutting plants

» Aparatos para degiiello
Throat cutters

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
« MECANICAS GARROTXA, S.A.

+ MECANOVA

+ MEVIRSA

<W»
comercial@mevirsa.com
WWw.mevirsa.com HEV.‘RSA

* TAESA

TAESA

tae@taesa-gi.com  www.taesa-gi.com

* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

» Aturdido con pistola / Gun stunners

* AZASA, S.A.

azasa

-
azasa@azasa.es
www.azasa.es

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

Directorio de proveedores

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw._jarvisespana.es

* LAIBRIL
* M. SERRA, S.A.
* MECANOVA

comercial@mecanova.es
WWw.mecanova.es

MECANOVA

* TAESA
* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

» Aturdido eléctrico
Electrical stunners

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

+ JUELCONCEPT, S.L.
* LAIBRIL

18

info@laibril.com
www.laibril.com

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

comercial@mecanova.es
WWW.mecanova.es

MECANOVA

* MEVIRSA

<WP»
comercial@mevirsa.com
WWW.mevirsa.com HEV:R : 4
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« MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A. » Aturdidores por CO, / CO, stunning - M. SERRA, SA.
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

® + AMS MEAT SYSTEM, S.L. -
I I I E LI I I * FRONTMATEC - INTECAL SAU * MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA
Food Processing Solutions FRONTMATEC
sales@meyn.com - www.meyn.com comercial@mecanova.es
Www.mecanova.es
* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A. intecal@frontmatec.com
. www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com
» Aturdidor conejos / Rabbit stunners M ECA NCM’VA
* FRONTMATEC - INTECAL SAU + JUELCONCEPT, S.L.
« LAIBRIL * MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U. « TAESA
* MECANOVA * MECANICAS GARROTXA, S.A. * TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.
* MECANOVA

comercial@mecanova.es T o
© » Box de sacrificio ritual

Www.mecanova.es comercial@mecanova.es )
WWW.mecanova.es Ritual slaughter boxes
MECANOVA - AMS MEAT SYSTEM, S.L.
TECNOLOGIA Y SISTEMAS M E cA N OVA . BANSS GMBH
© MEVIRSA TECNoLoGIA Y SisTEMAS - BLASAUSL
® « FRONTMATEC - INTECAL SAU
" ) » Box de aturdido / Stunning hoxes * INDUSTRIAL AUCTIONS BV
3,‘;,“3,?3%’;‘i¥,‘,’§"°°“‘ hE\llR‘ A + AMS MEAT SYSTEM, S.L. AL Ry B
0 « BLASAU, S.L * MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU « MECANICAS GARROTXA, S.A.

®

N MO VA, www.novamevir.com
C/Portugal, 3 E :
m EVI R 08700 Igualada [BCN]) H V.R n
comercial@mevirsa.com Y

ATURDIDOR
DE CONEJOS

Aturde, registra
y degolla
en una sola
maquina

/l

Proyectos a medida - Fabricacidon de maquinaria - X comercial@mevirsa.com
Mecanizados - Servicio de reparaciones industriales E 627114945 {, 938030649 A

Mecanizados de
calidad para

la industria
alimentaria
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* MECANOVA

comercial@mecanova.es
WWWw.mecanova.es

MECANOVA

* TAESA
* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

> Cadenas transportadoras
Conveyor chains

* CADENAS Y DERIVADOS, S.A. (CADERSA)

caders=sa

CADENAS Y DERIVADOS, S.A.

cadersa@cadersa.es
www.cadersa.es

* DIVERSIATEC, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* LINDIS

& 1.indis
lindis@lindis.es

www.lindis.com

* MECANOVA
* MEVIRSA

comercial@mevirsa.com E
WWw.mevirsa.com H \”Rx
4»

» Cizallas / Shears

* BETTCHER INDUSTRIES, GMBH

BETTCHER

the Pioneer in Trimming

giancarlofioravanti@bettcher.ch
www.bettcher.com/es

* CRUELLS TALLERES, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www_frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

eurocarne n° 312

* MECANOVA
* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* TAESA

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

» Clasificacion de canales
Carcasses classification

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* LENZ INSTRUMENTS S.L
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANICAS GARROTXA, S.A.

>/ 21
info@mecgarrotxa.com %

www.mecgarrotxa.com

* MECANOVA

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* NEODATA BUSINESS S.L.

* SEGELL EXPRES, S.L.

* TAESA

» Clasificacion de piezas
Pieces classification

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* INDUSTRIES FAC, S.L.

__facé

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

« MECANICAS GARROTXA, S.A.

>/ 2]
info@mecgarrotxa.com 4

www.mecgarrotxa.com

* MECANOVA

* NEODATA BUSINESS S.L.
* PUJOLAS, S.L.

* ROSER GROUP

* SEGELL EXPRES, S.L.

* TAESA

>

>

>

>

Directorio de proveedores

Chamuscadoras
Singeing machines

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* JUELCONCEPT, S.L.

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

* SEGELL EXPRES, S.L.

* TAESA

* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

+ TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

Cortadoras de manos y pies
de conejos
Rabbits hands and feet removers

* MECANOVA
* MEVIRSA

®

comercial@mevirsa.com E
Www.mevirsa.com H \”Rx H
4»

Depiladoras / Dehairing machines

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
*+ BANSS GMBH

* BLASAU, S.L

* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net ~ www.cruells.net
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GRASSELLI, S.P.A.

+ INDUSTRIAL AUCTIONS BV

+ JUELCONCEPT, S.L.

* M. SERRA, S.A.

+ MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

+ MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

* POLIURETANOS ELASTICOS, S.L.

+ TAESA

+ TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

Deshuesadoras / Deboning machines

* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net ~ www.cruells.net

Diciembre 2022
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* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* INDUSTRIAL AUCTIONS BV

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* LAIBRIL

*LIMAS.AS.

|.I|MA

lima@lima-france.com - www.lima-france.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MAYEKAWA S.L.

MAYEKALWA
MYCOM

mayekawa@mayekawa.es
www.mayekawa.es

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* PUJOLAS, S.L.

+ ROSER GROUP

* TAESA

Descortezadoras

y desveladoras

Automaticas y manuales

OFRECEMOS UN

SISTEMA DE
GUANTES DE
SEGURIDAD
CLO PARALAS
MAQUINAS
MANUALES

Distribuidor oficial
linea Skinners

AYGRASSELL/

FIEIHIERT LD ©hi|Ne) ExpER TS

Poligono Industrial Polingesa
Calle Farigola 28

17457 Riudellots de la Selva
Girona - Espafia

JARVIS

ESPANA

Diciembre 2022

» Desnervadoras / Desinewer

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* GRASSELLI, S.P.A.
*LIMAS.AS.

|.IIMA

lima@lima-france.com - www.lima-france.com

* MAREL
* MERCAFILO, S.L.

» Desolladoras / Skinners

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* BANSS GMBH

Tel.: 972 478 766

Sebastian Azzollini (Gerente):
+34 675 031 600

Email: info@jarvisespana.es

Mas informacién en
www.jarvisespana.es

delacarne 2022

* BETTCHER INDUSTRIES, GMBH

BETTCHER

the Pioneer in Trimming
giancarlofioravanti@bettcher.ch
www.bettcher.com/es

* BLASAU, S.L
* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWww.jarvisespana.es

* LAIBRIL

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MECANOVA

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* TAESA

* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

' meat
v 'oﬂroction
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delacarne 2022

» Despezuiadoras / Hoof removers

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

* MECANOVA

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

* TAESA

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

» Desplumadoras / Defeathers

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* MAREL
* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.

» Duchas para ganado / Showers

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* MECANOVA

+ SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

* TAESA

» Equipos cortadores de recto de

porcino / Pig rectum cutting equipment

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANOVA

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

* TAESA

» Equipos para extraccion
de manteca / Fat extractors

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

eurocarne n° 312

* M. SERRA, S.A.
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.

» Evisceradoras / Gutting machines

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* M. SERRA, S.A.

* MAREL

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MECANOVA

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* TAESA

> Extractores de médula espinal
Spinal cord extractors

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWW.jarvisespana.es

* MECANOVA

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

* TAESA

» Flageladoras / Whip type machines

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

* BANSS GMBH

* BLASAU, S.L

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GRASSELLI, S.P.A.

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

* TAESA

* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

» Guillotinas para diseccionar
cabezas / Headsplitters

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MECANOVA

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* TAESA

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

» Marcaje de canales
Carcasses marking

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWW.jarvisespana.es

* M. SERRA, S.A.

Directorio de proveedores

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* SEGELL EXPRES, S.L.

segell@segellexpres.com :”
www.segellexpres.com )
www.marcajeindustrialalimentario.com

» Peladoras / Skinners

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* BLASAU, S.L
* CRUELLS TALLERES, S.L.

y N crUElS)

cruells@cruells.net ~ www.cruells.net

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* GRASSELLI, S.P.A.

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* HAMMOULD

* INDUSTRIES FAC, S.L.
* INFRABAKER

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw._jarvisespana.es

+ JIXFOOD SOLUTIONS, S.L.

* JUELCONCEPT, S.L.

* LAIBRIL

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

+ NOCK MASCHINENBAU GMBH

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

+ PUJOLAS, S.L.
* TAESA

» Plataformas elevadoras para

faenado / Lifting platforms

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

* BLASAU, S.L

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MECANOVA

* TAESA

* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

» Restrainers / Restrainers

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* BLASAU, S.L

Diciembre 2022
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* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWWw._jarvisespana.es

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

* TAESA

* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

» Robética para lineas de despiece
Cutting lines robotics

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWW.jarvisespana.es

* KUKA IBERIA S.A.U.

comercial@kukarob.es
www.kuka.es

delacarne 2022

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

* MAYEKAWA S.L.

MAYEKAWAN

MYCOM

mayekawa@mayekawa.es
www.mayekawa.es

* TAESA
* TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

» Robética para lineas de sacrificio

Slaughter lines robotics

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

Robot de esquinado porcino con cabina

Modelo JLR-900

La JLR-900 reimagina por completo el proceso de
esquinado porcino para maximizar su velocidad y aumentar
su rendimiento. Con menos componentes de grado
alimentario y de mayor calidad, empaquetados dentro de
maddulos de corte y estabilizacion totalmente
automatizados, la JLR-900 ofrece mejores resultados sin
tener que parar para hacer reparaciones. Asi podra
aumentar el tiempo de funcionamiento y reducir el coste.

» Reduzca la necesidad de mantenimiento preventivo.

De diario a una vez cada tres meses.

» Hasta 900 canales por hora por maquina.

Configurable para superar la velocidad de la linea més

rapida.

» Realice el corte perfecto con un rendimiento récord.

Distribuidor oficial HGRASSE:[_LI

linea Skinners

° Poligono Industrial Polingesa
Calle Farigola 28
17457 Riudellots de la Selva

ESPANA

Girona - Espafia

Diciembre 2022

YOUR SLICING EXPERTS

Tel.: 972 478 766

Sebastian Azzollini (Gerente):
+34 675 031 600

Email: info@jarvisespana.es

Mas informacion en

HTSIIESPana e

Escaneacel E F E

codigo QR
para ver

el video E
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* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWWw._jarvisespana.es

* KUKA IBERIA S.A.U.
* M. SERRA, S.A.
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

marel

info.es@marel.com - www.marel.com/es

» Sangre: recogida higiénica,
almacenamiento y procesamiento
Blood sanitary recollection, storage and
processing

* BLASAU, S.L

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* JUELCONCEPT, S.L.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANOVA

* TAESA

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

» Separadores de carne
Meat separators

*LIMAS.AS.

|.I|MA

lima@lima-france.com - www.lima-france.com

* PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

» Sierras y cuchilleria para despiece
Saws and knives for cutting plants

* 3 CLAVELES - BUENO HERMANGS, S.A.
* ARCOS HERMANQS, S.A.
* BETTCHER INDUSTRIES, GMBH

BETTCHER

the Pioneer in Trimming

giancarlofioravanti@bettcher.ch
www.bettcher.com/es

202 eurocarne n° 312

+ CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* GUARDIAN BANDSAW

©

GUARDIAN

Mike@kandoinnovation.com
www.guardianbandsaw.com

* INDUSTRIES FAC, S.L.
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANOVA
* MERCAFILO, S.L.

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

« TAESA
« TEOFILO ROSETE, S.L.

_ g m] =) =4

info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es

» Sierras y equipos para esquinado
de canales / Saws and splitting
carcasses equipment

Directorio de proveedores

» Tanques de escaldado
Scalding tanks

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

* BLASAU, S.L

+ CARNOTEX SA DE CV

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANOVA

* TAESA

» Tijeras neumaticas
Pneumatic scissors

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWWw._jarvisespana.es

* MECANOVA
* TAESA

» Tratamiento de subproductos
By-products treatment equipment

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* MECANICAS GARROTXA, S.A.
* MECANOVA
* SEGELL EXPRES, S.L.

* CRUELLS TALLERES, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWW.jarvisespana.es

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANOVA
* MERCAFILO, S.L.

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

* TAESA
* TEGFILO ROSETE, S.L.

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

|

T ORRAS
oficina@torrassl.com

www.torrassl.com

» Tripas: equipos para el procesado
Gut processing machinery

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* M. SERRA, S.A.

* MECANICAS GARROTXA, S.A.

=1

Y
info@mecgarrotxa.com %
www.mecgarrotxa.com

* MECANOVA

* TORRAS PREMIUM S.L.
(MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS)

Diciembre 2022
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2.10. Otra maquinaria y equipos
Other machinery and equipment

» Acero inoxidable / Stainless steel

« AMS MEAT SYSTEM, S.L.
« ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

+ BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

+ BLASAU, S.L

« CABINPLANT A/S

« HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

y &
& JHELCESA

FABRICADOS EN ACERO INOXIDABLE

info@helcesa.com - www.helcesa.com

* MECANICAS GARROTXA, S.A.
* MECANOVA
* MEVIRSA

®

comercial@mevirsa.com E
WWw.mevirsa.com h \"R:
4»

* NOVA MEVIR, S.L.

* RADAR PROCESS

+ ROSER GROUP

* SEGELL EXPRES, S.L.

* ULMA ARCHITECTURAL SOLUTIONS

\Y/uLMA

info@ulmaarchitectural.com
www.ulmaarchitectural.com

* XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

» Bombas / Pumps
+ BECKER IBERICA, S.A.

@ BECKER

comercial@becker-iberica.com
www.becker-iberica.com

* BUSCH VACUUM SOLUTIONS

BUSCH
U SOLUTIONS
busch@buschiberica.es  www.buschiberica.es
+ CABINPLANT A/S
+ ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* LAIBRIL
+ LEYBOLD HISPANICA, S.A.

Diciembre 2022

» Cajas y armarios higiénicos de
acero inoxidable / Higienic stainless
steel boxes and cabinets

* CABINPLANT A/S
+ EPROM, SA.
» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)

» Camaras de videovigilancia
Video security cameras

* MEVIRSA

LA
comercial@mevirsa.com
WWw.mevirsa.com HE“:R xA

* SOTHIS

» Dispensadores de papel
Paper dispensers

delacarne 2022

+ WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.ﬂ: =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

3. Materiales y suministros
para la industria carnica

Materials and supplies for the meat
industry

3.1. Instrumentos de corte
Cutting tools

» Cuchillas y placas
Blades and plates

* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL
* ROSER GROUP

» Maquinaria de ocasion
Second hand machinery

+ AMS MEAT SYSTEM, S.L.

+ ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.AU.

+ ERY FOOD MACHINERY

+ ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

* INDUSTRIAL AUCTIONS BV
Industrial

C ki Auctions

info@industrial-auctions.com
www.industrial-auctions.com

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOX MECCANICA, S.R.L.
* LAIBRIL

* METALQUIMIA, S.A.U.

* MEVIRSA

®

comercial@mevirsa.com

WWW.mevirsa.com HE“'RxA
a4'»

+ TROOSTWIJK AUCTIONS

* VEMAG MASCHINENBAU GMBH

+ CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.
* DORDAL, S.A.

dordal@dordal.com
www.dordal.com

dordal

- FAM NV
« FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

« GRASSELLI, S.P.A.

» HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
« KT KONETEOLLISUUS OY

« LAIBRIL

» LUMBECK & WOLTER GMBH & CO. KG

+ LUTZ GMBH & C0. KG

«M.D.A. SAU OLOT

mdasau@mdasau.com M
www.mdasau.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MERCAFILO, S.L.

S "

info@mercafilo.es mercafilo

www.mercafilo.es

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* OLOTINOX, S.A.

o

OLOTINOX
info@olotinox.com  www.olotinox.com

eurocarne n° 312 203


mailto:info@industrial-auctions.com
http://www.industrial-auctions.com
mailto:comercial@mevirsa.com
http://www.mevirsa.com
mailto:info@helcesa.com
http://www.helcesa.com
mailto:comercial@mevirsa.com
http://www.mevirsa.com
mailto:info@ulmaarchitectural.com
http://www.ulmaarchitectural.com
mailto:comercial@becker-iberica.com
http://www.becker-iberica.com
mailto:busch@buschiberica.es
http://www.buschiberica.es
mailto:comercial@mevirsa.com
http://www.mevirsa.com
mailto:dordal@dordal.com
http://www.dordal.com
mailto:es@weberweb.com
http://www.weberweb.com
mailto:dordal@dordal.com
http://www.dordal.com
mailto:mdasau@mdasau.com
http://www.mdasau.com
mailto:info@mercafilo.es
http://www.mercafilo.es
mailto:info@olotinox.com
http://www.olotinox.com

204

tecnologuia
delacarne 2022

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

COZZINIPRIMEdge

CUTTING EDGES AND SHARPENING SOLUTIONS

primedge-iberica@primedge.com
www.primedge.com/es

* STEEL BLADE, S.L.
* SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* TEOFILO ROSETE, S.L.

— (w1 =5 m =4

info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es

* WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

[LIL]] E.PE =l

es@weberweb.com
www.weberweb.com

» Cuchillas para envasado

y embalaje
Wrapping and packaging blades

* M.D.A. SAU OLOT

* MERCAFILO, S.L.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* OLOTINOX, S.A.

* PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

» TEGFILO ROSETE, S.L.
* ZERMAT

» Cuchilleria profesional

Professional knives

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* GIESSER - JOHANNES GIESSER
MESSERFABRIK GMBH

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
« LAIBRIL

+ M.D.A. SAU OLOT

« MERCAFILO, S.L.

er

\S‘ %
mercafilo

info@mercafilo.es
www.mercafilo.es

Pl o

* POL.MADERASL2018, S. L.

* PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

* STEEL BLADE, S.L.
+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* TEGFILO ROSETE, S.L.

_ g m—]=) u =4

info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es

» Hojas de sierra / Saw blades

* 3 CLAVELES - BUENO HERMANOS, S.A.

3 Claveles

1930
comercial@buenohermanos.com
www.buenohermanos.com

* AFILADOS SALMERON
* ALBERTO ARANDA
* ARCOS HERMANOS, S.A.

ARCOS

comercial@arcos.com
WWw.arcos.com

* AUTOTEC GLOBAL SYSTEMS, S.L
* CARNOTEX SA DE CV
* FRIEDR. DICK GMBH & CO. KG

eurocarne n° 312

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
+ CARNOTEX SA DE CV
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* GUARDIAN BANDSAW

©

GUARDIAN

Mike@kandoinnovation.com
www.guardianbandsaw.com

* JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWW.jarvisespana.es

* LAIBRIL
* M.D.A. SAU OLOT
* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

Directorio de proveedores

* MERCAFILO, S.L.
* OLOTINOX, S.A.

o

OLOTINOX %
info@olotinox.com  www.olotinox.com

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

+ SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

* TAESA
* TEOFILO ROSETE, S.L.

» Jamoneros / Ham holders

* 3 CLAVELES - BUENO HERMANOS, S.A.
* ARCOS HERMANQOS, S.A.

+ CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

cruells@cruells.net

www.cruells.net

* GIESSER - JOHANNES GIESSER
MESSERFABRIK GMBH

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* MERCAFILO, S.L.

* SEGELL EXPRES, S.L.

* STEEL BLADE, S.L.

steel3lade

info@steelblade.es
www.steelblade.es

* TEOFILO ROSETE, S.L.

» Tajos y tablas de corte
Chopping boards

+ AMS MEAT SYSTEM, S.L.
+ ARCOS HERMANOS, S.A.

+ HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

+ MERCAFILO, S.L.

« TEOFILO ROSETE, S.L.

3.2. Envasado, etiquetado

y embalaje
Packaging and labelling

» Almohadillas absorbentes
Soaker pads

+ CARNOTEX SA DE CV
* SEGELL EXPRES, S.L.
* TEOFILO ROSETE, S.L.
* TRIUNE
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Termoformadoras, Fileteadoras

Afilodoras mecanicas

Técnicas de afilodo

FOODTECH.

Loncheadoras, Cortaculares, Cutter
Chuleteras

I'UTZI:SL/-\L)I:D

exactly
Descortezadoras y Descostilladores

> LUMBECK
WOLTER
Cuchillas y Placas

© Master -Line
Cintas de Sierra

@ GIESSER
“IMESSER

Cuchillos, Aceros y Afiladores manuales

EUR FLEX'

Guantes y Delunmles

APolvGo

{‘ Profecciones desechables

A * R )l
™79 Triune

\ 11227
enterprises

Almohad|||us absorbentes
15% + absorcion

Diciembre 2022

11

.y

www.teofilorosete.es

info@reofilorosete.es

% Master -Line

|
S5-EN IS0 9002

Certificado UNE - EN - 1SO 9002

LIDER
EN LA FABRICACION
DE CINTAS DE

Mdxima velocidad
minimo serrin

Estdn fresadas

Producen un corte mds limpio

Reducen los mermas

Mayor duracion

Admiten pequefias tolerancias de triscado
Fabricacion a medida con fleje de lo mds alta calidad

TEOFILO ROSETE, S.L.

(tra. AS-115 Km 3
33594 RALES DE LLANES (Asturias)
985 406 111
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» Barquetas / Trays

» Cordeleria / Strings for meat products

* ALBERTO ARANDA

* CARNOTEX SA DE CV

* CONGOST PLASTIC, S.A.

* CONVER AUTOADHESIVOS S.A.

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* MERCAFILO, S.L.
* MERKAPACK PACKAGING

»

merkapack

merkapack@merkapack com
www.merkapack.com

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* NUTRIPACK IBERICA, S.L.

* PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

* RECANVIS | SERVEIS 3.0 S.L.

* STOCKINETTES JB / JB PACKAGING
SOSTENIBLE SL

* TECNOTRIP, S.A.
* ZERMAT

» Bolsas / Bags

* A. LORENZO BARROSO, S.A.

* ALBERTO ARANDA

* AMCOR FLEXIBLES EUROPE

* CARNOTEX SA DE CV

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.
* INDUSTRIAS PARGON

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* MAKROCORP SAS

* MERKAPACK PACKAGING

mer kapack
merkapack@merlzépaék.cbm
www.merkapack.com

* SEALED AIR PACKAGING SLU

* SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.

* TECNOTRIP, S.A.
* TERMOFORMADO TERMOPACK S.L.U
* ZERMAT

» Cajas y envases de carton
Cardboard boxes and packages

* SOLIDUS SOLUTIONS VIDECART, S.A.

SOLIDUS

SOLUTIONS
info@solidus-solutions.com
www.solidus-solutions.com

» Cintas de transferencia térmica
Thermal transfer ribbons

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

eurocarne n° 312

* A. LORENZO BARROSO, S.A.

* CARNOTEX SA DE CV

* CRUELLS TALLERES, S.L.

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* SEGELL EXPRES, S.L.

» Envases de plastico
Plastic packaging
« AMCOR FLEXIBLES EUROPE
« CONGOST PLASTIC, S.A.
+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
« INDUSTRIAS PARGON
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
+ PLASTICOS DE MOLINA, S.L.
* PLASTIMOL
* RIBAWOOD
* ROTOGAL, S.L.U.
+ SEALED AIR PACKAGING SLU
« TERMOFORMADO TERMOPACK S.L.U
* ZERMAT

> Etiquetas / Labels

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* CONVER AUTOADHESIVOS S.A.

* ETIQUETAS Y GRAFICAS DEL VINALOPO, S.L.
* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

* NOBIZ ETIQUETAS, S.L.

* SEGELL EXPRES, S.L.

» Films alimentarios / Foodgrade films
+ ADAPA

acana

info@adapa-group.com
www.adapa-group.com

* AMCOR FLEXIBLES EUROPE

* CARNOTEX SA DE CV

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* ETIQUETAS Y GRAFICAS DEL VINALOPO, S.L.
* INDUSTRIAS PARGON

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* NUTRIPACK IBERICA, S.L.

* RECANVIS | SERVEIS 3.0 S.L.

* SEALED AIR PACKAGING SLU

* TECNOTRIP, S.A.

* TERMOFORMADO TERMOPACK S.L.U

* TRIUNE

* ZERMAT

» Fundas y protectores sanitarios
Sleeves and sanitary protectors

* FUNDAS Y MALLA SERRAT
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

Directorio de proveedores

* STOCKINETTES JB
JB PACKAGING SOSTENIBLE, S.L.

B % EC0-FRIENDLY

admin@fundasjb.com
www.stockinettesjb.com www.jbpackaging.eco

» Gases para envasado
Packaging gases
+ GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0
« WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L.

» Grapas y clips de aluminio
Staples and aluminium clips

+ CARNOTEX SA DE CV
« INTERNATIONAL CLIP, S.R.L

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

+ MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

+ RECANVIS | SERVEIS 3.0 S.L.

+ SEGELL EXPRES, S.L.

+ VAESSEN-SCHOEMAKER INDUSTRIAL, S.A.U.

» |dentificacién animal, crotales
y otros
Animal identification: eartags and others

* AZASA, S.A.

azasa

azasa(@azasa.es
www.azasa.es

* SEGELL EXPRES, S.L.

segell@segellexpres.com ’ ﬁg

www.segellexpres.com
WWW. marcajemdustnalal|mentar|o.com

» Identificacion de producto
Product identification: stamps, seals

* SEGELL EXPRES, S.L.

segell@segellexpres.com ﬂ‘iig _}

www.segellexpres.com
www.marcajeindustrialalimentario.com

)

» Mallas / Nets

+ CARNOTEX SA DE CV
* CRUELLS TALLERES, S.L.
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
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25 anos contigo

NUEVA GENERACION
@ )\  PRECINTOS DOBLE USO \‘\ %
. . 1 \ PARA JAMONES Y EMBUTIDOS,

CUERDA Y PRECINTO DE IQ'V_'da
TRAZABILIDAD JUNTAS
S 100Ky TINTAS PARA MARCHAMOS PARA

JAMONES COLGAR ETIQUETAS

aguanta todo el
proceso de salacion
para marcar,
pieles, jamones...

MARCADORES ELECTRICOS
Y A BUTANO

= 3

CHINCHETAS
!NDWIDUALES

——h—-ﬁ‘—-h-‘

3

CHINCHETAS
DE PUNTA LARGA = PUNTA LARGA

NUEVA CHINCHETA MAS CORTA
IDEAL PARA ZONAS MAS DIFICILES

SELLOS PARA TINTA DE MARCAR
MECANIZADOS EN BRONCE, NYLON, Ahors ambién sinombligo
ALUMINIO, CAUCHO, RESINA,
ACERO INOXIDABLE...

12 Ganchos, soporta hasta 150 Kg - Modelo Patentado - Ref. Z-409

CON 12+12+2 GANCHOS, PERSONALIZADO, EN VARIOS COLCRES

-M-'u

24 Ganchos, soporta hasta 300 Kg -Modelo Patentado - Ref. Z-408

PERCHA PARA JAMIONES, HASTA 300kg. CON CERTIFICADO DE GARANTIA

P.l. Can Ribot - Carrer de les C

08319 DOSRIUS (Barcelona) Espana

Tel. +34 93 795 51 15 www.segellexpres.com
segell@segellexpres.com www.marcajeindustrialalimentario.com
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» Papeles alimentarios
Foodgrade papers

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* CARNOTEX SA DE CV
* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

» Tintas alimentarias / Foodgrade inks

* BELGRAF IBERICA
* FRONTMATEC - INTECAL SAU
* SEGELL EXPRES, S.L.

segell@segellexpres.com )” ﬁ g

www.segellexpres.com _
WWW. marcajemdustnalallmentano.com

* UBACH INK JET

3.3. Higiene, limpieza y seguridad

alimentaria
Hygiene, cleaning and food safety

» Control microbioldgico: kits, tiras
reactivas / Microbiological control:
kits, test strips

* AURRATECH EUROPA, S.L.

)

aurratech

Your partner for safety, everywhere

europa@aurratech.net - www.aurratech.es

* BIOMERIEUX ESPANA, S.A.U.

* CHRISTEYNS ESPANA

* CLEANITY

* CUNOVESA GROUP

* EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.
* INSULAB, S.L.

* KERSIA IBERICA

* LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

» OX-COMPANIA DE TRATAMIENTO DE AGUAS, S.L
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

» Desinfectantes / Disinfectants
+ AURRATECH EUROPA, S.L.

@)

aurratech

Your partner for safety, everywhere
europa@aurratech.net - www.aurratech.es

* CHRISTEYNS ESPANA

« CLEANITY

+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
* FAKOLITH CHEMICAL SYSTEMS
- FRONTMATEC - INTECAL SAU

« JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

eurocarne n° 312

* KERSIA IBERICA

vker5|a

INVENTING A FOOD SAFE WORLD
kersmlberlca@kersna group.com
www.kersia-group.com

* 0X-COMPANIA DE TRATAMIENTO DE AGUAS, S.L
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

> Detergentes y desengrasantes
Detergents and degreasers

* CHRISTEYNS ESPANA

* CLEANITY

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

« KERSIA IBERICA

se kersia.

INVENTING A FOOD SAFE WORLD
kersiaiberica@kersia-group.com
www.kersia-group.com

* MAKROCORP SAS
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

» Enrolladores de manguera
Hoses reels

« CHRISTEYNS ESPANA

« HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
« INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

« KERSIA IBERICA

« NIEROS

» Mangueras / Hoses

* CHRISTEYNS ESPANA

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* KERSIA IBERICA

vker5|a

INVENTING A FOOD SAFE WORLD
kersmlberlca@kersna group.com
www.kersia-group.com

» Material de laboratorio
Laboratory supplies

* BIOMERIEUX ESPANA, S.A.U.
* FOSS
* INSULAB, S.L.

INSU| AB

Industrial de Suministros para Laboratorio, S.L.

insulab@insulab.es www.insulab.es

* KERSIA IBERICA

Directorio de proveedores

» Material de limpieza
Cleaning supplies

+ CHRISTEYNS ESPANA

+ CLEANITY

+ CONGOST PLASTIC, S.A.

+ DIVERSEY ESPANA

+ HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
« HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

ressol@hiladosbiete.com
www.hiladosbiete.com

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
* KERSIA IBERICA

vker5|a

NVENTING A FOOD SAFE WORLD
kersmnbenca@kersm group.com
www.kersia-group.com

* MERCAFILO, S.L.
* NIEROS
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

» Suministros higiénicos
Hygienic supplies
* FRONTMATEC - INTECAL SAU
« HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
+ HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
+ KERSIA IBERICA
+ SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

3.4. Logistica, almacenaje

y transporte

Logistics, storage and transport

» Bandejas
Trays

+ CONGOST PLASTIC, S.A.

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

» Bandas y componentes para
cintas transportadoras
Conveyor belts components

* ALBOEX PERIFERICOS, S.L.

info@alboex.com @ BOEX

www.alboex.com  PERIFERICOS, S.L.
Maquinaria para plastico,
alimentacién y farmacia

Diciembre 2022


mailto:kersiaiberica@kersia-group.com
http://www.kersia-group.com
mailto:kersiaiberica@kersia-group.com
http://www.kersia-group.com
mailto:insulab@insulab.es
http://www.insulab.es
mailto:segell@segellexpres.com
http://www.segellexpres.com
http://www.marcajeindustrialalimentario.com
mailto:europa@aurratech.net
http://www.aurratech.es
mailto:europa@aurratech.net
http://www.aurratech.es
mailto:kersiaiberica@kersia-group.com
http://www.kersia-group.com
mailto:ressol@hiladosbiete.com
http://www.hiladosbiete.com
mailto:kersiaiberica@kersia-group.com
http://www.kersia-group.com
mailto:info@alboex.com
http://www.alboex.com

Productos

tecnologuia

+ CADENAS Y DERIVADOS, S.A. (CADERSA)
* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

+ INTERROLL ESPANA S.A.

* LINDIS

* MECANOVA

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

» Cajas y contenedores
Boxes and containers

+ CONGOST PLASTIC, S.A.

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
+ CRAEMER GMBH

+ FRONTMATEC - INTECAL SAU
* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL
* INOXSIS ACCESSORIES, S.L.

+ PLASTICOS DE MOLINA, S.L.

* PLASTIMOL

* RIBAWOOD

* ROTOGAL, S.L.U.

Rotcogal

gonzalo.lopez@rotogal.com
www.rotogal.com

* SAEPLAST SPAIN, S.A.

» Ganchos y cangilones
Hooks and buckets

* AMS MEAT SYSTEM, S.L.

+ CADENAS Y DERIVADOS, S.A. (CADERSA)

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L. (HELCESA)
* M. SERRA, S.A.

* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

» Lubricantes / Lubricants

* DIVERSIATEC, S.L.
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

En Enero del

2023, Indukern
sera Vidara.

Diciembre 2022

» Palés / Pallets

* CONGOST PLASTIC, S.A.

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
* CRAEMER GMBH

* PLASTICOS DE MOLINA, S.L.

* PLASTIMOL

+ RIBAWOOD
RIBAWOOD

comercial@ribawood.com  www.ribawood.com

* ROTOGAL, S.L.U.

» Rodamientos/ Bearings
* TIMKEN ESPARNA, S.L.

TIMKEN

noelia.vicente@timken.com

delacarne 2022

» Gases para refrigeracion

y congelacion
Cooling and freezing gases

« ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
« FRISAQUES, S.L.U.

frisaques@frisaques.com
www.frisaques.com

* ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL FRIO, S.L.
+ REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA

» Latiguillos para flageladoras

Whips

+ FRONTMATEC - INTECAL SAU

* M. SERRA, S.A.

« MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

* POLIURETANOS ELASTICOS, S.L.

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

www.timken.com « TAESA
» Palas para depilar
» Ruedas / Wheels Dehairing scrapers
» AMS MEAT SYSTEM, S.L. * FRONTMATEC - INTECAL SAU

3.5. Mataderos e industrias
carnicas

Slaughterhouses
and meat processing industry

» Gases industriales
Industrial gases

* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L.

Integramos en este nuevo nombre y logotipo
toda nuestra vocacién como empresa global
al servicio de lo Industria Alimentarig,
distribuyendo productos quimicos ¥
soluciones de wvolor ofodido. Seguimos
combinondo las ventajos de nuestra
presencia mundial con el conocimiento de
los mercados locales para crear soluciones
de valor adecuadas a cada pais.

&) Desarrollo vy

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* M. SERRA, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MECANICAS GARROTXA, S.A.

* MECANOVA

* POLIURETANOS ELASTICOS, S.L.

* SUTECA - SUMINISTROS TECNICOS
ALIMENTARIOS (TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

* TAESA

&) Representacién y distribucién de

ingredientes y materias primaos
alimentarias.

produccion de

soluciones alimentarias para todos
los sectores

Xoara
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3.6. Vestuario y proteccion personal

Clothing and personal protective
equipment

» Calzado profesional
Labour footwear

* MPL SOLUCIONES, S.COOP.
* PANTER - INDUSTRIAL ZAPATERA, S.A.

PANTER )

calzado de seguridad

panter@panter.es - www.panter.es
» TEGFILO ROSETE, S.L.

» Guantes y delantales de malla
Mesh gloves and aprons

* EUROFLEX - HEILEMANN
SICHERHEITSTECHNIK GMBH

* FRONTMATEC - INTECAL SAU
+ JARVIS SPAIN, S.L.

JARVIS

info@jarvisespana.es
WWw.jarvisespana.es

« JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* MERCAFILO, S.L.

+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
+ TEGFILO ROSETE, S.L.

_ el =0 =4

info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es

» Material de proteccion
y seguridad personal / Protection
and personal safety equipment

* HILADOS BIETES.L. - RESSOL

* MERCAFILO, S.L.

* MPL SOLUCIONES, S.COOP.

* PANTER - INDUSTRIAL ZAPATERA, S.A.

PANTER )

calzado de seguridad

panter@panter.es - www.panter.es

* TEGFILO ROSETE, S.L.

— (pml =5 u =4

info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es
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» Productos desechables
para la higiene personal
Disposable products for personal
hygiene

* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL

ressol@hiladosbiete.com
www.hiladosbiete.com

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

» Vestuario laboral
Work clothing

* CHRISTEYNS ESPANA
* HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL
* PANTER - INDUSTRIAL ZAPATERA, S.A.

PANTER )

calzado de seguridad

panter@panter.es - www.panter.es

* STEEL BLADE, S.L.

4, Materias primas

e ingredientes

Raw materials and ingredients

4.1. Aditivos alimentarios
Food additives

» Aditivos / Additives

* 3A ANTIOXIDANTS
ANTIOXIDANTS

info@tres-a.net
www.tres-a.net

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
* ADITIVOS DEL SURESTE,S.L.
+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

* AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

* BRENNTAG NUTRITION

5 BRENNTAG

alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.com/food-nutrition

* CARNOTEX SA DE CV

Directorio de proveedores

* CHEMITAL, S.A.U.

chemital@chemital.es
www.chemital.es
www.chemitalfood.com

HEMITA

* CHR. HANSEN, S.L.

Iproving food & health
espoba@chr-hansen.com
www.chr-hansen.com

* DOMCA, S.A.

+ EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)
* FRATELLI PAGANI S.P.A.

* GRACIA GOEZ, S.C.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* MANE IBERICA, S.A.

* METALQUIMIA, S.A.U.

+ NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS
Y MATERIAS PRIMAS, S.A. (PAYMSA)

Y
GRUPO CARINSA®
paymsa@paymsa.com  WWW.paymsa.com

* PROANDA

PRO AN DA

PROVEEDOR NDALUZA,S.L.

info@proanda.com  www.proanda.com

* PRODUCTOS PILARICA, S.A.

A Pilarica

LA FORMULA pJATURAL DEL SABOR

pilarica@pilarica.es ~ www.pilarica.es

* PRODUCTOS RUCA, S.L.

* SCHEID AG & CO. KG

* SOLINA IBERICA

+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.

- TECNICAS QUIMICAS INDUSTRIALES, S.A.
(TEQUISA)

* UBACH INK JET
* VIDARA

VIdara

alimentacion@vidara.com
www.vidara.com
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DODO

ANTIOXIDANTS

Fabricantes de mezclas sinérgicas de antioxidantes vy
conservantes naturales y sintéticos en formato liquido y polvo

SIFS (& DG %%
Food ) w 2 £ == .

AFCA ANAGRASA

Oficinas Centrales
Pol. Ind. Media Legua, nave A1 - Las Torres de Cotillas - Murcia
Telf. 968 839 004 - info@tres-a.com

www.tres-a.net
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» Aromas y saborizantes » Coadyuvantes tecnoldgicos + PRODUCTOS PILARICA, S.A.
Flavourings Technological adjuvants
* 3A ANTIOXIDANTS * 3A ANTIOXIDANTS & P . l .
 ACTIVA FOOD-TECH SA + ACTIVA FOOD-TECH S.A \ ] a r] C a
0 0 A
+ ADITIVOS DEL SURESTES.L. ADITIVOS DEL SURESTE,S.L. LA FORMULA pATURAL DEL SABOR

+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

anvisa@anvisa.com
www.anvisa.com

ANVISA

» AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

* BRENNTAG NUTRITION

= BRENNTAG

alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.com/food-nutrition

+ CARNOTEX SA DE CV

* CHEMITAL, S.A.U.

* EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)
* FRATELLI PAGANI S.P.A.

FRATELL/

pagani

IBERICA NN
fpagani@fratellipagani.it - www.fratellipagani.it

» JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
* MANE IBERICA, S.A.
* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,

S.A. (PAYMSA)

* PROANDA
PROZ N DA
PROVEEDOR NDALUZA,S.L.

info@proanda.com  www.proanda.com

* PRODUCTOS PILARICA, S.A.

* SCHEID AG & CO. KG

* SEALED AIR PACKAGING SLU
* SOLINA IBERICA

* SONAC

* TABERNER, S.A.

* VIDARA

VIdara

alimentacion@vidara.com
www.vidara.com
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+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)
* BRENNTAG NUTRITION

* CARNOTEX SA DE CV

* CHEMITAL, S.A.U.

* DOMCA, S.A.

* FRATELLI PAGANI S.P.A.

* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,

S.A. (PAYMSA)
- PROANDA
» PRODUCTOS PILARICA, S.A.
- TABERNER, S.A.

- TECNICAS QUIMICAS INDUSTRIALES, S.A.
(TEQUISA)

» Colorantes / Colouring agents

* 3A ANTIOXIDANTS

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

* BRENNTAG NUTRITION

* CARNOTEX SA DE CV

* CHEMITAL, S.A.U.

* EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)
* FRATELLI PAGANI S.P.A.

* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,

S.A. (PAYMSA)
* PROANDA
* PRODUCTOS PILARICA, S.A.
+ SEALED AIR PACKAGING SLU
+ SOLINA IBERICA
« SONAC
* VIDARA

VIdara

alimentacion@vidara.com
www.vidara.com

» Preparados biotecnolégicos:

starters, enzimas...
Biotechnological preparations: starters,
enzymes...

* 3A ANTIOXIDANTS

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)
+ CARNOTEX SA DE CV

* CHEMITAL, S.A.U.

* CHR. HANSEN, S.L.

* FRATELLI PAGANI S.P.A.

* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

« PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

* PROANDA

pilarica@pilarica.es  www.pilarica.es

* SEALED AIR PACKAGING SLU

» Preparados completos para la

elaboracion de productos carnicos
Complete preparations for processed
meats production

* 3A ANTIOXIDANTS

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* ADITIVOS DEL SURESTE,S.L.

+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

anvisa@anvisa.com
www.anvisa.com

ANVISA

+ AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

+ CARNOTEX SA DE CV

* CHEMITAL, S.A.U.

* CHR. HANSEN, S.L.

* DOMCA, S.A.

* FRATELLI PAGANI S.P.A.

FRATELL/

pagani

IBERICA NN
fpagani@fratellipagani.it - www.fratellipagani.it

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

GRUPO

JULIO
JCRIADO

EM LA INDUSTAIA ALIMENTARIA DESDE 1949

info@juliocriado.com  www.juliocriado.com

* MANE IBERICA, S.A.

MANE

comercial.rubi@mane.com  www.mane.com

+ NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

« PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

* PROANDA
PROAN DA
PROVEEDOR NDALUZA,S.L.

info@proanda.com  www.proanda.com
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* PRODUCTOS PILARICA, S.A.

¢ Pilarica

LA FORMULA pATURAL DEL SABOR

pilarica@pilarica.es  www.pilarica.es

* PRODUCTOS RUCA, S.L.

info@especiasruca.com
www.especiasruca.com

Ko e

+ SOLINA IBERICA
* SUCESORES DE MUNOZ Y PUJANTE, S.L.

+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.

* TABERNER, S.A.
* VIDARA

vidara

alimentacion@vidara.com
www.vidara.com

Diciembre 2022

» Vitaminas y complementos
dietéticos
Vitamins and dietary supplements

* 3A ANTIOXIDANTS
* CHEMITAL, S.A.U.

- PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

* PRODUCTOS PILARICA, S.A.

4.2. Condimentos y especias
Seasonings and spices

» Hierbas
Herbs

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
* ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

* AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

Sabor & Tecnologia
oliver.brucker@avo.de www.avo.de/en

delacarne 2022

* CHEMITAL, S.A.U.
+ EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)
* FRATELLI PAGANI S.P.A.

FRATELL/

pagani

IBERICA NN

fpagani@fratellipagani.it - www.fratellipagani.it

* GRACIA GOEZ, S.C.
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

GRUPO

JUuLIO
JCR__IADO

ALIMENTARIA DES

info@juliocriado.com  www.juliocriado.com

* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

« PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

* PROANDA

+ PRODUCTOS PILARICA, S.A.
+ PRODUCTOS RUCA, S.L.

* SCHEID AG & CO. KG

QUERRAS MEZCLAS

“ECOLOGICAS

A TU MEDIDA

¢Y si te dijéramos que ofrecemos soluciones adaptadas
a cada tipo de producto carnico y proceso de elaboracién,

seleccionando ingredientes ecolégicos y logrando con
.*ello un embutido diferencial en su aroma, sabory color?

En Pilarica podemos ayudarte.

“‘ - .
3¢ Pilarica

LA FORMULA p/ATURAL DEL SABOR

Valencia - Tel. 961 32 07 50
[ ]
e — in | pilarica.es |
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» Pimenton
Paprika

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
* ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

* AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

Sabor & Tecnologia
oliver.brucker@avo.de www.avo.de/en

* CHEMITAL, S.A.U.

* EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)
* FRATELLI PAGANI S.P.A.

* GRACIA GOEZ, S.C.

* IVAIN EMCOR, S.L.U.

» JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,

S.A. (PAYMSA)
» PROANDA
» PRODUCTOS PILARICA, S.A.
» PRODUCTOS RUCA, S.L.
+ SCHEID AG & C0. KG
» SUCESORES DE MUNOZ Y PUJANTE, S.L.
+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* TIBURCIO PEREZ TRANCON, S.L.

PIMENTON
info@laesenciadelavera.es A
www.laesenciadelavera.es
B L) eSENCIA ™ DELA VERL S
Mare Regisieads
» Pimienta

Pepper
+ ACTIVA FOOD-TECH S.A

* ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

» AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

- CHEMITAL, S.A.U.
* EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)
« FRATELLI PAGANI S.P.A.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

GRUPO

JULIO
J(.‘.RIADO

EM LA INDUSTRLA ALIMENTARIA DESDE 19

info@juliocriado.com www.jullocrlado.com

* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,

S.A. (PAYMSA)
» PROANDA
» PRODUCTOS PILARICA, S.A.
» PRODUCTOS RUCA, S.L.
+ SCHEID AG & CO. KG
» SUCESORES DE MUNOZ Y PUJANTE, S.L.

eurocarne n° 312

» Sal y salmuera / Salt and brine

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

* AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

Sabor & Tecnologia
oliver.brucker@avo.de www.avo.de/en

+ CARNOTEX SA DE CV

* CHEMITAL, S.A.U.

* FRATELLI PAGANI S.P.A.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,

S.A. (PAYMSA)
* PROANDA
* PRODUCTOS PILARICA, S.A.
+ SCHEID AG & CO0. KG
+ SOLINA IBERICA

- TECNICAS QUIMICAS INDUSTRIALES, S.A.
(TEQUISA)

4.3. Envoltorios y recubrimientos
Coatings

» Encolantes y rebozadores / Batters

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

« AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

+ CARNOTEX SA DE CV

* CHEMITAL, S.A.U.

* FRATELLI PAGANI S.P.A.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,

S.A. (PAYMSA)
- PROANDA
- PRODUCTOS PILARICA, S.A.

» Pan rallado / Breadcrumbs

+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

« AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

* FRATELLI PAGANI S.P.A.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

+ NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* PROANDA

* PRODUCTOS PILARICA, S.A.

* SEALED AIR PACKAGING SLU

» Recubrimientos / Coatings

+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

« AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

Directorio de proveedores

* CHEMITAL, S.A.U.

* FRATELLI PAGANI S.P.A.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* PROANDA

+ PRODUCTOS PILARICA, S.A.

» Tripas artificiales / Artificial cases

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

+ AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

+ CARNOTEX SA DE CV

* FRATELLI PAGANI S.P.A.

* IVAIN EMCOR, S.L.U.

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

+ PRODUCTOS PILARICA, S.A.

* SEALED AIR PACKAGING SLU

+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.
* UNITED CARO, S.L.U.

» Tripas naturales / Natural cases

* ACTIVA FOOD-TECH S.A
* DAT-SCHAUB SPAIN

L

DAT-Schaub Spain

info@dat-schaub.es  www.dat-schaub.es

* FRATELLI PAGANI S.P.A.
* GUERRERO CASINGS
+ INTERNATIONAL CASING PRODUCTS, S.L.U.

info.icp@icpvc.es
www.icpvc.es

* IVAIN EMCOR, S.L.U.
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
+ PRODUCTOS PILARICA, S.A.
*S. LOPEZ RODA, S.L.

"
comercial@Iroda.com
www.Iroda.com ‘
N |
Lopez Roda, S.L.

+ SUINCA DE EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL, S.L.

* TRIPAS MANCHON, S.L.
* UNITED CARO, S.L.U.

Food (Qlufions

info@unitedcaro.com

United
CARO

1950
o

www.unitedcaro.com

+ VIFSA- VIUDA DE INOCENCIO FERNANDEZ, S.A.
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4.4. Ingredientes basicos « MANIPULADOS DE CEBOLLAS Y DERIVADOS, S.L. - NATURAL D'MEZCLAS, S.L.
Basic ingredients (EUROCEBOLLAS) * PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)
s b ” - PROANDA
> Almiddn / Starch (Deuro C‘? - Q QS - PRODUCTOS PILARICA, S.A.
+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA) ) . ) o « SEALED AIR PACKAGING SLU
« AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA info@eurocebollas.es « SOLINA IBERICA
& PORTUGAL www.eurocebollas.es < VIDARA
« BRENNTAG NUTRITION
« CARNOTEX SA DE CV - NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

* FRATELLI PAGANI S.P.A.
+ NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

« PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

» PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

* PROANDA
* PRODUCTOS PILARICA, S.A.

VIdara

alimentacion@vidara.com
www.vidara.com

+ PROANDA * PRODUCTOS RUCA, S.L.
+ PRODUCTOS PILARICA, S.A. * SANTA RITA HARINAS
* SANTA RITA HARINAS
. >
. (S F Vegetales / Vegetables
> Ao/ ke NTONID VILORIA S (VA VO WERKE AUGUST BESSE GMEH ESPARA
+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA) * FRATELLI PAGANI S.P.A. & PORTUGAL

+ AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

* CHEMITAL, S.A.U.
+ EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)

» JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.
* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

» PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

* FRATELLI PAGANI S.P.A.
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

« PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

* FRATELLI PAGANI S.P.A. * PROANDA
+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A. * PRODUCTOS PILARICA, S.A. . EEEPS[SZ?RSS\I&?(TE&;:LU
* MANIPULADOS DE CEBOLLAS Y DERIVADOS, * SANTA RITA HARINAS

S.L. (EUROCEBOLLAS)
+ NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

» Proteinas vegetales 5. Servicios para la

« PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS, Plant-based proteins
S.A. (PAYMSA : in Al :
vl - ACTIVA FOOD-TECH S.A industria alimentaria
. PRODUCTOS PILARICA, S.A. - ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA) Services for the food industry
* BRENNTAG NUTRITION

* PRODUCTOS RUCA, S.L.

» Cebolla / Onion

+ ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)
+ AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA

5.1. Andlisis, calidad e higiene
Analysis, quality and hygiene

> BRENNTAG

alimentacion@brenntag.es » Analisis sensorial / Sensory andlisis

& PORTUGAL www.brenntag.com/food-nutrition « ANRITSU EMEA LTD.
+ EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.) REPRESENTATION OFFICE IN SPAIN
* FRATELLI PAGANI S.P.A. + CARNOTEX SA DE CV + AQUIMISA SLU

+ JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

=

* FRATELLI PAGANI S.P.A. * EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Conoce mas
de nosotros en:

Diciembre 2022

DAT-Schaub Spain

Global in a local sense

Mas de

——100 anos —

L \‘
siendo el proveedor lider y de confianza de -;';"74‘ .S i f } '

tripa natural
o

Tripa Natural & Gestion de Triperias
+ 34961525 080 | info@dat-schaub.es
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* FRATELLI PAGANI S.P.A.
* INOX MECCANICA, S.R.L.
* LEARTIKER - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

» Control de la higiene
microbioldgica
Microbiological hygiene control

* AGQ LABS
* AQUALIFE
* AURRATECH EUROPA, S.L.

@)

aurratech

Your partner for safety, everywhere

europa@aurratech.net - www.aurratech.es

* CHRISTEYNS ESPANA

* CLEANITY

* CUNOVESA GROUP

* EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.
« INOX MECCANICA, S.R.L.

* INSULAB, S.L.

+ KERSIA IBERICA

* LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

* LEARTIKER - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
* MICRAL, ANALISIS ALIMENTARIOS, S.L.

* PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,

S.A. (PAYMSA)
+ SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.
+ SOTHIS

» Implantacion de sistemas
decalidad )
Quality systems implementation

* AQUATEKNICA, S.A.
* AQUIMISA SLU
* AURRATECH EUROPA, S.L.

@)

aurratech

Your partner for safety, everywhere

europa@aurratech.net - www.aurratech.es

* CHRISTEYNS ESPANA

* EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.
* FRATELLI PAGANI S.P.A.

* LEARTIKER - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
* METT'S

* MICRAL, ANALISIS ALIMENTARIOS, S.L.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* SOTHIS

* TEITRAL CONSULTORES S.L.

» Laboratorios de anlisis
Analysis laboratories

* AGQ LABS

GAGQ

atencioncliente.alkemi@agglabs.com
www.agglabs.es

eurocarne n° 312

« AQUATEKNICA, S.A.

+ AQUIMISA SLU

« ASINCAR

« CHRISTEYNS ESPANA

« CLEANITY

« CUNOVESA GROUP

* EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

&% eurofins
Testing for Life

FoodSpain@eurofins.com www.eurofins.es

* FRATELLI PAGANI S.P.A.
* INOX MECCANICA, S.R.L.

* LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

* LEARTIKER - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
* MICRAL, ANALISIS ALIMENTARIOS, S.L.

« PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS PRIMAS,
S.A. (PAYMSA)

+ SOTHIS
* TEITRAL CONSULTORES S.L.

5.2. Higiene y limpieza
Hygiene and cleaning

» Desinsectacion y desratizacion

Disinfectation and roden control
« SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

» Recogida y tratamiento

de residuos y subproductos
By-products and waste transport
and treatment

* CLEANITY

+ LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

» Servicio de limpieza

y desinfeccion
Disinfection and cleaning service

* AURRATECH EUROPA, S.L.

)

aurratech

Your partner for safety, everywhere

europa@aurratech.net - www.aurratech.es

* CLEANITY
* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

% HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

info@solulim.com  www.solulim.com

* UV-CONSULTING PESCHL ESPARNA, S.L.

Directorio de proveedores

5.3. Informatica, telecomunicaciones

y gestion de datos
IT and data management

» Control de procesos: trazabilidad

Processes control: traceability

+ALBAIBS, S.L.

+ AVANZASIS

« AZASA, S.A.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

+ CIJAM (CONSULTORIA INFORMATICA JAM, S.L.)
+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

* DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE SPAIN, S.L.
* FOSS
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* GIROPES SL

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

*IFRS.AU.

+ KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE
+ LENZ INSTRUMENTS S.L

+ MECANICAS GARROTXA, S.A.

N/ |
info@mecgarrotxa.com %

Www.mecgarrotxa.com

* MECANOVA

* METALQUIMIA, S.A.U.

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
+ NEODATA BUSINESS S.L.

* ORBITA INGENIERIA, S.L.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* RADAR PROCESS

;‘Radar

process
jpallas@radarprocess.com -
www.radarprocess.com
+ SEGELL EXPRES, S.L.
+ SOTHIS
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» Hardware y equipos
de telecomunicaciones / Hardware
and telecommunications equipment

+ AVANZASIS

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
+ CIJAM (CONSULTORIA INFORMATICA JAM, S.L.)
+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

+ FRONTMATEC - INTECAL SAU
*IFRS.A.U.

+ KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE
+ LENZ INSTRUMENTS S.L

+ MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
+ MECANICAS GARROTXA, S.A.

+ PROTO-INFO, S.L.U.

+ RADAR PROCESS

+ SOTHIS

» Industria 4.0 / Industry 4.0

* ALBA IBS, S.L.

* AVANZASIS

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

+ CIJAM (CONSULTORIA INFORMATICA JAM, S.L.)
* CIMA & ISHIDA

+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

+ CUNOVESA GROUP

+ ESPERA IBERICA, S.A.

+ FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* FOSS

* FRONTMATEC - INTECAL SAU

* GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

*IFRS.A.U.

* INTARCON

* KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE

* LENZ INSTRUMENTS S.L

* METALQUIMIA, S.A.U.

* METTLER TOLEDO, S.A.E

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
+ ORBITA INGENIERIA, S.L.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* RADAR PROCESS

* SEALED AIR PACKAGING SLU

+ SOTHIS

» Software para gestion
de industrias carnicas
ERP and CRM for the meat industry

* ALBAIBS, S.L.
* AQUALIFE

Diciembre 2022

* AVANZASIS

CLEE
Hiavanzasis

info@avanzasis.com
Www.avanzasis.com

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

* CIJAM (CONSULTORIA INFORMATICA JAM, S.L.)

Www.cijam.com
registros@consultorainformatica.com

* CIMA & ISHIDA
- CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
* CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

info.es@csh.com
www.csh.com

CSB-SYSTEM

* CUNOVESA GROUP
* FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com - www.frontmatec.com

* GUARDIAN BANDSAW

©

GUARDIAN

Mike@kandoinnovation.com
www.guardianbandsaw.com

*IFRS.A.U.
* IRISTRACE IBERIA, S.L.
* KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE

IKAIS €

info@kaisfs.com www.kaisfs.com

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.

* METALQUIMIA, S.A.U.

* METTLER TOLEDO, S.A.E

* MEYN FOOD EQUIPMENT IBERICA, S.A.
* NEODATA BUSINESS S.L.

EC

Only for meat companies

marketing@neodatameat.com
www.neodatameat.com

delacarne 2022

* ORBITA INGENIERIA, S.L.
* PROTO-INFO, S.L.U.

APROTOinfo

info@protoinfo.es  www.protoinfo.es

* SOTHIS
* VELATI, SR.L.

5.4. Otros servicios / Other services

» Alquiler de vehiculos industriales
Industrial vehicles rental

* FRAIKIN ALQUILER DE VEHICULOS, S.A.

IF FRAIKIN

ALQUILER - RENTING DE VEH{CULOS INDUSTRIALES

info@fraikin.es - www.fraikin.es

» Consultorias-asesorias
Consultancies — asesories

+ AC INGENIEROS

+ ALTEJAMSE, S.L.

« AMS MEAT SYSTEM, S.L.

+ BECKER IBERICA, S.A.

+ BERENGUER ENGINYERS, S.L.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
« BUREAU VERITAS IBERIA, S.A.U

+ CARNOTEX SA DE CV

+ CHRISTEYNS ESPANA

+ CIJAM (CONSULTORIA INFORMATICA JAM, S.L.)
« CLEANITY

+ CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

+ CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

+ CUNOVESA GROUP

« ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES
*IFRS.AU.

« IMASDE AGROALIMENTARIA, S.L.
« IRISTRACE IBERIA, S.L.

« JUELCONCEPT, S.L.

+ KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE
+ KERSIA IBERICA

+ KUKA IBERIA S.A.U.

* LABFERRER
(CENTRO DE ASESORIA DR. FERRER, S.L.)

* LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

* LENZ INSTRUMENTS S.L

* MERCAFILO, S.L.

* METT'S

+ ORBITA INGENIERIA, S.L.

* PROANDA

* PRODUCTOS PILARICA, S.A.

* PROTO-INFO, S.L.U.

* SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.
+ SOTHIS

* TEITRAL CONSULTORES S.L.

* UV-CONSULTING PESCHL ESPARNA, S.L.
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» Entidades certificadoras
Certification bodies

* CERTIFICADORES DE CALIDAD, S.L.

("ALICER

CERTIFICADORES DE CALIDAD
calicer@calicer.es www.calicer.es

» Entidades de inspeccion
Inspection bodies

* BUREAU VERITAS IBERIA, S.A.U
* ESECE, CALDERAS INDUSTRIALES

* LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

» Financiacion de maquinaria
Financing and renting

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.
* ITL EQUIPMENT FINANCE

» Formacion / Training

* BUREAU VERITAS IBERIA, S.A.U

* CHRISTEYNS ESPANA

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN
* PRODUCTOS PILARICA, S.A.

* PROTO-INFO, S.L.U.

» I+D+i - Desarrollo de productos
R+D+i - products development

* ACTIVA FOOD-TECH S.A

* AIDISA. ASOCIACION PARA LA INVESTIGACION
DESARROLLO E INNOVACION DEL SECTOR
AGROALIMENTARIO

* ALTEJAMSE, S.L.

* ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)
* AQUALIFE

* ASINCAR

* AURRATECH EUROPA, S.L.

9,

aurratech

Your partner for safety, everywhere

europa@aurratech.net - www.aurratech.es

* CABINPLANT A/S

* CHRISTEYNS ESPANA

* CIJAM (CONSULTORIA INFORMATICA JAM, S.L.)
* CLEANITY

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

» CTC - CENTRO TECNOLOXICO DA CARNE

* EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)
*IFRS.AU.

* IMASDE AGROALIMENTARIA, S.L.

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* LEARTIKER - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
* LENZ INSTRUMENTS S.L

* LINDIS

* MANE IBERICA, S.A.

eurocarne n° 312

* METALQUIMIA, S.A.U.

* NATURAL D'MEZCLAS, S.L.
* NOVA MEVIR, S.L.

* PROANDA

* PRODUCTOS PILARICA, S.A.
* PROTO-INFO, S.L.U.

* SEGELL EXPRES, S.L.

* SOLINA IBERICA

* SONAC

+ SOTHIS

* UNITED CARO, S.L.U.

* VIDARA

» Operadores logisticos
Logistic operators

* LOGIKFRED
* MARTICO REEFER SOLUTIONS

» Reparacion de maquinaria
y servicios técnicos / Repair
of machinery and technical services

* ALBERTO ARANDA
* ALBOEX PERIFERICOS, S.L.

info@alboex.com @ BOEX

www.alboex.com  PERIFERICOS, S.L.
Maquinaria para plastico,
alimentacién y farmacia

* AQUATEKNICA, S.A.

* ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.
* BECKER IBERICA, S.A.

* BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.
* BUSCH VACUUM SOLUTIONS

* CABINPLANT A/S

* CONTROLPACK SYSTEMS, S.L.

* INDUSTRIES FAC, S.L.

* INOX MECCANICA, S.R.L.

* LEYBOLD HISPANICA, S.A.

* LINDIS

* MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
* MAYEKAWA S.L.

* METALQUIMIA, S.A.U.

* METTLER TOLEDO, S.A.E

* MEVIRSA

comercial@mevirsa.com .\\

WWW.mevirsa.com NOVA.
MEVIR

* PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

+ WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

L) E.ﬂ: =lr

es@weberweb.com
www.weberweb.com

Directorio de proveedores

» Salud animal / Animal health
« ZOETIS SPAIN, S.L.U.

» Servicio de afilado
Sharpening service

* AFILADOS SALMERON
* ARCOS HERMANGOS, S.A.
* M.D.A. SAU OLOT

M
D A

mdasau@mdasau.com
www.mdasau.com

* OLOTINOX, S.A.

* PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

* TEOFILO ROSETE, S.L.

» Servicio de altas presiones
hidrostaticas
High pressure hydrostatic service

* APA PROCESSING BZ, S.L.U.

=
=N

L\

APAPROC ESSI NG
info@apéprocéssjng.conﬁ
www.apaprocessing.com

* HIPERBARIC, S.A.
+ HPP FOOD TECHNOLOGY
* HPP IN ACCUA, S.L.

» Subastas / Auctions
+ INDUSTRIAL AUCTIONS BV
Industrial

C $; Auctions

info@industrial-auctions.com
www.industrial-auctions.com

* TROOSTWIJK AUCTIONS

» Transporte frigorifico
Refrigerated transport

* ALTIUS, S.A.

* FRAIKIN ALQUILER DE VEHICULOS, S.A.
* INOX MECCANICA, S.R.L.

* LOGIKFRED

* LOGISTA PARCEL

* MARTICO REEFER SOLUTIONS

* SOAPA EUROPA

. Soapa Europa

soapa@soapaeuropa.com
WWW.Soapaeuropa.com
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mailto:comercial@mevirsa.com
http://www.mevirsa.com
mailto:europa@aurratech.net
http://www.aurratech.es

juan Vlcente Olmos

Afio ed+c+on 2022
— Paginas: 400
—— Tamafio: 17 x 34 cm. Tapas duras

Precio: 31 49 euros

Solicite su ejemplar

Tel.: +34 91 378 09 22
info@eurocarne.com
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Directorio de proveedores

Directorio de marcas
2022-2023

3 Claveles

3 CLAVELES - BUENO HERMANOS, S.A.

Accles & Shelvoke
AZASA, S.A.

Accles & Shelvoke
FRONTMATEC - INTECAL SAU

Adept
FRONTMATEC - INTECAL SAU

Aeco
EPROM, S.A.

Agrimares
DAT-SCHAUB SPAIN

Agq Labs

AGQ LABS

Aira

FRONTMATEC - INTECAL SAU

Allflex Genética TST/TSU
AZASA, S.A.

Am2c¢’
PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

Ammolite
INTARCON

Ams Meat System
AMS MEAT SYSTEM, S.L.

Andher
COMERCIAL ELISEO ANDUJAR, S.L.

Angel Mir
PORTES BISBAL, S.L. - ANGEL MIR

Anvisa
ANTONIO VILLORIA, S.A. (ANVISA)

Aqualab
LABFERRER (CENTRO DE ASESORIA
DR. FERRER, S.L.)

Aqualife
AQUALIFE

ARC
GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

Arcos
ARCOS HERMANOS, S.A.

Argelith,
VIBROFLOORS SPAIN, S.L.

Aricasa
HILADOS BIETE, S.L. - RESSOL

eurocarne n° 312

Artelac
CHEMITAL, S.A.U.

Artemix
CHEMITAL, S.A.U.

Artemul
CHEMITAL, S.AU.

Arthik-Cool
TANE HERMETIC, S.L.

Articoat
CHEMITAL, S.A.U.

Artifibra
CHEMITAL, S.A.U.

Artifos
CHEMITAL, S.A.U.

Artinat
CHEMITAL, S.AU.

Artinox
CHEMITAL, S.A.U.

Artinutra
CHEMITAL, S.A.U.

Artisalt
CHEMITAL, S.A.U.

Artisang
CHEMITAL, S.A.U.

Artisoy
CHEMITAL, S.A.U.

Asgo
DORDAL, S.A.

Astech Food Machinery
ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

Astor
MERCAFILO, S.L.

Atlatos
LINDIS

Autobag®
SEALED AIR PACKAGING S.L.U.

Autonics
EPROM, S.A.

Avanzasis Experience
AVANZASIS

AVO
AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH /
ESPANA & PORTUGAL

Banss

JUELCONCEPT S.L.

* Basics
CLEANITY

* Baxtran
GIROPES S.L.

Bc Systems
BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.

Be Maschinenmesser
PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

* Beck
CARNOTEX SA DE CV

* Becker 05
BECKER IBERICA, S.A.

* Becker U5
BECKER IBERICA, S.A.

+ Beehive®
PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

* Behabelt
LINDIS

* Belca
BELCA, S.A.

Betelclean
CHRISTEYNS ESPANA

* Betelene
CHRISTEYNS ESPANA

* BIO
CLEANITY

Bioconservante Essential
Liquid
3A ANTIOXIDANTS

* Biocon-V
3A ANTIOXIDANTS
Biofarmcheck
DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE
SPAIN, S.L.
* Biro

CARNOTEX SA DE CV

* Bizerba
BIZERBA

Bordantix®
EVESA (EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)

* Busch
BUSCH VACUUM SOLUTIONS

* CAB
BELGRAF IBERICA

Cabinplant
JUELCONCEPT S.L.

Calicer

CERTIFICADORES DE CALIDAD, S.L.
Caps

CLEANITY

Carin Mix

PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS
PRIMAS, S.A. (PAYMSA)

Carinaroma
PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS
PRIMAS, S.A. (PAYMSA)

Carinfragancia
PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS
PRIMAS, S.A. (PAYMSA)

Carinsa
PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS
PRIMAS, S.A. (PAYMSA)

Carinzoaroma
PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS
PRIMAS, S.A. (PAYMSA)

Carl Stahl Kromer
FRONTMATEC - INTECAL SAU

Carl Valentin
BELGRAF IBERICA

Carnitech
INDUSTRIAL AUCTIONS BV

Casasol
CARNOTEX SA DE CV

Cash
FRONTMATEC - INTECAL SAU

Cashin®
PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

Cato

ROSER GROUP

Ceia

FRONTMATEC - INTECAL SAU

Chemgel
CHEMITAL, SAU.

Chemital-P
CHEMITAL, S.A.U.

Chevillot
AZASA, S.A.

Chorus

MAYEKAWA S.L.

Cijam

CIJAM (CONSULTORIA INFORMATICA
JAM,S.L)

Combicut
MERCAFILO, S.L.

Congost
CONGOST PLASTIC, S.A.
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Marcas

* Controlpack
CONTROLPACK

Coprosal
CHEMITAL, S.A.U.

Couédic Madoré Equipment
M. SERRA, S.A.

Cozzini
PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

Craemer
CRAEMER GMBH

* CRM
CARNOTEX SA DE CV

Cruells
CRUELLS TALLERES S.L.

Cryovac®
SEALED AIR PACKAGING S.L.U.

Csb Automation
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csh Basic Erp
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csb Everywhere
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csh Factory Erp
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csb Industry Erp
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csb Industry Hardware
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csb Linecontrol
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csb Services
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csb Vision
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Csb Web App
CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

Cultimed
INSULAB, S.L.

Dadaux
CARNOTEX SA DE CV

Dantech
JUELCONCEPT S.L.

* Das
MAYEKAWA S.L.

Datapaq Fluke Instruments
AQUATEKNICA, S.A.

DAT-Schaub Gallent
DAT-SCHAUB SPAIN

DAT-Schaub Spain
DAT-SCHAUB SPAIN

* Deon
TAESA

Depta
KERSIA IBERICA

Diciembre 2022

Deptacid
KERSIA IBERICA

Deptal

KERSIA IBERICA
Deptil

KERSIA IBERICA
Diagraph
TREBOL GROUP
Dibal

DIBAL

Dick
FRONTMATEC - INTECAL SAU
Dick
MERCAFILO, S.L.
Dick

STEEL BLADE, S.L.

Dinox
DINOX, S. L.

DJM
DORDAL, S.A.

Domca
DOMCA, S.A.

Dordal
DORDAL, S.A.

Dreschel
MECANICAS GARROTXA, S.A.

E.S.L.
ESPERA IBERICA, S.A.

Easy Print
ESPERA IBERICA, S.A.

Ecotech

CLEANITY

Edge

FRONTMATEC - INTECAL SAU

EFA
FRONTMATEC - INTECAL SAU

Elastrator
FRONTMATEC - INTECAL SAU

ELS
ELS, EUROPEAN LABELLING SYSTEM

Emerson
INFRABAKER

Emmsa Inoxidable
LAIBRIL

Enviro-Pak
CARNOTEX SA DE CV

Ergo Steel
PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

Espera
ESPERA IBERICA, S.A.

Essence
CLEANITY

Eurocebollas
MANIPULADOS DE CEBOLLAS Y
DERIVADOS, S.L. (EUROCEBOLLAS)

Eurofins Agroambiental

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Eurofins Analisis Alimentario

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Eurofins Analisis Alimentario
Nordeste

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Eurofins Biotalde

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Eurofins Camm

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Eurofins Cidesal

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Eurofins Ecosur

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Eurofins Mas Control

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Eurofins Sicaagrig

EUROFINS ANALISIS ALIMENTARIO, S.L.U.

Euroflex
ROSETE

European Labelling Systems
ESPERA IBERICA, S.A.

Excalibur
CARNOTEX SA DE CV

Extracto De Especias
CHEMITAL, S.A.U.

F. Dick
FRIEDR. DICK GMBH & CO. KG

Fatosa
CARNOTEX SA DE CV

Ferrarroni
MECANICAS GARROTXA, S.A.

Finova
FINOVA 1990, S.A.

Fip - Fog In Place
AURRATECH EUROPA, S.L.

Fiskars
MERCAFILO, S.L.

* Flum

STEEL BLADE, S.L.

Fomaco
DORDAL, S.A.

Fomaco
FOMACO A/S

Foodgrade
FAKOLITH CHEMICAL SYSTEMS

Foodlogistik
CARNOTEX SA DE CV

Foodscan™2
FOSS

Formax
JUELCONCEPT S.L.

Formax®
PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

Foss
FOSS

Fraikin

FRAIKIN ALQUILER DE VEHICULQS, S.A.

Fratelli Pagani
FRATELLI PAGANI S.P.A.

Frey
INDUSTRIAL AUCTIONS BV

Frigoimpianti
INFRABAKER

Frigomeccanica
DORDAL, S.A.

Friopal
LOGISTA PARCEL

Friopaq
LOGISTA PARCEL

Fritsch

MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

Frontmatec
FRONTMATEC - INTECAL SAU

FSI
PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA

Fuerpla
CARNOTEX SA DE CV

Gallent Casings
DAT-SCHAUB SPAIN

Gaser
GASER

Gasn7
GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

Gesame
CARNOTEX SA DE CV

Gesame
GESAME FOOD MACHINERY, S.L.

Giesser
MERCAFILO, S.L.

Giesser
ROSETE

Giovenzana
EPROM, S.A.
Girwim
GIROPES S.L.

Globalid
AZASA, S.A.

Gotz
FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

Graco
CONTROLPACK

Graficas Z
NOBIZ ETIQUETAS, S.L

Grasselli
DORDAL, S.A.

Grasselli
JARVIS SPAIN S.L.
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Grote
HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

Guadaira

GUADAIRA - FABRICACIONES MECANICAS

GUADAIRA, S.L.

Guardian Bandsaw
GUARDIAN BANDSAW

Guerrero Casings
GUERRERO CASINGS

Giinther
VAESSEN-SCHOEMAKER
INDUSTRIAL, S.A.U.

Gw Steffens
PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

H.P.R.
M.D.A. SAU OLOT

Hammould
INDUSTRIES FAC, S.L.

Handtmann
HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

Handtmann
INDUSTRIAL AUCTIONS BV

Hanna
INSULAB, S.L.

Hansen
CHR. HANSEN, S.L.

Haratek
HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

Helcesa
HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L.
(HELCESA)

Henkelman
HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

Henkovac
INDUSTRIES FAC, S.L.

Hiperbaric
HIPERBARIC, S.A.

Hitachi
TREBOL GROUP

Hoegger®
PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

Holac
DORDAL, S.A.

Hygiena
INSULAB, S.L.

Hytt
FRONTMATEC - INTECAL SAU

LM.
INOX MECCANICA, S.R.L.

Iconix
AZASA, SA.
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IcP
INTERNATIONAL CASING PRODUCTS,
SLU.

Idro

HPP FOOD TECHNOLOGY
Igeax

HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL
llerfred

ILERFRED. INDUSTRIAL LERIDANA DEL
FRIO, S.L.

Improvac
ZOETIS SPAIN, S.L.U.

Inbac
CHEMITAL, S.A.U.

Industrias Pargon
INDUSTRIAS PARGON

Infrabaker
INFRABAKER

Infrabaker
JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

Infun
CHEMITAL, S.AU.

Injectmax
CARNOTEX SA DE CV

Inotec
HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

Inox-Meccanica
DORDAL, S.A.

Inoxnisge
INOXNISGE, S.L.

Instant Pass
PORTES BISBAL, S.L. - ANGEL MIR

* Instant Roll

PORTES BISBAL, S.L. - ANGEL MIR

Intarcube
INTARCON

Intarwatt
INTARCON

Intecal
FRONTMATEC - INTECAL SAU

Interroll
INTERROLL ESPANA S.A.

Intuity
SESOTEC ESPANA

Irinox
EPROM, S.A.

Ishida Europe
CIMA & ISHIDA

Isler
ROSETE

Isoperfect
PORTES BISBAL, S.L. - ANGEL MIR

ITEC
FRONTMATEC - INTECAL SAU

VO
MERCAFILO, S.L.

Jarvis
JARVIS SPAIN S.L.

Jb Packaging Group

STOCKINETTES JB / JB PACKAGING

SOSTENIBLE S.L.

Jimco
JUELCONCEPT S.L.

Jp Selecta
INSULAB, S.L.

K+G Wetter
VAESSEN-SCHOEMAKER
INDUSTRIAL, S.A.U.

Kais Cost / Benefit.
KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE

Kais Financials
KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE

Kais Food System
(Produccion
KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE

Kais Gmao
KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE

Kais la

KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE
Kais Logistic

KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE

Kais Mes
KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE

Kais Quality

KAIS - MEAT SYSTEM SOFTWARE
Kide

KIDE, S.COOP.

Kilia

INDUSTRIAL AUCTIONS BV
Kima

AZASA, S.A.

Kiobox
NUTRIPACK IBERICA, S.L.

Kolbe
INDUSTRIAL AUCTIONS BV

Konica Minolta Sensing
AQUATEKNICA, S.A.

KT
CARNOTEX SA DE CV

KT
DORDAL, S.A.

KT
KT KONETEOLLISUUS OY

Kuka
KUKA IBERIA S.A.U.

Directorio de proveedores

La Esencia De La Vera
TIBURCIO PEREZ TRANCON, S.L.

Labbox
INSULAB, S.L.

Labprocess
INSULAB, S.L.

Lactobac
PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS
PRIMAS, S.A. (PAYMSA)

Lafiness

AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH /
ESPANA & PORTUGAL

Lakidis

JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

Laska
DORDAL, S.A.

Leakmaster
WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L.

Leakmaster Easy

WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L.
Leibinger

BELGRAF IBERICA

Leybold
LEYBOLD HISPANICA, S.A.

Liofilchem

INSULAB, S.L.

Lig-Wiirz

AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH /
ESPARNA & PORTUGAL

Lm Realisations
MECANICAS GARROTXA, S.A.

Longwood
MECANICAS GARROTXA, S.A.

Lorenzo Barroso
A. LORENZO BARROSO, S.A.

LTL
LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.

Lumbeck & Wolter
MERCAFILO, S.L.

Lumbeck & Wolter
PRIMEDGE EUROPE S.AR.L.
PRIMEDGE IBERICA

Lumbeck & Wolter
ROSETE

Lutetia®
PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH

Lutz
ROSETE

M. Serra
M. SERRA, S.A.

M.D.A.
M.D.A. SAU OLOT
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* MG. * Mimasa * Poly-Clip
MECANICAS GARROTXA, S.A. PRIMEDGE EUROPE SAR.L. VAESSEN-SCHOEMAKER
« Maass PRIMEDGE IBERICA INDUSTRIAL, S.AU.
JIX FOOD SOLUTIONS, S.L. * Mirflex * Ogalsa * Porkchain
+ Machery Nagel PORTES BISBAL, S.L. - ANGEL MIR ROSER GROUP DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE
INSULAB, S.L. + Mondini + Ollari & Conti SPAIN, S.L.
+ Magurit GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L. FRONTMATEC - INTECAL SAU « Power Tools
DORDAL SA. GRUPALIA 4.0 « Olotinox PRIMEDGE EUROPE SARL.L.
+ Mapy * Multiscan Technologies OLOTINOX, SA. PRIMEDGE IBERICA
MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L. ;
WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L. MU It?c CHNOLOGIES, $ « Omet-Foodtech . (I;’LrEim:\t(lm
- - - L]
* Maquinaria Industrial Torras MUliI_TI\I/‘/:ggACKAGING SYSTEM SPAIN CARDTE(ADEEY ;
TORRAS PREMIUM S.L. * OTM * Primedge
« Marco * Munkfors PRIMEDGE EUROPE SAR.L. E;:mgggg FE:’EF;?E’E SARL
MERCAFILO, S.L. ¢
GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L. ' PRIMEDGE IBERICA
GRUPALIA 4.0 * Mycom * Oxybaby * Proanda
« Marel MAYEKAWA S.L. WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L. PROANDA
MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U. * Profoss™
. FOSS
* Marficasing
UNITED CARO, S.L.U. * Proseal
« Marine Chef HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U,
TABERNER, S.A. * N.J. Phillips * Pagani Chef * Prosolac
+ Mariness AZASA, S.A. FRATELLI PAGANI S.P.A, CHEMITAL, SAU.
J -
AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / * Naturnox * Pagua * Provisur
ESPARIA & PORTUGAL 3A ANTIOXIDANTS PANTER - INDUSTRIAL ZAPATERA, S.A. JUELCONCEPT S.L
- n® - -~
* Maritop * Neodata@Meat10 * Palgrip * Pujolas
AVO WERKE AUGUST BEISSE GMBH / NEODATA BUSINESS S.L. CRAEMER GMBH PUJOLAS, S.L.
ESPARIA & PORTUGAL ; L
. * Neoq * Palmitox * Pur Elasticos
* Master-Line NEODATA BUSINESS S.L 3A ANTIOXIDANTS FRONTMATEC - INTECAL SAU
ROSETE ® * Panreac M. SERRA, S.A.
* Mastertop * Nexcel INSULAB, S.L.
MASTER BUILDERS SOLUTIONS SEALED AIR PACKAGING S.L.U.
ESPANA, S.L.U i * Panter
i * Nieros PANTER - INDUSTRIAL ZAPATERA, S.A.
. INDUSTRIES FAC, S.L. .
g@fg{'&"f;mc , ) * Pasta Technologies Group .
* Niroflex FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L. * Quantum Flex Trimmer
* Maurer-Atmos MERCAFILO, S.L. + Paymax BETTCHER INDUSTRIES, GMBH.
FOOD P_ROCESS'NG SYSTEMS, SL. o Nirs™ Ds3 PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS * Quantum Skinner
* Mauting FOSS PRIMAS, S.A. (PAYMSA) BETTCHER INDUSTRIES, GMBH.
DORDAL, S.A. )
. * Nitral * Paymgel
* M-Chiller CHEMITAL SALU PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS
MAYEKAWA S.L. i PRIMAS, S.A. (PAYMSA)
« Mclintock * Nobiz Etiquetas + Paymsa
AZASA,SA. NOBIZ ETIQUETAS, S.L PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS * Ranpak
. CONTROLPACK
¢ Measstmaster™li * Nock PRIMAS, S.A. (PAYMSA) + Raycon
Ny TS, . BPAeSIgCoCONNECTION SYSTEMS, S.L SESOTEC ESPANA
™ L. -
* Meatscan . Nock ' . R-Blopharm
FOSS JIX FOOD SOLUTIONS, S.L. * Peschl INSULAB, S.L.
« Mecanova + Nock FRONTMATEC - INTECAL SAU . Refrica
MECANOVA LAIBRIL * Pilarica REFRIGERACION CASASSAS SA - REFRICA
imi . JULIO CRIADO GOMEZ, S.A. i
. MMEeT:?(I)(lIJIuMIIT IsaAu * Nova Mevir o ' HRAeRI/(\:TI:EK IMPORTAKETA, S.L.U
e NOVA MEVIR, S.L. * Pilarica . e
« Mettler-Toledo o PRODUCTOS PILARICA, S.A. * Reiserpack
METTLER TOLEDO, S.A.E * Nowicki + Pintro RECANVIS | SERVEIS 3.0 S.L.
JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
* Metts . CARNOTEX SA DE CV * Reoclean
METT'S * Nunasolutions « Pizzato LINDIS
. DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE * Ressol
. MM;/YRI;:a SPAIN, S EPROM, S.A. _ HILADOS BIETE,S.L. - RESSOL
- * Plantarum Lp3547 Carinsa « Re-Uz
* Mida * Nunsys PREPARADOS, ADITIVOS Y MATERIAS NUTRIPACK IBERICA. SL.
CHRISTEYNS ESPAA SOTHIS PRIMAS, S.A. (PAYMSA) . Rex Technolog'ie
« Mimasa * Nutripack * PND VAESSEN-SCHOEMAKER

MIMASA WASHTECH, S.L.U.

Diciembre 2022

NUTRIPACK IBERICA, S.L.

INDUSTRIES FAC, S.L.

INDUSTRIAL, S.A.U.
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* RF SYSTEMS
JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

Ribawood
RIBAWOOD

Rivacold
BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.

* RMT
ROSER GROUP

Robopac
CONTROLPACK

Rolltex Fire
PORTES BISBAL, S.L. - ANGEL MIR

Rombull
PANTER - INDUSTRIAL ZAPATERA, S.A.

Roser
ROSER GROUP

Rotogal
ROTOGAL, S.L.U.

* Ruca
PRODUCTOS RUCA, S.L.

Sabor Y Saber
ALTEJAMSE, S.L.

Sacchital
GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

* Sage
PROTO-INFO, S.L.U.
* Saimec
FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
* SAP
SOTHIS
* Sartorius
INSULAB, S.L.
* Shi (Servicio de Bioseguridad
Integral)
CHRISTEYNS ESPANA
* Schad
FRONTMATEC - INTECAL SAU
* Scharfen
CARNOTEX SA DE CV
+ Schroder Maschinenbau Kg
ACTIVA FOOD-TECH S.A

Schroter Technologie Gmbh
& Co. Kg

ACTIVA FOOD-TECH S.A

* SCR
AZASA, SA.

Sealed Air®
SEALED AIR PACKAGING S.L.U.

Seydelmann Marel
INDUSTRIAL AUCTIONS BV

Sharpymax 40
AUTOTEC GLOBAL SYSTEMS, S.L

SHI (Servicio de Higiene
Integral Certificado
CHRISTEYNS ESPARA

Siemens
SOTHIS

eurocarne n° 312

Sika Floor Pur Cem
SIKA, S.A.

Sinox
CHEMITAL, S.AU.
Sira

AZASA, S.A.

Sirman
CARNOTEX SA DE CV

Smartvac
CARNOTEX SA DE CV

Sopurclean
KERSIA IBERICA

Sothis
SOTHIS

Source Technology
VAESSEN-SCHOEMAKER
INDUSTRIAL, S.A.U.

Soxlet™
FOSS

Spicebac Sulac
CHEMITAL, S.A.U.

Steelblade
STEEL BLADE, S.L.

Steen
INDUSTRIES FAC, S.L.

Steflex
STEEL BLADE, S.L.

Sterimatic
AZASA, S.A.

Stridhs
MECANICAS GARROTXA, S.A.

Supervac
HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

Suteca
TAESA

Tae
TAESA

Taesa
TAESA

* Talleres Avelino Esgueva

TAESA

* Tané

TANE HERMETIC, S.L.

Tanirox-7
3A ANTIOXIDANTS

TBF
CHRISTEYNS ESPARA

Tecnical
INDUSTRIES FAC, S.L.

Tecnotrip
CARNOTEX SA DE CV

Tecnotrip
TECNOTRIP, S.A.

Teknologisk Institute
DANISH TECHNOLOGICAL INSTITUTE
SPAIN, S.L.

* Think
SESOTEC ESPANA

Thurne
THURNE-MIDDLEBY LTD

s Tim
CONTROLPACK

Tqi Plussal

TECNICAS QUIMICAS INDUSTRIALES, S.A.
(TEQUISA)

Tqi Projam

TECNICAS QUIMICAS INDUSTRIALES, S.A.
(TEQUISA)

Treif
INDUSTRIAL AUCTIONS BV

Trias
VIFSA- VIUDA DE INOCENCIO
FERNANDEZ, S.A.

Triune
ROSETE

Ts Electric
EPROM, S.A.

Tucal
TUCAL

« TVI
MULTIVAC PACKAGING SYSTEM SPAIN

Ucrete
MASTER BUILDERS SOLUTIONS
ESPANA, S.L.U.

Ulma
INDUSTRIAL AUCTIONS BV

Ulma
ULMA PACKAGING, S.CO0P

Ulma Architectural Solutions
ULMA ARCHITECTURAL SOLUTIONS

Ultrad
KERSIA IBERICA

United Caro
UNITED CARO, S.L.U.

Vacsincel
ZOETIS SPAIN, S.L.U.

Vakona
TECNOTRIP, S.A.

Van Den Steinen
STEEL BLADE, S.L.

Velati
FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

VELATI, S.R.L.

Vemac
FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

Vemag
DORDAL, S.A.

* Vemag

Directorio de proveedores

INDUSTRIAL AUCTIONS BV

Vemag Anlagenbau
VAESSEN-SCHOEMAKER
INDUSTRIAL, S.A.U.

Verbufa
HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

Verinox
INDUSTRIES FAC, S.L.

Vibrofloors
VIBROFLOORS SPAIN, S.L.

Victorinox
LAIBRIL

VidaraBlend
VIDARA

Vifsa
VIFSA- VIUDA DE INOCENCIO
FERNANDEZ, S.A.

Vikan
JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

Vimco

GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

Vitrifrigo

BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.

Weber
FRONTMATEC - INTECAL SAU

Weber
WEBER FOOD TECHNOLOGY IBERICA, S.L.

Weiler®

PROVISUR TECHNOLOGIES GMBH
Wiegand

CRUELLS TALLERES S.L.

Wikuk
UNITED CARO, S.LU.

Xetiq
AVANZASIS
Xlogic
AVANZASIS

Xucla
XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

Ydins
LINDIS

Yeastop
CHEMITAL, S.A.U.
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Directorio de empresas

3 CLAVELES -
BUENO HERMANOS, S.A.

3 Claveles

1930

=3 P. |. Cantabria |, C/ Barrigiielo, 6
26009 LOGRONO (La Rioja)

T +34 941 272 727

comercial@buenohermanos.com

www.buenohermanos.com

3 Claveles, fabricante de tijeras y cuchillos
profesionales para la industria carnica, hosteleria
y corte de jamon, esta presente en el mercado
desde 1930 con su compromiso constante de
Calidad, Innovacion y Disefio. En la fabrica de
Bueno Hermanos, S.A. en Logrofio (La Rioja), un
equipo de mas de 100 personas une su saber-
hacer y experiencia a unos valores que, junto con
la mas moderna tecnologia, han llevado a
convertir la marca 3 Claveles en un referente en
el sector durante mas de 90 afios. Cuenta con la
IS0 9001:2015 que avala y certifica sus procesos.

Marcas: 3 Claveles.

Cuadro directivo:
+ Miguel Albés, Jefe de ventas,
miguelalbas@buenohermanos.com

3A ANTIOXIDANTS

ANTIOXIDANTS

TRES A

5 Pol. Ind. Media Legua, nave Al
30565 LAS TORRES DE COTILLAS (Murcia)
o +34 968 839 004
info@tres-a.net
www.tres-a.net

Empresa especializada en la fabricacién de
mezclas sinérgicas de conservantes y
antioxidantes tanto naturales como sintéticos
para los sectores de la alimentacién humana,
animal y procesos industriales.

Marcas: Biocon-V, Tanirox-7, Naturnox, Palmitox,
Bioconservante Essential Liquid,

Diciembre 2022

2022-2023

Cuadro directivo:
+ Sergio D. Lopez Martinez, Gerente,
info@tres-a.net

A. LORENZO BARROSO, S.A.

LORENZO BARROSO

= Pol. Ind. "El Cros".
C/ Del Torrent Mada, s/n, Nave, 1
08310 ARGENTONA (Barcelona)
T +34 937 998 300
info@lorenzobarroso.com
www.lorenzobarroso.com

Somos fabricantes de clipadoras y atadoras para
la Industria Carnica. Ofrecemos la gama de clips
y lazos méas amplia del mercado , con mas de 800
referencias disponibles. Empresa del afio 1958
que recientemente ha ampliado su planta de
produccion para poder ofrecer un mejor servicio
a sus clientes y satisfacer sus necesidades.

Marcas: Lorenzo Barroso.

Cuadro directivo:

* Héctor Perez Marti, Area Sales Manager,
hector@lorenzobarroso.com,
T +34 618 703 007

AC INGENIEROS

INGENIEROS

=3 C/ Rumania, 3, local 2 )

28224 POZUELO DE ALARCON (Madrid)
T +34 913 526 551
ingenieria@acingenieros.es
www.acingenieros.es

Servicios de Ingenieria, Arquitectura y
Consultoria especialistas en el Sector Carnico.
Gestion de ayudas y subvenciones. Redaccién y
direccion de proyectos. Direccién, control y
coordinacion de obra civil, instalaciones,
equipamiento y magquinaria. Desarrollo Lay out de

cualquier proceso industrial. Tramitaciones en
administraciones publicas. Seleccion, concursos
y contratacién con proveedores.

Cuadro directivo:

+ Cristobal Cerquella Veramendi, Gerente,
cristobal.cerquella@acingenieros.es

+ Agustin Alonso Garcia, Gerente,
agustin.alonso@acingenieros.es

ACO IBERIA

C

5 Pol. Ind. Puigtid, s/n
17412 MAGANET DE LA SELVA (Girona)
= 902170 312
aco(@aco.es
WWW.aco.es

Sistemas de drenaje. rejillas y sumideros.
Tuberias y valvulas.

ACTIVA FOOD-TECH S.A

V

activa

Jood-Zeck s

= Pol. Ind. Pont-Xetmar, ¢/ G, nave 21
17844 CORNELLA DEL TERRI (Girona)
T +34 972 594 436
activa@activafoodtech.com
www.activafoodtech.com

Proporcionamos a la industria alimentaria

soluciones tecnoldgicamente avanzadas,

desarrolladas a medida para cada aplicacion por

parte de nuestro equipo multidisciplinar con las

maximas garantias de calidad, rapidez y servicio.

Marcas: Schroder Maschinenbau Kg, Schroter
Technologie Gmbh & Co. Kg

Cuadro directivo:

+ Joan Soles, CEO.

* Mireia Bosch, Directora Financiera.

+ Silvia Rivero, Departamento Marketing,
s.rivero@activafoodtech.com
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ADAPA

acana

3 1Z NO Siid. StraBe 1. Objekt 50.Haus C
2351 WIENER NEUDORF (Austria)

T +43 2252 266014

info@adapa-group.com

www.adapa-group.com/

Como proveedor lider europeo de soluciones de
embalaje flexible altamente especializadas, en
ADAPA hemos hecho de la sostenibilidad nuestro
objetivo principal. Perseguimos un enfoque
holistico hacia la sostenibilidad y nuestro objetivo
es allanar el camino para una economia circular,
respaldando plenamente el Pacto Verde de la UE y
enfatizando "COMOQ" producimos en todos y cada
uno de los pasos de nuestro negocio. Ofrecemos
los mejores envases personalizados para evitar la
pérdida y el desperdicio de alimentos a lo largo de
la cadena de suministro.

ADITIVOS DEL SURESTE, S.L.

53 Pol. Ind. Oeste, C/ Alegria B-6
30169 SAN GINES (Murcia)
T +34 968 882 015
adisureste@yahoo.es
www.aditivosdelsureste.com

Nuestros aditivos son preparados siguiendo tanto
las férmulas tradicionales como los métodos mas
novedosos, teniendo como Unico objetivo un
producto final de la maxima calidad. Cumpliendo
todos nuestros productos con la legislacion
nacional y europea. Toda una gama de aditivos
con los que conseguira dar a sus alimentos el
sabor, aroma, color y apariencia deseados, amén
de las condiciones optimas de conservacién y
estabilidad. Cumpliendo escrupulosamente con la
normativa en vigor.

AEMA - AGUA, ENERGIA Y
MEDIOAMBIENTE SERVICIOS
INTEGRALES, S.L.U.
BONDALTI WATER

~ Aema

=3 Pol. Ind. El Pilar, C/ Fitero, 9
26540 ALFARO (La Rioja)
T +34 941 181 818

eurocarne n° 312

comercial@aemaservicios.com
WWW.aemaservicios.com

Depuracion de aguas / Separacién de grasa.
Instalaciones completas para tratamiento de
aguas residuales. Tratamiento de agua -
potabilizacién

AFHER EUROBELT, S.A.

J3 EUROBELT

BANDASMODULARES

5 Topacio, 41 + 47012 VALLADOLID
o +34 983 217 480
afher@eurobelt.com
www.eurobelt.com

AFHER EUROBELT S.A. fue fundada en 1972.
Actualmente es una empresa lider en la
fabricacion de bandas plasticas para el
transporte de producto alimenticio e industrial.

AFILADOS SALMERON
&8
AFILADOS
[ SaLmeroN

5 Evangelista Torricelli 3.Nave 2. P.I. Mapfre
28806 ALCALA DE HENARES (Madrid)

7 600 435 924

contacto@afiladosalmeron.net

www.afiladosalmeron.net

Cuchilleria profesional. Servicio de afilado.

AGQ LABS - GRUPO AGQ LABS

GAGQ

5 Calle Tierra de Barros, 2

28823 COSLADA (Madrid)
= +34 916739 149
atencioncliente.alkemi@agqlabs.com
https://agqlabs.es/

AGQ Labs es un laboratorio lider en Espafa en
seguridad y calidad alimentaria por su
especializacién y alto nivel tecnolégico.
Realizamos andlisis de alimentos y piensos para
alimentacion animal para garantizar los mejores
controles de calidad a los productos de la
industria alimentaria. Servicios a nivel nacional e
internacional. Laboratorio acreditado por ENAC
1S0 17025. Andlisis quimicos, microbiolégicos y
asesoramiento técnico. Control de puntos
criticos. Implantacion de sistemas de calidad
(IS0 9000).

Marcas: Agq Labs.

Directorio de proveedores

Cuadro directivo:

+ Eva Rodriguez Borrego, Gerente general,
eva.rodriguez@agglabs.com, & 673 155 422

+ Alfonso Tamargo Robles, Marketing manager,
atamargo@agqlabs.com, & 673 438 037

AIDISA. ASOCIACION PARA LA
INVESTIGACION DESARROLLO
E INNOVACION DEL SECTOR
AGROALIMENTARIO

Er C cita{l')’

de la Industria Carnica
de La Rioja

= Ctra. Nacional 120, Km. 22,8
26300 ALESON (La Rioja)
T +34 941 369 263
ctic@ctic-larioja.es
www.ctic-cita.es

Centro de Innovacién y
Tecnologia Alimentaria
de La Rioja

Lineas de I+D. Desarrollo de nuevos productos.

ALBAIBS, S.L.

= Plaza De Francia 1, Local 5
41710 UTRERA (Sevilla)
o +34 955 868 022
info@albaibs.com
www.albaibs.com

Control de procesos: trazabilidad. Industria 4.0.
Software para gestion de industrias carnicas.

ALBERTO ARANDA

5 C/ Luis Claudio, 18 + 28044 MADRID

o +34 915 086 488
albertoaranda@reparacionymaguinaria.com
WWWw.reparacionymaguinaria.com

Servicio técnico y venta de maquinaria de
alimentacidn, industria carnica y hosteleria.

ALBOEX PERIFERICOS, S.L.

@ BOEX

PERIFERICOS, S.L.
Magquinaria para plastico,
alimentacion y farmacia

5= Carrer De La Sort, 36
08172 SANT CUGAT DE VALLES (Barcelona)
T +34 935 882 273
galindo@alboex.com
www.alboex.com
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Firma con 45 afios de experiencia en el mercado,
ofreciendo soluciones basadas en la experiencia,
con un punto de vista global y una perspectiva
real de la economia circular. Los detectores y
sistemas de inspeccion de nuestra representada
SESOTEC para la industria carnica cumplen los
mas altos requisitos limpieza y seguridad
alimentaria, con gran nivel de sensibilidad y
tecnologia multifrecuencia para compensacion
del efecto de los productos cérnicos, evitando
falsas detecciones y desperdicios de alimentos,
asegurando la pureza del producto, evitando
reclamaciones y protegiendo la imagen de la
marca.

Marcas: Sesotec.

Cuadro directivo:

* Montse Galindo Margarit, Administradora,
galindo@alboex.com

+ Xifré Vives Muntaner, Director comercial,
comercial@alboex.com

+ Emma Garcia Aliaga, Adjunta direccion,
administracion@alboex.com

+ Adriana Blazquez Comas, Departamento
comercial, adriana@alboex.com

ALTEJAMSE, S.L.

CIirEidrnsE »

Alta Tecnologia en
Jamones Serranos e Ibéricos

5 Avda. Egiiés, 97 * 31620 GORRAIZ (Navarra)
T +34 610 292 364

altejamse.ld@gmail.com

www.altejamse.es

Transferencia técnica y practica, 1+D+i con
nuevas tecnologias de fabricacion de productos
cérnicos, técnicas de elaboracién en Jamén
Serrano, Jamén Ibérico, Jamén de vacuno
curado, Jamon de pato y oca, y linea de
embutidos crudos-curados. Mas de 35 afios de
dilatada experiencia en el sector carnico
ofreciendo transferencia tecnoldgica en cuatro
continentes al mas alto nivel de elaboracién.
Nuevas tecnologias de produccion de Jamén
curado entero fabricado previamente sin hueso
en 9 meses.

Marcas: Sabor Y Saber.

Cuadro directivo:

« Luis Diaz, Tecndlogo de Industrias Carnicas,
altejamse.ld@gmail.com, & 610 292 364

+ Luis Miguel Diaz, Tecnélogo de Industrias
Cérnicas.

ALTIUS, S.A.

®), ALTIUS

5= San Severo, 26- 2° » 28042 MADRID
T +34 914323 189
info@grupoaltius.com
www.grupoaltius.com

Diciembre 2022

Expertos en manejo de producto perecedero,
tanto fruta, como carne y pescado. Referentes en
puerto de Vigo.

AMCOR FLEXIBLES EUROPE

)
aimecor

=1 Corporate Headquarters
Thurgauerstrasse 34
CH-8050 ZURICH (Switzerland)
info@amcor-flexibles-europe.com
www.amcor.com

Somos lideres mundiales en el desarrollo y la
produccion de envases responsables para
alimentos, bebidas, productos farmacéuticos,
médicos, para el hogar y el cuidado personal, y
otros productos.

AMS MEAT SYSTEM, S.L.

= Pol. Ind. La Atalaya, Miguel Servet, 11
45500 TORRIJOS (Toledo)

T +34 672 194 087

correo@amsmeatsystem.com

www.amsmeatsystem.com

AMS MEAT SYSTEM S.L, es una pequefia
empresa, fabricante de equipamiento para
mataderos, salas de despiece y fabricas de
jamones y embutidos, comprometidos con
nuestros clientes, dando un servicio
personalizado y profesional en cada uno de
nuestros proyectos.

Marcas: Ams Meat System.

Cuadro directivo:

+ Antonio Mirén, General Manager,

correo@amsmeatsystem.com,
™ 672194 087

ANRITSU INDUSTRIAL SOLUTIONS
EUROPE, LTD - ANRITSU EMEA LTD

A n ri tSU Advancing beyond

5 Rutherford Close, Stevenage

SG1 2EF HERTFORDSHIRE (United Kingdom)
o +44 015 8281 4532
AlS-europe@eu.anritsu.com
www.anritsu.com

Representation Office in Spain:

=1 Paseo de la Castellana, 141. Planta 5
Edificio Cuzco IV
28046 MADRID

T +34 915726 761

www.anritsu.com

delacarne 2022

ANTONIO VILLORIA, S.A.
(ANVISA)

ANVISA

5 Pasaje Ana Maria del Valle, s/n
28500 ARGANDA DEL REY (Madrid)

= +34 918716 314

anvisa@anvisa.com

www.anvisa.com

ANVISA es una compaiia que desarrolla soluciones
de ingredientes para de la industria alimentaria,
con especial atencion al sector carnico. Nuestra
linea de trabajo actual se centra en mezclas
“natural clean label”, que ofrecen un etiquetado sin
ntimeros E para el consumidor, asi como un
aporte de ingredientes de origen natural. Dentro de
esta gama de productos, destacan las soluciones
para preparados de carne frescos: salchichas,
hamburguesas, picadas... Nuestro portfolio aporta
valor afadido en diferentes categorias: curados,
cocidos, platos preparados, marinados, salazones...

Marcas: Anvisa.

Cuadro directivo:

+ Paloma Mohino, Directora General,
pmohino@anvisa.com

+ Daniel Tenllado, Director técnico,
dtenllado@anvisa.com

+ David Villatoro, Responsable de Produccidn,
dvillatoro@anvisa.com

* Montserrat Dominguez, Directora Financiera,
mdominguez@anvisa.com

+ Sergio Herrero, Responsable Area de
Marketing, sherrero@anvisa.com

+ Nora Ambrés, Responsable Gestion de Calidad

APA PROCESSING BZ, S.L.U.

N

APAPROCESSING

ALTAS PRESIONES EN ALIMENTACION

4 C/ 28, niim.62, Parque Logistico zona franca BZ
08040 BARCELONA

T +34 931 751 503

info@apaprocessing.com

www.apaprocessing.com

Primera empresa europea dedicada en exclusiva
al procesado de alimentos por altas presiones
hidrostaticas (HPP). Apaprocessing procesa en
frio todo tipo de alimentos envasados,
garantizando su seguridad y calidad alimentaria y
permitiendo obtener un producto libre de
aditivos. Apaprocessing ofrece también una serie
de servicios para satisfacer las necesidades de
los clientes. Entre ellos destacamos, el
etiquetado, el encajado y la verificacion final del
producto, asi como el acceso al almacenaje
adicional, los servicios de grupaje, el picking y la
expedicion nacional e internacional.
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Cuadro directivo:

+ Josep Guixa Casellas, Operations Manager,
jguixa@apaprocessing.com,
o +34 660 206 764

AQUALIFE

jualife:

1 C/ Geranis, 25

08338 PREMIA DE DALT (Barcelona)
T +34 937 549 898
info@nebulizacion.eu
www.nebulizacion.eu

Sistemas de nebulizacion para productos frescos
(carnicos, pescaderias, frutas, verduras, camaras
de frio, transporte, bodegas, etc).

Marcas: Aqualife.

AQUATEKNICA, S.A.

A instruments

= Calle Jordi de Sant Jordi, 8
46022 VALENCIA

= 963 302013/03

agmarketing@aquateknica.com

www.aquateknica.com

Aquateknica lleva mas de 35 afios siendo
referente en instrumentos de medicion de color
para el control de calidad a nivel industrial, pero
haciendo hincapié en el sector carnico y de
alimentacion en general. Dispone de una amplia
gama de equipos para medir el color y la
temperatura en el sector de la alimentacién y
laboratorios. Cuenta con un software para control
de calidad y formulacion de color. Distribuidor
exclusivo en Espaiia y Portugal de Konica Minolta
Sensing, ademas de servicio técnico oficial,
donde repara y calibra. Distribuidor exclusivo en
Espana de Datapaq.

Marcas: Konica Minolta Sensing, Datapaq Fluke
Instruments.

Cuadro directivo:

+ Alvaro Navarro, Director de Marketing,
agmarketing@aquateknica.com,
T 682 738 226

AQUIMISA S.L.U.
ALS GLOBAL

53 C/ Hoces Del Duratén 30-34
37008 SALAMANCA

= +34 923 193 343

aquimisa.es@alsglobal.com

www.aquimisa.com

Andlisis sensorial. Implantacion de sistemas de
calidad. Laboratorios de anilisis.

228 eurocarne n° 312

ARCOS HERMANOS, S.A.

ARCOS

= Avda. Gregorio Arcos, 38
02007 ALBACETE

= +34 967 210 261

comercial@arcos.com

WWW.arcos.com

ARCOS HERMANOS S.A. es la primera empresa
espanola y una de las mas importantes a nivel
internacional en la fabricacion de cuchilleria de
alta calidad 100% made in Spain, para su uso
tanto profesional como doméstico. En la
actualidad la empresa dispone de varias plantas
en la provincia de Albacete con un importante
equipo humano de cerca de 500 personas y una
superficie total de unos 30.000 m2. Se producen
mas de 1.200 modelos diferentes y mas de
70.000 piezas diarias. Los objetivos de ARCOS
son: la calidad, el disefio, el servicio a sus
clientes y la proteccion del medio ambiente.
Marcas: Arcos.
Cuadro directivo:
+ Ignacio Cervantes, Jefe de Marketing,
ignacio.cervantes@arcos.com
+ Borja Moral Bejarano, Jefe de Ventas Esparia,
borja.moral@arcos.com
+ Joaquin Pérez, Jefe de Ventas Exportacion,
joaquin.perez@arcos.com

ASGO, S.A.

R FLLGI

TECNOLOGIAS PARA A INDUSTRIA ALIMENTAR

= Rua Elias Garcia, 1957
P-4445-413 ERMESINDE (Portugal)
o + 351 229670059
info@asgo.pt
www.asgo.pt
Representante en Espaiia:
DORDAL, S.A.
B +34 935443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Amasadoras y mezcladoras. Picadoras
industriales. Embutidoras. Cintas
transportadoras. Elevadores.

ASINCAR

AdINCAR

asociacion de industrias cérnicas

=4 Pol. Ind. La Barreda, TL4 - Parcela 1
33180 NORENA
(Asturias)
o +34 985744518
informacion@asincar.com
www.asincar.com

ASINCAR es una entidad sin animo de lucro,
fundada por las empresas carnicas asturianas,

Directorio de proveedores

con el fin de crear un organismo de apoyo y
representacion del sector, que defendiera sus
intereses socioecondmicos. El principal fin de
ASINCAR es trabajar por y para el sector carnico
asturiano. Actualmente, ademas de representar al
sector, proporciona a las empresas
agroalimentarias, servicios de alto valor afiadido.

ASTECH FOOD MACHINERY, S.L.

ASTECH

FOOD MACHINERY

=4 Pol. Ind. Pont Xetmar C/ L n°32
17844 CORNELLA DEL TERRI (Girona)

T +34 972 579 094

info@astech.es

www.astech.es

ASTECH es una empresa joven, creada en Julio
de 2012 en la provincia de Gerona, con el objetivo
de dar soluciones a las empresas del sector
alimentario. Después de unos primeros afos
fabricando aplicaciones a medida, Astech se ha
ido especializando en la fabricacion de
maquinaria para el serrado de producto
alimentario de un modo semiautomatico y
seguro, consiguiendo ser empresa lider en este
segmento de mercado y con presencia a nivel
internacional.

Marcas: Astech Food Machinery.

Cuadro directivo:

+ Jaume Gelada Company, jaume@astech.es
+ Edgar Bosch Barrera, export@astech.es

+ Albert Compta Ferré, export2@astech.es

AURRATECH EUROPA, S.L.
AURRATECH INC.

aurratech

Your partner for safety, everywhere

= Plaza Pedagogo Pestalozzi, 7TA
46006 VALENCIA

T +34 960 213 067 - 622 345 617

europa@aurratech.net

www.aurretech.es

Empresa especializada en desinfecciones
ambientales y de superficies de alto rendimiento.
Se puede utilizar con cualquier producto quimico
soluble en agua. 100% DE CONTACTO.
REDUCCION DEL RIESGO DE FALLO HUMANO.
Proceso automético. REDUCCION DE COSTES
IMPLICADOS EN LA DESINFECCION, costos
operativos e insumos, como agua y productos
quimicos en un 90 %.
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Marcas: Fip - Fog In Place.

Cuadro directivo:

+ Caio Agmont, CEQ, caio@aurratech.es

+ Javier Velazquez, Director Técnico,
jvelazquez@aurratech.es, & 622 34 56 17

AUTOTEC GLOBAL SYSTEMS, S.L.

A 5 sharpymax-40

afiladora de cuchilios

1 Avda. Roma 12

08015 BARCELONA
T +34 627 351 080
info@afilador-sharpymax.com
www.afilador-sharpymax.com/

Afilador de cuchillos Sharpymax , para la
industria carnica, mataderos, salas de despiece y
comercio. Practico, de manejo facil, seguro y
rapido. Su robustez lo convierte en una
herramienta idénea en procesos industriales, con
gran cantidad de afilados. Sharpymax-40
incorpora un guiado magnético para el afilado,
que facilita enormemente el proceso y el disco de
afilado tiene un revestimiento de alta calidad.

Marcas: Sharpymax 40.
AVANZASIS

EligE
s avanzasis

5 C/ Rector Triado, 57

08014 BARCELONA
T +34 910149 926 / +34 627 534 172
info@avanzasis.com
Www.avanzasis.com

Avanzasis es una empresa de software 100%
espanola que Implanta sus SOLUCIONES de
MEJORA DE PROCESOS de PRODUCCION y
TRAZABILIDAD. Las soluciones son totalmente
configurables y escalables y se integran con
todas las marcas de dispositivos de fabrica y con
todos los ERPs.

Marcas: Avanzasis Experience, Xetig, Xlogic.

Cuadro directivo:

+ Juan Jose Pinero, Gerente,
jipinero@avanzasis.com, & 627 534 172

+ Antonio Vidal, Director de Proyectos,
avidal@avanzasis.com

+ Diego Peloche, Director de Sistemas,
jdpeloche@avanzasis.com

AVURE
JOHN BEAN TECHNOLOGIES

5 66th Avenue South
WA98032 KENT. lllinois (United States)
@ +1-513-433-2500
info@avure.com
WWw.avure.com

Sistemas de pasteurizacion por altas presiones
HPP.

Diciembre 2022

AVO WERKE ;
AUGUST BEISSE GMBH / ESPANA
& PORTUGAL

Sabor & Tecnologia

3 Avda. del Puerto, 43 + 46021 VALENCIA
T +34 653 127 085
oliver.brucker@avo.de

www.avo.de/en

Marcas: Avo, Lafiness, Maritop, Mariness, Lig-
Wiirz, Mariness

Marinadas. Adobos. Sabores. Salsas. Frescura.
Especias. Salmueras. Vegan. Desarrollos a
medida del cliente.

AZASA, S.A.

azasa

= Pza. Sta. Catalina de los Donados, 2
28013 MADRID

T +34 915 481 806

azasa(@azasa.es

www.azasa.es

+ Cachetero de vastago cautivo Cash. * Pistola
para sacrificio de animales (bovino, ovino,
porcino, equino, ...).

+ Fulminantes de diferentes potencias
homologados.

+ Varios modelos Cash Special, Cash Bolt, Larga,
Grandes Animales.

+ Homologada segtin normativa vigente y
marcado CE.

Marcas: Frontmatec - Accles & Shelvoke, Allflex
Genetica Tst/Tsu, Chevillot, GloballD, Iconix,
Kima, McLintock, N.J. Phillips, SCR, Sira,
Sterimatic, Weber.

BANSS GMBH

BANSS

NEW MEAT TECHNOLOGIES

5 Industriestr. 4
D-35216 BIEDENKOPF (Germany)
T +49 (0) 6461-705-0
www.banss.de
Representante en Espaiia:
JUELCONCEPT
T +34 937 060 397
sales@juelconcept.com
www.juelconcept.com

Instalaciones completas para mataderos y salas
de despiece. Box de sacrificio ritual. Depiladoras
y maquinas de depilado. Desolladoras y
despellejadoras. Flageladoras.

delacarne 2022

BASIC CONNECTION SYSTEMS, S.L.

B(Gsrems
RIVACOLD

= C/ Juli Galve Brusson, 9-11
P.l. Badalona Sud
08918 BADALONA (Barcelona)
= 902 431 214
marketing@e-bcsystems.com
www.e-bcsystems.com

Camaras de congelacion y congeladores.
Humidificadores y deshumidificadores.
Secaderos para jamones y embutidos. Ttneles de
congelacion. Ttineles de refrigeracion. Control de
humedad. Control de temperatura.

Marcas: Bc Systems, Rivacold, Vitrifrigo, Pego.

Cuadro directivo:
+ Albert Bosch, CEQ, bosch@e-bcsystems.com

BECKER IBERICA, S.A.

@ BECKER

5 Calle Masia Nova 3-5, Nave E,

P.I. Santa Magdalena

08800 VILANOVA | LA GELTRU (Barcelona)
T +34 938 165 153
comercial@becker-iberica.com
www.becker-iberica.com

Becker Iberica es un fabricante aleméan de
equipos de vacio, lider en el sector del envasado.
Nuestros equipos de vacio tienen los tiempos de
evacuacion mas rapidos del mercado con una
durabilidad avalada por mas de 130 afos de
experiencia en el mercado.

Marcas: Becker U5. Becker 05.

Cuadro directivo:

* Mario Peralta, Director General,
peralta@becker-iberica.com

+ Rafael Martinez, Director Comercial,
martinez@becker-iberica.com,
T 646 597 944

+ Sergio Arroyo, Técnico Comercial,
arroyo@becker-iberica.com, @ 636 111 666

BELCA, S.A.

©BELCA

54 Poligono Industrial Urtaki, nim 42
20150 ADUNA (Navarra)

= 900 600 666

belca@belca.es

www.belca.es

Mas de 30 afos diseiiando y fabricando lineas y
maquinas para envasado en todos los sectores
productivos y en la mayoria de las tecnologias de
packaging. Somos una Empresa Familiar con un
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Equipo altamente especializado y los Medios mas
avanzados para disedar, fabricar y dar servicio en
sus procesos de envase de su Empresa.

BELGRAF IBERICA

57 Avda. de Redondela, 60 bajo
36320 REDONDELA (Pontevedra)

T +34 986 335 022

info@belgraf.com

www.belgraf.com

Cintas de transferencia térmica (RIBBON).
Etiquetas. Tintas y disolventes de uso general y
especificos para cada situacion.

BELSATI SISTEMAS

5= Avda. Catalunya, 37

08338 PREMIA DE DALT (Barcelona)
T +34 639 653 051
jbeltran@belsati.com
www.belsati.group/

Proveedores de tecnologia para la industria 4.0

BELTING LAB
UCERSA TECHNOLOGY S.A.

= Calle de San Jaime, 198
12550 ALMAZORA (Castellén)
T +34 964 503 330
info@ucersa.com
www.beltinglab.com

Instalaciones completas para refrigeracion
industrial. Instrumentacién de laboratorio. Cintas
transportadoras.

BERENGUER ENGINYERS, S.L.

8
NGINYERS

ENGINYERIA AGROINDUSTRIAL

4 C/ Narcis Blanch, N°41, Ter. A
17003 GIRONA

T +34 972207 141

berenguer@berenguer.org

www.berenguer.org

Ingenieria y consultoria especializada en la
industria agroalimentaria.

BETTCHER INDUSTRIES, GMBH

una mayor eficiencia de corte con mejoras
medibles en el rendimiento. El despellejador
Quantum garantiza un mejor rendimiento de
despellejado y un funcionamiento mas silencioso
gracias al Quantum® High-Speed Motor y
Driveline. Funcionando con energia eléctrica, la
herramienta puede ahorrar hasta un 90 por ciento
del consumo de energia, un ahorro importante en
la industria de procesamiento de la carne.

Marcas: Quantum Flex Trimmer, Quantum
Skinner.

Cuadro directivo:

+ Giancarlo Fioravanti, Customer Service
Manager, giancarlofioravanti@bettcher.ch,
T +34932200 781

BIOMERIEUX ESPANA, S.A.U.

5= Manuel Tovar, 45-47

28034 MADRID
T +34 913 581 142
comunicacion.industria@biomerieux.com
www.biomerieux-industry.com

Control microbioldgico: kits, tiras reactivas.
Material de laboratorio. Control de la higiene
microbioldgica

BIZERBA IBERIA ESPANA, S.A.U.

BIZERBR

=3 C/ Herreros 42. Pol. Ind. Los Angeles
28906 GETAFE (Madrid)

o 900 801 109

marketing@bizerba.es

www.bizerba.com/es_es/inicio

Marcas: Bizerba.

Cuadro directivo:

* Salvador Prat, Director General,

info@bizerba.es

José Manuel Gonzalez, Director General

Adjunto. Director Financiero, info@bizerba.es

+ José Miguel Morales, Director de

Transformacion Digital, marketing@bizerba.es

Juan Blas Vazquez, Director Técnico,

service@bizerba.es

* Antonio Garcia Ruiz, Director de Producto,
antonio.garcia@bizerba.es

+ Juana Guerrero, Directora de Logistica,
juana.guerrero@bizerba.es

BLASAU, S.L

BETTCHER

the Pioneer in Trimming

= PilatusstraBe 4

06036 DIERIKON (Switzerland)
T +34 932 200 781
giancarlofioravanti@bettcher.ch
www.bettcher.com/es

Flexible, fiable y mas eficiente - estas cualidades
describen a la perfeccion la recortadora Quantum
Flex de Bettcher Industries Inc. La interfaz
optimizada entre la cuchilla y la carcasa ofrece

230 eurocarne n° 312

Blasau

5 Ctra. d'Olot, 80
17174 SANT FELIU DE PALLEROLS (Girona)
T +34 972 444 010
comercial@blasau.com
www.blasau.com

Maguinaria e instalaciones completas para lineas
de sacrificio de vacuno, porcino, ovino y salas de
despiece. Estudios de optimizacion del sistema
productivo de los mataderos y salas de despiece
para aumentar en rendimiento e higiene.

Directorio de proveedores

BRENNTAG NUTRITION

5 BRENNTAG

53 C/ Tuset, 8

08006 BARCELONA
T +34 932184 404
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.com/food-nutrition

Distribucion de materias primas, ingredientes y
aditivos para la industria alimentaria. Ofrecemos
numerosos servicios personalizados para mejorar
la competitividad de nuestros clientes: amplio
conocimiento en el desarrollo y elaboracién de
productos, asistencia técnica, solvencia y calidad
en las marcas de nuestros proveedores,
innovadoras soluciones logisticas, certificacion
FSSC 22000. Contamos con un laboratorio de
aplicaciones para formaciones y desarrollo de
producto. Realizamos controles exhaustivos de la
materia prima mediante andlisis y auditorias
externas a nuestros proveedores.

Cuadro directivo:

+ Ndria Nieto Lifidn, Business Unit Manager Food
& Nutrition, alimentacion@brenntag.es

+ Judith Campa, Assistant Business Area
Manager Nutrition, judith.campa@brenntag.es

BUREAU VERITAS IBERIA, S.A.U

BUREAU
VERITAS

= Valportillo, 13, 22-24,
Pol. Ind. La Granja, Edif. Caoba
28108 ALCOBENDAS (Madrid)
= +34 912702200
infoesp@es.bureauveritas.com
www.bureauveritas.es

Bureau Veritas es una empresa de servicios
"Business to Business to Society". Nuestra mision
es generar confianza entre empresas,
autoridades publicas y consumidores. Como lider
mundial en servicios de auditoria y certificacion,
apoyamos a nuestros clientes para que sean mas
eficientes, mas metddicos y mas confiables en su
camino hacia negocios y un mundo mas
sostenible. La sostenibilidad esta integrada en
nuestra estrategia, en nuestra organizacion y en
todos nuestros negocios.

Cuadro directivo:

+ Adrian Martinez Bazaga, Market leader Food
Sm Kam & Market Leaders,
adrian.martinez@bureauveritas.com,

T + 3462759 46 65
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BUSCH VACUUM SOLUTIONS

BH CH VACUUM
US SOLUTIONS

5 Jaume Ferran 6 - 8 Pol. Ind. Coll De La Manya
08403 GRANOLLERS
(Barcelona)

T +34938 616 160

busch@buschiberica.es

www.buschiberica.es

Busch es uno de los mayores fabricantes de
bombas de vacio, soplantes y compresores del
mundo. Nuestros productos incorporan la
tecnologia de vacio y sobrepresion mas avanzada
del mercado.

Marcas: Busch.

Cuadro directivo:

* Pepi Benito, Directora general.

* Ramiro Travé, Director comercial.

+ Joan Sans, Director sistemas.

* Itziar Guesalaga, Responsable de marketing.

CABINPLANT A/S

Cabinplant

5 Roeshjergvej 9
DK5683 HAARBY. ASSENS
(Denmark)
= +45 63732020
cpi@cabinplant.com
www.cabinplant.es

Representante en Espaiia:
JUELCONCEPT
T +34 937060 397
sales@juelconcept.com
www.juelconcept.com

CADENA DEL FRED, S.L.
CADENA DEL FRIO

1 C. de Manzanares, 4
28005 MADRID

o +34 932 429 015

info@cadenadelfrio.es

www.cadenadelfrio.es

CADENAS Y DERIVADOS, S.A.
(CADERSA)

cadersa

CADENAS Y DERIVADOS, S.A.

1 C/ Bes6s, 10-11
08291 RIPOLLET
(Barcelona)

T + 34936 923 950

cadersa@cadersa.es

www.cadersa.es

Diciembre 2022

Cadersa se dedica desde 1974 a la construccion
de cadenas especiales. Dentro del sector carnico,
hemos crecido junto con los mataderos en estos
Gltimos aios y hemos llegado a una gran
especializacion en la construccion y
conocimiento de las cadenas de este sector.
Asesoramos sobre el disefio y construimos
cadenas y ruedas para todas las fases del
proceso, desde los aturdidores hasta las camaras
de frio, obteniendo asi el maximo rendimiento
segun las necesidades de cada instalacion.

CARNOTEX SA DE CV

CARNOTEX(

TECNOLOGIA CARNICA

5= Dr. Federico Sotelo 2, Microparque Industrial
83118 HERMOSILLO. SONORA
(México)

T +52 662 261 7999

carnotex@gmail.com

www.carnotex.com

CARNOTEX es sindnimo de calidad y servico
desde 1987, con soluciones en maquinaria de
proceso y empaque, materiales para empaque y
materias primas, servicio técnico y refacciones.

CERTIFICADORES DE CALIDAD, S.L.
CALICER

("ALICER

CERTIFICADORES DE CALIDAD

=1 Hoces del Duratén, 13, 1° izq.
37008 SALAMANCA

T +34 923 192 238

calicer@calicer.com

www.calicer.com

Si quiere diferenciarse, certifique su actividad
con CALICER. Su experiencia y habilidad lleva a
las empresas a elegir CALICER como aval de su
producto. Si esta interesado en la exportacion,
CALICER ofrece: certificacion del Protocolo RD
993/14 de exportacién. Con Acreditacién de
ENAC para la Norma Ibérico, ETG Jamén Serrano,
SAE exportacién, queso.... La cantidad de
referencias y clientes dan idea de la capacidad y
destreza de CALICER para obtener la
certificacion. Si quiere que su empresa sea
espejo en el que otros se miren, contacte con
CALICER.

Marcas: Calicer.

Cuadro directivo:
+ Sebastian Vidal Martin, Gerente,
calicer@calicer.com
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CHEMITAL, S.A.U.

HEMWITA

54 Polig. Ind. Sant Pere Molanta.
Avda. Mare de Deu de Montserrat, 14-22
08799 OLERDOLA (Barcelona)

T +34 937 861 253

chemital@chemital.es

www.chemital.es - www.chemitalfood.com

Chemital S.A.U, con mas de 30 afos de
experiencia, esta especializada en la produccion
de ingredientes y aditivos para la industria
cérnica. Su departamento técnico esté orientado
al desarrollo de productos segtin las tendencias
del mercado, aportando ideas innovadoras para
la elaboracién de productos cérnicos frescos,
fermentados, cocidos, mas sanos y saludables.

Marcas: Artelac, Artemix, Artemul, Articoat,
Artifibra, Artifos, Artinox, Artisalt, Artisang,
Artisoy, Chemgel, Chemital-P, Coprosal,
Extracto De Especias, Inbac, Infun, Nitral,
Prosolac, Sinox, Spicebac Sulac,Yeastop,
Artinat, Artinutra.

Cuadro directivo:

+ Silvia Trudda, Directora de Dpto de
Alimentacion, strudda@cqmasso.com

+ Javier Garcia Pina, Director de [+D+i,

info@chemital.es

Javier Gonzélez, Director técnico,

jgonzalez@chemital.es

Radl Parras, Director de exportacion Europa-

Asia-Oceania, rparras@chemital.es

Alfonso Redondo, Director de exportacion

América Latina, aredondo@chemital.es

Eugenio Moya, Director comercial Espana-

Portugal, emoya@chemital.es

CHR. HANSEN, S.L.

Improving food & health
5= Calle De La Fragua, 10

28760 TRES CANTOS (Madrid)
T +34 629 487 142

espoba@chr-hansen.com
www.chr-hansen.com

Fundada en Copenhague en 1874 presente en 140
paises, somos proveedores globales de
biotecnologia basada en ingredientes para los
sectores de alimentacion, salud, farmacia y
agricultura. Fabricamos cultivos, enzimas,
probidticos y colorantes naturales. Gestion
integral desde productos innovadores y procesos
de produccién hasta la propiedad intelectual de
nuestros productos. Dentro de la industria carnica
tiene fabrica propia de fermentos camicos en
Alemania, de carmin en Perd y de otros colorantes
naturales en Dinamarca. Ofrecemos soluciones a
medida segun las necesidades.
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Marcas: Hansen.

Cuadro directivo:
+ Albert Vila Sufie, Business Manager South West
Europe M&PF Cultures esavi@chr-hansen.com

CHRISTEYNS ESPANA

@

CHRISTEYNS

5 Poligono Industrial Raconc,
¢/ Cientifica Margarita Salas Falgueras, 2
46729 ADOR
(Valencia)
T +34 962 871 345
info.es@christeyns.com
www.christeyns.com

CHRISTEYNS Espaiia ofrece soluciones
innovadoras y eficaces a los problemas
especificos de higiene de las industrias
alimentarias, asi como de las explotaciones
ganaderas, a través de una amplia gama de
productos, equipos y servicios disefiados para la
correcta limpieza y desinfeccion de las
instalaciones. Disponemos de una completa
gama de equipos y productos detergentes,
desinfectantes y lubricantes, formulados
atendiendo a las necesidades de cada tipo de
industria.

Marcas: MIDA, Betelene, Betelclean, TBF, SBI
(Servicio De Bioseguridad Integral), SHI
(Servicio De Higiene Integral Certificado).

Cuadro directivo:

+ Ramon Bert6, Director General.

+ Manuel Berté, Director financiero y de RRHH.

+ Juan José Canet, Director Técnico Comercial.

+ José Antonio Pérez, Director de Expansién y
Grandes Cuentas.

+ Fernando Lorenzo, Director de Innovacion y
Calidad | R&D Manager Food Hygiene
Christeyns.

+ Salvador Morell, Director de Produccion y
Logistica.

CIJAM (CONSULTORIA
INFORMATICA JAM, S.L.)

5 Silvestre De Edeta, 16 B

46160 LLIRIA

(Valencia)
T +34 962 717 025
registros@consultorainformatica.com
www.cijam.com

En CIJAM somos especialistas en la gestion de
industrias carnicas y del sector agroalimentario
en general. Desarrollamos soluciones software
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de trazabilidad integradas con distintos ERP's
(Aplicaciones de gestion) con el objetivo de
multiplicar la productividad y ahorrar costes. En
CIJAM tenemos un avanzado software de
cérnicas, ademas de software para toda la
gestion carnica necesaria en empresas del
sector.

Marcas: Cijam.

Cuadro directivo:

+ Juan Angel Molina, Director,
direccion@cijam.com

+ Ketherin Cassol, Dpto. Exportacion,
export@cijam.com

+ Marilia Boix, Dpto. Marketing,
marketing@cijam.com

CIMA & ISHIDA

CIMA

5 11 Kettles Wood Drive - Woodgate Busines
B32 3DB BIRMINGHAN
(United Kingdom)

@ +44 (0)121 6077700

info@ishidaeurope.com

www.ishidaeurope.com/eu/en/

Representante en Espaiia:
CIMA
T +34 932 469 405
cima@cimasa.com
www.cimasa.com

Ishida Europe es un lider mundial en el disefio,
fabricacion e instalacion de soluciones
completas con lineas de pesaje y de envasado
para la Industria alimentaria.

Marcas: Ishida Europe.

CLEAN WATER TECHNOLOGY

5 Pol. Ind. Ibarluze 57B, Zikufiaga bailara, pab 8
20120 HERNANI (Guipuzcoa)

T +34 943 049 906

info@cwt-global.com

www.cwt-global.com

Ingenierias. Instalaciones completas para
tratamiento de aguas residuales. Depuracién de
aguas.

CLEANITY

Cleanity ©

4 Pol. Ind. de Cheste, vial 6
46380 CHESTE
(Valencia)

= +34 962 514 153

info@cleanity.com

www.cleanity.com

Cleanity es una empresa especializada en
soluciones integrales de higiene industrial para el
sector de Alimentacién y Bebidas y Horeca. La
apuesta de Cleanity por la [+D+i representa la
sefa de identidad de una empresa pionera que se

Directorio de proveedores

ha convertido en sindnimo de seguridad, eficacia,
innovacion y confianza en el sector de la limpieza
profesional. Su misién es contribuir a garantizar
la sequridad alimentaria para proteger la salud y
la calidad de vida de las personas.

Marcas: Premium, Bio, Basics, Caps, Ecotech Y
Essence.

Cuadro directivo:

+ Mariam Burdeos, Directora General,
mariam.burdeos@cleanity.com
Alexandre Martinez, Director de Cleanity
Solutions y Services,
alex.martinez@cleanity.com
Antonio Alberola, Director de Producto,
Innovacion y Cleanity Recycling,
antonio.alberola@cleanity.com
+ Angela San Marcelino, Directora de Finanzas,

angela.sanmarcelino@cleanity.com

COLUSSI ERMES

€

COLUSSI ERMES

Advanced Washing Systems

= Via Valcunsat 9
33072 CASARSA DELLA DELIZIA Pordenone
(rtaly)

T +39 043486309

info@colussiermes.it

www.colussieremes.com

Colussi Ermes es lider en la produccion de
instalaciones de lavado para la industria
alimentaria, con mas de 6000 instalaciones
realizadas en todo el mundo. Soluciones y
sistemas de lavado innovadores que ofrecen un
ahorro real de agua, energia y productos
quimicos.

Colussi Ermes tiene siempre la respuesta
adecuada para cualquier necesidad de lavado,
porque puede adaptar sus productos a los
valores de produccion o eficiencia solicitados:
desde el lavado al secado, desde la
automatizacion al tratamiento de productos
alimentarios.

COMERCIAL ELISEO ANDUJAR, S.L.

ANDHER"®

5 Pol. Ind. Alces-Fase 3. C/ Airén B5-B7
13600 ALCAZAR DE SAN JUAN
(Ciudad Real)

T +34 926 562 473

info@andher.com

www.andher.com

ANDHER fabrica, comercializa y mantiene todo
tipo de maquinaria para la fabricacién de
embutido, principalmente atadoras de embutido
por hilo continuo, ademas de novedosos
sistemas como el “accesorio para extraer el aire
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del embutido” y “alimentador de tripas”,
adaptables a cualquier embutidora. Todas
nuestras maquinas se fabrican en serie con los
mejores materiales y las dltimas tecnologias en
mecanizacion y electrénica, pudiendo garantizar
asi la maxima calidad en el producto final.

Marcas: Andher.

Cuadro directivo:
+ David Anddjar Vila, Gerente,
david@andher.com

CONGOST PLASTIC, S.A.

=3 Cami de la Rovira s/n
08187 SANTA EULALIA DE RONGANA
(Barcelona)
T +34 938 448 684
congost@congost.com
www.congost.com

Congost Plastic S.A. es una empresa fabricante
de cajas, cubetas, palets, contenedores, losetas y
bases rodantes, articulos que son idéneos e
indispensables para la industria carnica.
Utilizamos las dltimas tecnologias en los
procesos de fabricacién y podemos implantar
sistemas de identificacion RFID en cajas,
cubetas, palets y contenedores.

Marcas: Congost.
Cuadro directivo:

+ Oscar Sanz Miguel, Director comercial,
osanz@congost.com

CONSOL

& Unit 13 Waterloo Park
B50 4JG. BIDFORD ON AVON. Warwickshire
(United Kingdom)
www.convergingsolutions.co.uk

Sistemas de alineacion y diversion de envases
para todo tipo de sistemas de envasado
horizontal. Alineadores. Apiladores de envases
Pack Stacker. Dispensadores de almohadillas
absorbentes de liquidos Drip Pad Dispenser.

CONTROLPACK, S.L.

CONTROLPACK

PACKAGING MANUFACTURE SYSTEM

5 Ctra. Ulldecona, Km 13,5
43560 LA SENIA
(Tarragona)

T +34 977 713 562

info@controlpack.com

www.controlpack.com

Somos una empresa con mas de 30 afos de
experiencia dedicados exclusivamente a la
comercializacion de soluciones para la
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optimizacion de los procesos de embalaje.
Nuestro Departamento Técnico y Comercial
dispone de una amplia experiencia en multitud de
sectores y aplicaciones, donde hemos
desarrollado todo tipo de proyectos y estudios
personalizados de ahorro de costes en el final de
linea.

Marcas: Controlpack, Robopac, Graco, Tim,
Ranpak.

CONVER AUTOADHESIVOS S.A.

5 08520 LES FRANQUESES DEL VALLES
(Barcelona)

T +34 938 491 866

alex@conver-autoadhesivos.com

www.etiquetaslinerless.com

Balanzas, basculas y sistemas de pesaje.
Codificacion y etiquetado. Etiquetadoras.

CORETI

5 Pol. Ind. Bergondo,
C/ Guisamo Parcela B-7
15165 BERGONDO
(A Corufia)
T +34 981 795 622
mdeza@coreti.com
www.coreti.com

Etiquetas.

CRAEMER GMBH

C

CRAEMER

= Brocker Strasse 1
D-33442 HERZEBROCK-CLARHOLZ. NRW
(Germany)

T +49 05 245 430

info@craemer.com

WWww.craemer.com/es

El Grupo Craemer, con su sede principal en
Alemania, es uno de los principales fabricantes
mundiales de soluciones logisticas duraderas,
con mas de 50 afos de experiencia en el
procesamiento de plasticos. Su cartera también
incluye productos plasticos ideales para la
industria carnica: palets higiénicos y una amplia
gama de contenedores de transporte y
almacenamiento, desde cajas apilables,
contenedores redondos y cubetas, hasta palet
boxes. Todos los productos de Craemer
impresionan por su calidad probada y estan
hechos de polietileno de alta calidad que cumple
los requisitos mas estrictos.

Marcas: Craemer, Palgrip®

Cuadro directivo:
+ Alexander Gallardo, Area Sales Manager,
info@craemer.com, & +49 160 3705887
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CRUELLS TALLERES S.L.

= Pere Llosas 4
17800 OLOT
(Girona)

T +34 972 260 531

cruells@cruells.net

www.cruells.net

Desde hace mas de 50 afios viene desarrollando
y mejorando sus productos para la industria
cérnica, tal como Guillotinas, Cutters,
Descortezadoras y diversas maquinas que
facilitan el Deshuesado de jamones y paletas. La
constante investigacion y experiencia han dado
como resultado unos equipos con una excelente
relacién calidad / precio / prestaciones, siendo
extraordinariamente competitivos en los
mercados nacional e internacional, gozando de
un gran prestigio en el sector, y dirigidos a la
solucién de las necesidades de los clientes.
Somos Distribuidores de las firmas alemanas
NOCK y WIEGAND.

Marcas: Cruells, Nock, Wiegand.

Cuadro directivo:
* José Cruells, Gerente, cruells@cruells.net
+ Joaquin Pérez, Comercial, cruells@cruells.net

CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.

CSB-SYSTEM

5= Cami de Corbins, 7
25005 LLEIDA

T +34 973 282 738

info.es@csh.com

www.csh.com

Soluciones de software especificas del sector
carnico para el control, la gestién operativa y
estratégica de la empresa. Optimizacion y control
de procesos: Trazabilidad, gestion de calidad,
clasificacién, PPS, matanza y despiece,
optimizacion de formulas, célculo de despiece y
productos, gestion de valores nutritivos,
marcacion integrada de precios, etc. Con la
solucion de ERP de CSB-System para el sector
carnico se beneficia de un nico sistema para
gestionar todos sus ambitos corporativos.

Marcas: Csb Industry Erp, Csb Factory Erp, Csh
Basic Erp, Csh Linecontrol, Csh Web App, Csh
Vision, Csb Everywhere®©, Csh Services , Csh
Industry Hardware, Csb Automation.

Cuadro directivo:

+ Stefan Zilken, Director Gerente,
info.es@csh.com

* Pedro Susarte, Ventas,
pedro.susarte@csb.com

« Carmen Zarza, Marketing,
carmen.zarza@csb.com
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CTC - CENTRO TECNOLOXICO
DA CARNE

=CTC

centro tecnoléxico da carne

= Parq. Tec. de Galicia. Avenida Galicia n° 4
32900 SAN CIBRAO DAS VINAS (Orense)

T +34 988 548 277

info@ceteca.net

www.ceteca.net

El Centro Tecnoldgico de la Carne es una
fundacion de interés gallego que pretende
dinamizar y mejorar la capacidad competitiva del
sector agroalimentario de Galicia. Su actividad se
organiza en torno a cuatro ejes fundamentales de
actuacion: -Fomentar la Investigacion, el
desarrollo tecnoldgico y la innovacion (1+D+i). -
Coordinar el asesoramiento y la transferencia
tecnoldgica, para una eficiente utilizacion de los
medios tecnoldgicos. -Asistir al sector en los
procesos de adaptacion y contribuir a mejorar las
técnicas de gestion productiva. -Formacion
profesional de los recursos humanos.

CUNOVESA GROUP

cunovesd

GROUP

5= Arquebisbe Alemany, 38, Despacho 4
08500 VIC (Barcelona)

T +34 938 897 077

info@cunovesa.com

WWW.cunovesa.com

Somos una compaiia orientada a soluciones
integrales de ingenieria y construccién para la
industria agroalimentaria. Ofrecemos soluciones
para toda la vida (til de un proyecto: consultoria,
seguridad alimentaria, instalaciones y
mantenimiento y eficiencia energética.

Cuadro directivo:

* Josep Novellas, CEO,

josep.novellas@cunovesa.com,

T 65092 96 04
+ Josetxu Ruiz, Director de Delegacion Norte,
josetxu.ruiz@cunovesa.com, & 67169 77 77
Oriol Escudé, Gerente Comercial,
oriol.escude@cunovesa.com, & 627 80 04 71
Anna Garriga, Responsable de marketing y
comunicacion, anna.garriga@cunovesa.com,
T 687860362

DANISH TECHNOLOGICAL
INSTITUTE SPAIN, S.L.

<< huna
Ky RN
®

= Avda. Mossen Jaume Soler, 56
43820 CALAFELL (Tarragona)

T 685512183

edm@dmri.es

www.dmri.es
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DTI-Nuna Solutions es una empresa dedicada a la
creacion de aplicaciones informaticas para la
automatizacion y el control absoluto durante
toda la cadena de valor en la produccién de carne
de cerdo. Nuestras aplicaciones estan totalmente
integradas entre ellas y garantizan: Trazabilidad,
optimizacidn, aprovechamiento 6ptimo del
producto, Nuestro ambito de intervencion es
global: seguridad biosanitaria, rentabilidad
econdmica y control permanente de los procesos,
desde la cria hasta la distribucion. Nuestro
objetivo: conseguir el maximo beneficio.

Marcas: Teknologisk Institute, Nunasolutions,
Biofarmcheck, Porkchain.

Cuadro directivo:

* Eduard Martinez, CEO, edm@dmri.es,
T 685512183

+ Jordi Molins, Sales manager,
molins.jordi@dmri.es, & 613 676 630

DANTECH FREEZING SYSTEM PTE.
LTD. - DSI FREEZING SOLUTIONS A/S

CR
:“s:“n'\'\‘\\

L
[y

°
s DANTECH
“e® Freezing Systems
\. 2 ®

AR

K ‘n“\

ALY
. \.. .

5= Terndrupvej 81
DK-9460 BROVST (Denmark)
= (4) 013-6960
info@dantechfreezing.com
www.dantechfreezing.com
Representante en Espaiia:
JUELCONCEPT S.L.
T 937 060 397
sales@juelconcept.com
www.juelconcept.com

Camaras de congelacion y congeladores. Ttneles
de congelacion.

DAT-SCHAUB SPAIN

DAT-Schaub Spain

54 C/ Artesania 36

46930 QUART DE POBLET (Valencia)
= 961 525 080
info@dat-schaub.es
www.dat-schaub.es

DAT Schaub Spain esta especializada en la
produccion y comercializacion de tripa natural
para la elaboracién de embutidos y la gestion de
visceras blancas y rojas porcinas.

Marcas: DAT-Schaub Spain, Gallent Casings,
Agrimares, DAT Schaub Gallent

Cuadro directivo:

+ Daniel Céspedes, CEO

+ Vicente Gallent, CCO

* Paco Iranzo, Sales Manager

* Rubén Gallent, Purchase Manager

Directorio de proveedores

DAWSONGROUP TCS IBERICA, S.L.

= Passeig del Rengle 5, 72
08302 MATARO
(Barcelona)

= 930153514

info@dawsongroup.es

www.dawsongroup.es

Instalaciones completas para refrigeracion
industrial. Instalaciones completas para sistemas
de almacenamiento y preparacion de pedidos.

DEON
(TAESA GRUPO INDUSTRIAL)

cOUiPO0)

De®N»

DEPURAGON 3i0LOGICA iNDUSTRIAL

5 09400 ARANDA DE DUERO (Burgos)
T +34 947 510 624
deon@taesa-gi.com
www.taesa-gi.com

Plantas depuradoras compactas en acero
inoxidable especialmente disefiadas para la
industria carnica.

DIBAL

—

=J Astintze 26 P.1. Neinver
48160 DERIO
(Vizcaya)
T +34 944 521 510
dibal@dibal.com
www.dibal.com

La gama de productos DIBAL, tanto los
destinados al comercio, como los enfocados a la
industria, es una de las mas extensas del sector
del Pesaje y Etiquetado. ¢El motivo? Ofrecer a
nuestros clientes SOLUCIONES a sus necesidades
concretas.

Marcas: Dibal.

DIVERSEY ESPANA

=1 Antonio Machado, 78 - 80 32 planta,
Edificio Australia
08840 VILADECANS
(Barcelona)
= 902 010 602
info.es@diversey.com
http://diverseysolutions.com/es

Productos de limpieza e higiene.
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DINOX, S. L.

DOMCA, S.A.

JiNOX

washing solutions

5 Zona Industrial Pont Xetmar, Calle C, 16-18
17844 CORNELLA DE TERRI (Girona)

= +34972594077

dinox@dinox.es

www.dinox.es

Soluciones personalizadas para lavado y secado

industrial.

Marcas: Dinox.

Cuadro directivo:

* Luis Masanas Mir, Gerente,
Imasanas@dinox.es, & 609 382 130

+ Carlos Mateo, Comercial, cmateo@dinox.es,
T 619761925

+ Stephanie Haag, Export, export@dinox.es,
T 606907 299

DIVERSIATEC, S.L.

=3 Calle Newton n° 1 Edificio 1, Naves 12-13
P.I. M-50 SUR - 28914 LEGANES (Madrid)

= +234 911 266 627

info@diversiatec.com

www.diversiatec.com

Ingenierias. Instalaciones completas para
industrias alimentarias. Instalaciones completas
para industrias carnicas.

DJM FOODPROCESSING B.V.

DM

FOOD PROCESSING

N
\\J

= De Rietkraag 7 + 8082 AELBURG (Netherlands)
T +31 52565 2088

info@djmfoodprocessing.nl
www.djmfoodprocessing.nl

Representante en Espaiia:
DORDAL, S.A
T +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Més de 40 afios de excelencia en la construccion
de maquinas DJM Food Processing se fundd en
1978 y en las tltimas décadas se ha convertido
en uno de los principales actores del mercado
mundial de maquinas de produccion de comida
rapida, comida preparada, comida para mascotas,
vega-food y mucho mas. Con una amplia gama
de maquinas, DJM ofrece soluciones para todas
las etapas de produccion, desde la entrada de la
mezcla de productos hasta el producto
terminado.
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DOMCA

5= Camino de Jayena, 82
18620 ALHENDIN
(Granada)

T +34 958 576 486

info@domca.com

www.domca.com

Con mas de 40 afios de experiencia y habiendo
desarrollado productos de referencia en todos los
sectores de la industria agroalimentaria, en
DOMCA trabajamos ajustandonos a las
necesidades del cliente, ofreciendo un servicio
totalmente personalizado que permite desarrollar
soluciones eficientes, rentables e innovadoras.

Marcas: Domca.

Cuadro directivo:

+ Ana Maroto, Gerente,
amaroto@domca.com

+ Carlos Cobo, Responsable Sector Carnico,
carloscobo@domca.com

+ Enrique Guillamén,
Responsable Técnico,
eguillamon@domca.com

+ Alberto Bafios, Responsable I+D,
abarjona@domca.com

DORDAL, S.A.

dordal

5 C/ Catalufia, 22 Pol. Ind. Can Oller
08130 SANTA PERPETUA DE MOGODA
(Barcelona)

T +34 935 443 800

dordal@dordal.com

www.dordal.com

Venta de maquinaria para la industria
alimentaria, comercializando las mejores firmas
de prestigio internacional, ofreciendo a nuestros
clientes calidad, compromiso, confianza y
cooperacion mutua, para poder ofrecer la mejor
solucion tecnoldgica adaptada a sus
necesidades, trabajando bajo los méaximos
niveles del mercado actual. Gracias a la
experiencia de mas de tres décadas, hemos
logrado una total especializacion y
personalizacion, y asi proporcionar a nuestros
clientes el valor afadido que nos brinda nuestra
experiencia y la tecnologia de primer nivel.
Marcas: Asgo, Dordal, Fomaco, Frigomeccanica,
Grasselli, Holac, Inox-Meccanica, Kt, Laska,
Magurit, Mauting, Vemag, Djm.
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Cuadro directivo:

+ Ramoén Dordal Caralt, Consejero delegado,
ramon@dordal.com

+ Angels Dordal Caralt, Consejera delegada,

nani@dordal.com

Moisés Altay6 Morral, Director de compras y

oficina de ventas, moises@dordal.com

Valenti Santfeliu Dengra, Director de

proyectos, valentin@dordal.com

+ Ramon Calvet Amo, Director comercial,
r.calvet@dordal.com

ELS, EUROPEAN LABELLING SYSTEM

5 Dammstr, 21
D-33824 WERTHER/WESTF
(Germany)
sales@els-gmbh.de
www.els-gmbh.de

Sistemas de etiquetado

EMO

5 Pol. Ind. Can Calderon. Avda. Siglo XXI 59
08840 VILADECANS
(Barcelona)

T +34 936 357 070

info@emosa.com

WWw.emosa.com

Instalaciones completas para elaboracion de
jamoén curado. Instalaciones completas para
industrias alimentarias. Instalaciones completas
para industrias carnicas.

EPROM, S.A.

eprom

5 Ctra. Castellar, 544.
Poligono Industrial Can Petit
08227 TERRASSA
(Barcelona)

T +34 937 350 283

info@epromsa.com

WWW.epromsa.com

Con mas de 35 afios de trayectoria, en Eprom
somos distribuidores oficiales en exclusiva de
Irinox, marca lider en envolventes de acero
inoxidable para sectores que exigen maxima
higiene y durabilidad. Fabricada en acero AISI
304 y AISI 316L y certificada por la FDA.
Contamos con una amplia gama de cajas,
armarios y accesorios para responder a las
necesidades de cada proyecto. Con el objetivo de
ofrecer una experiencia personalizada, en Eprom
disponemos de un servicio de asesoramiento,
diseiio, fabricacién y mecanizacion a medida.

Marcas: Irinox, Pizzato, Autonics, Giovenzana,
Aeco, Ts Electric.

Cuadro directivo:

« Pascual Ruiz, Director de operaciones,
pascu@epromsa.com
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ERY FOOD MACHINERY

ERY

Food
Machinery ™

= Miniska 6
50-868 WARSZAWA
(Poland)
T +34 643 797 802
pablo@eryfood.com
https://eryfood.com/es

ERY es una empresa que esta especializada en
compra, venta y servicio técnico de maquinas
para industria alimentaria y carnica. Nuestro
compromiso y experiencia en el sector nos
permite ofrecer un servicio de calidad. Optamos
solo por los mejores productos de segunda mano
en campo de maquinaria de procesamiento y
envasado de los alimentos.

ESECE CALDERAS INDUSTRIALES
ESECE GROUP

5= ¢/ Del Vapor 46. Pol. Ind. La Ferreria
08110 MONTCADA | REIXAC
(Barcelona)

T +34 937 802 708

d.otero@esecegroup.com

Wwww.esecegroup.com/es/

Construccion y obra civil. Ingenierias. Paneles y
aislamiento.

ESPERA IBERICA, S.A.

=J Fresadora, 2. Pol. Ind. Sta. Ana
28522 RIVAS VACIAMADRID
(Madrid)

T +34 916 666 778

info@esperaiberica.es

WWW.espera.com

ESPERA. Un paso adelante. Lideres en el
etiquetado peso-precio de alimentos
preenvasados, sabemos lo que es importante en
el funcionamiento diario. Nuestros sistemas
estan en constante evolucion, satisfaciendo cada
una de las necesidades de nuestros clientes en
Espana y en todo el mundo. Con mas de 90 afos
de experiencia sabemos de primera mano la
tendencia del mercado logrando ser lider
innovador.

Marcas: European Labelling Systems, E.S.L.,
Espera, Easy Print.

Cuadro directivo:

+ Jorge Valls, Managing Director

+ Raul Martin, Sales Manager,
rmartin@esperaiberica.es
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ETIQUETAS Y GRAFICAS DEL VINALOPO, S.L.

5 Partida de Les Creus 9
03450 BANYERES DE MARIOLA
(Alicante)
T +34 966 567 098
info@etiquetasvinalopo.com
www.etiquetasvinalopo.com

Fabricacion de envases flexibles ya formados en
tipo bolsa doypack o stand up. Fabricacion de
etiquetas adhesivas simples y booklet.

EUROFINS ANALISIS
ALIMENTARIO, S.L.U.
DIVISION ALIMENTACION
EUROFINS ESPANA

&& eurofins
Testing for Life

5= Avda. de la Industria, 13
28823 COSLADA
(Madrid)

T +34 912 756 386

FoodSpain@eurofins.com

www.eurofins.es

El grupo Eurofins es lider mundial en los sectores
de alimentacion y piensos con una red mundial
de mas 950 laboratorios de andlisis de alimentos
que realiza mas de 360 millones de ensayos al
afio para establecer la seguridad alimentaria, la
composicién, la autenticidad y el origen de los
alimentos. Nuestra fortaleza radica en el
compromiso de servicio excepcional con el
cliente, los altos estandares de calidad y la
excelencia cientifica. Eurofins Food Espaiia
dispone de una red de 15 laboratorios con el
objetivo de dar un servicio rapido y de proximidad
al sector agroalimentario.

Marcas: Eurofins Analisis Alimentario, Eurofins
Ecosur, Eurofins Sicaagrig, Eurofins Mas
Control, Eurofins Analisis Alimentario
Nordeste, Eurofins Agroambiental. Eurofins
Cidesal, Eurofins Biotalde, Eurofins Camm.

Cuadro directivo:

+ Javier Meléndez Polo, Director Comercial,
javiermelendez@eurofins.com,
T 629107 298

+ Jose Carlos Lugo, Responsable Regional de

Ventas - Zona Centro / Noroeste,

Josecarloslugo@eurofins.com,

T 682 421 394

Inés Palou Rodriguez, Responsable Regional

de Ventas - Zona Noreste,

InesPalouRodriguez@eurofins.com,

T 618 278 546

+ JesUs Aguilar, Responsable Regional de Ventas
- Zona Sur, JesusAguilar2@eurofins.com,
T 620370714

Directorio de proveedores

EUROFLEX - HEILEMANN
SICHERHEITSTECHNIK GMBH

EUR(FLEX

Representante en Espaiia:
TEOFILO ROSETE S.L.
= 985406 111
info@teofilorosete-sl.es
www.teofilorosete.es

Fabricante aleman de guantes y delantales de
proteccion de malla pionera en la incorporacion
del sistema reemplazable de bandas de poliéster
a los guantes. Cumplen los mas altos estandares
de seguridad y proteccién contra cortes y
pinchazos. EN 1082-1 / EN 13998.

EVESA
(EXTRACTOS VEGETALES, S.A.)

EVESA

EXTRACTOS VEGETALES S.A.

5= Pol. Ind. De Campamento.
Ctra. de las Industrias 13-15 )
11300 LA LINEA DE LA CONCEPCION (Cadiz)
T +34-956 698 070
sales@evesa.com
WWW.evesa.com

Marcas: Bordantix®

Cuadro directivo:

+ Ignacio Bordas, Director de Ventas,
sales@evesa.com, & +34 956 698 070

+ Diana Castilla, Ventas, sales2@evesa.com,
T +34 956 698 070

+ Chris Szauman, Director Técnico,
cszauman@evesa.com, & +34 956 698 070

FAC

T +34 972 842 065
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

Armarios de lavado. Clasificadores-unificadores
de cajas. Salas de despiece y manipulacién de
producto y sistemas de transporte.

FAKOLITH CHEMICAL SYSTEMS

=3 Pol Ind Baix-Ebre 61-D, Campredé
43500 TORTOSA (Tarragona)

T +34 977 454 000

fcs-spain@fakolith.com

www.pinturaalimentaria.es

Pinturas, recubrimientos y afines para la
industria alimentaria.
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FAM NV inyeccion y marinado (inyectoras de efecto spray,
bombos de maceracion, bombos de escurrido,
HIFFERMAN GROUP tenderizadores) lineas de formado de

¢
FAM

Representante en Espaiia:
FAM-STUMABO IBERICA, S.L.
T +34 961 366 724
info@fam-stumabo.es
www.fam-stumabo.es

FAM-STUMABO IBERICA, S.L
¢y €
FAM stumabo

SOLUCIONES PARA EL CORTE INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

T +34 961 366 724
info@fam-stumabo.es
www.fam-stumabo.es

FAM Stumabo Ibérica es un proveedor esencial
en las siguientes areas de negocio: maquinas
industriales para corte de alimentos; cuchillas de
precision; asistencia técnica. Desde hace 34
afios, estamos suministrando y ofreciendo
soporte técnico en Espaiia y Portugal. De esta
manera, somos capaces de ofrecer una respuesta
rapida a las necesidades de nuestros clientes con
nuestros experimentados vendedores y los
ingenieros de atencion postventa. También
ofrecemos la posibilidad de realizar pruebas en
nuestras instalaciones, permitiéndonos trabajar
estrechamente con nuestros clientes.

Cuadro directivo:

+ Santiago Diaz, Branch Manager,
santiago.diaz@fam-stumabo.es

+ Andrea Gatti, Technical Sales Representative,
andrea.gatti@fam-stumabo.es

FINOVA 1990, S.A.

< FINOVA

=3 C/ Pla de IEstany, 4

17244 CASSA DE LA SELVA (Girona)
= +34 972 478 080
amarron@finovaweb.com
www.finovaweb.com

Finova, nace con el objetivo de ofrecer una
amplia gama de proyectos, maquinas y servicios
especializados en la industria carnica. Nuestros
principales equipos son; maquinaria para
elaboracion de embutidos (picadoras,
amasadoras, cutter, embutidoras...) Lineas de

Diciembre 2022

hamburguesas, croquetas, albondigas, lineas de
carne picada porcionada; equipos para la coccion
y ahumado (marmitas, hornos...) y loncheadoras
automaticas de embutidos de media y alta
capacidad.

Marcas: Finova.

Cuadro directivo:

+ Albert Marron Garcia, Gestion Comercial
y Marketing, amarron@finovaweb.com,
T 616 885121

FOMACO A/S

Jomaco

CURING AND MARINATING SYSTEMS

= Sandvadsve;j 9
04600 KAGE
(Denmark)

T +45 56 63 2000

sales@fomaco.com

www.fomaco.com

Representante en Espaia:
DORDAL, S.A.
T +34 935 443 800
moises@dordal.com
www.dordal.com

At Fomaco we specialize in the manufacturing of

injector machines for curing and marinating all

types of meat, poultry and fish products. We are

a food machinery company with a passion for

excellent machine design and our continued

development has produced remarkable results for

our customers, providing the most accurate,

reliable and intelligent injector machines on the

market.

Marcas: Fomaco.

Cuadro directivo:

+ Kenny Hammer, Senior VP Sales,
k.hammer@fomaco.com, & +45 22502480

+ Michael Nyborg, Sales & Marketing Manager,
m.nyborg@fomaco.com, & +45 26775559

FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.

FOOD PROCESSING SYSTEMS

5 Joan de Batlle 50-52, 40 1a
08980 SANT FELIU DE LLOBREGAT (Barcelona)
T +34 663 780 380
info@fpsfoodtec.com
www.fpsfoodtec.com

Food Processing Systems es la agencia comercial
de varias firmas de maquinaria del sector carnico
y platos preparados de larga trayectoria en los
mercados internacionales: Velati (lineas de
proceso para embutidos), Vemac (automatizacion
y robotizacion industrial para embutidos y jamén
curado, movimentacion AGV/LGV), Saimec
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(maquinaria de proceso para jamén curado y
embutidos), Maurer-Atmos (hornos de coccidn y
ahumado, secaderos), Pasta Technologies Group
(lineas completas para la elaboracion de pasta
fresca y platos preparados) y Gotz (maquinaria
para la elaboracion de pasta fresca).

Marcas: Velati, Vemac, Saimec, Maurer-Atmos,
Pasta Technologies Group, Gotz.

Cuadro directivo:

+ Fernando Martinez, Gerente,
info@fpsfoodtec.com,
= 663 780 380

+ Sonia Nadal, Marketing y comunicacion,
info@fpsfoodtec.com,
T 663 780 380

FORMAX
PROVISUR

e~ ORMANX

There’s more in it for you.

3 9150 191st Street
IL 60448-0330 MOKENA (United States)
= +1 708 479 3500
info@provisur.com
WWW.provisur.com

Representante en Espaiia:
JUELCONCEPT S.L.
T +34 937 060 397
sales@juelconcept.com
www.juelconcept.com

Loncheadoras. Moldes.

FOSS IBERIA S.A.U.

FOSS

54 Av. Josep Tarradellas 8-10 bajos
08029 BARCELONA

T +34 934 949 940

infofoss@foss.es

www.fossanalytics.com/es-es

¢Quieres tomar decisiones fiables de forma
rapida? Tenemos mas de 65 afos de experiencia
en el andlisis rapido de productos
agroalimentarios. En FOSS aportamos las
soluciones analiticas mas precisas del mercado.
Hace mas de 20 afios creamos para la industria
Carnica el FoodScan, el primer analizador NIR
para carne y productos cérnicos reconocido por
la AOAC como método de referencia para Grasa,
Proteina y Humedad (2007,4). Enel afio 2005,
desarrollamos el anlisis de grasa en carne por
Rayos-X, estandarizando de manera precisa la
medida de grasa en todo tipo de carnes frescas y
congeladas.

Marcas: Foss, Meatmaster™li, Foodscan™2,
Meatscan™, Nirs™ Ds3, Soxlet™, Profoss™

Cuadro directivo:

+ Diego Calvari, Responsable de Negocio
Carnico, dcalvari@foss.es

* Hugo Montoiro, Director de Marketing,
infofoss@foss.es
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FRAIKIN
ALQUILER DE VEHICULOS, S.A.

[F FRAIKIN

ALQUILER - RENTING DE VEHICULOS INDUSTRIALES

53 Avda. Sant Julia 169-173
08403 GRANOLLERS (Barcelona)
T +34 938 404 800
info@fraikin.es
www.fraikin.es

Fraikin, lider en renting multimarca de vehiculos
industriales, de temperatura controlada,
hidraulicos, semirremolques, vehiculos de
servicios, sanitarios... Pioneros en SMART
RENTING, una forma de disponer siempre de
vehiculos respetuosos con el medio ambiente,
promoviendo la movilidad sostenible y ayudando a
nuestros clientes a incrementar sus oportunidades
de impacto positivo en el planeta. Soluciones que
facilitan la movilidad urbana e interurbana, y la
integracion del vehiculo con las exigencias y
necesidades sociales, medioambientales y
econdmicas de nuestras ciudades.

Marcas: Fraikin.

Cuadro directivo:

+ Marti Batalle | Vila, Director General.

Rosa Perarnau, Directora Comercial.

Angel Vallcorba, Director Operaciones.
Maria Vila, Directora RRHH.

Alex Pizarro, Director Estrategia & Desarrollo
de Negocio.

+ Ana Sahis, Directora Financiera.

FRATELLI PAGANI S.P.A.

FRATELLI P

IBERICA NN

= Via Ennio 20 + 20137 MILAN MI (ltay)
T +39 02 545 6785
fpagani@fratellipagani.it
www.fratellipagani.it

FRATELLI PAGANI IBERICA S.L.U.

T +34 968 435 051
valentina.cardazzi@fratellipagani.it
www.fratellipagani.it/es/

For 110 years we have been creating the emotion
of ‘made in italy’ taste with our exclusive
ingredients and flavours. We support our
customers with tailor-made solutions with the
aim of reaching healthy and high-quality results.
Hace ya 110 afios creamos la emocién del made in
Italy con aromas e ingredientes exclusivos, natural-
mente saludables, aportando a nuestros clientes
soluciones hechas a medida. Con este objetivo
garantizamos resultados de la més alta calidad.

Marcas: Fratelli Pagani, Pagani Chef.

Cuadro directivo:

+ Valentina Cardazzi, International Business
Developer, valentina.cardazzi@fratellipagani.it

+ Maria Vittoria Del Vecchio, Marketing,
mariavittoria.delvecchio@fratellipagani.it

+ llaria Lombardi, Marketing,
ilaria.lombardi@fratellipagani.it
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FRIEDR. DICK GMBH & CO. KG

EDICK

Traditionsmarke der Profis

5 Esslinger Str. 4-10
73779 DEIZISAU. Baden Wiirttemberg
(Germany)

T +49 715 381 7-0

mail@dick.de

www.dick.de

Cuchilleria profesional. Utensilios y herramientas
de cocina. Maletas, estuches y articulos de
regalo. RFID Cuchillos y herramientas para
carnicerias

Marcas: F. Dick.

FRIGOMECCANICA S.R.L.

FRIGOMECCANICA

5 Via del Progresso 10, Zona Ind.le

64023 MOSCIANO S.ANGELO (TE) (Italy)
o +39 08580793
info@frigomeccanica.com
www.frigomeccanica.com

Representante en Espaiia:
DORDAL, S.A.
B +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Mostradores frigorificos y vitrinas.

FRISAQUES

5 C/ Carpinteiros N° 27
Poligono Industrial O Ceao
27003 LUGO

T +34 982 207 147

frisaques@frisaques.com

www.frisaques.com

Frisaqués es una compaiiia especializada en
climatizacion, frio industrial y eficiencia
energética mediante la instalacion, el montaje, el
mantenimiento y las reparaciones de equipos,
con mas de 60 afios de trayectoria profesional.
Adaptamos los proyectos que nos presentan
nuestros clientes con los mejores planes de
respuesta y ahorro. Podemos atender a nuestros
clientes en cualquier punto de la geografia

Directorio de proveedores

espafiola, asi como dar respuesta a
requerimientos internacionales. Disponemos de
las certificaciones de Calidad 1SO 9001,
Medioambiente 1SO 14001 y Seguridad ISO
45001.

Cuadro directivo:

+ Constantino Saqués Pereira,
Director General (CEQ),
frisaques@frisaques.com

+ Nacor Saqués Salgado,
Director Técnico,
nacor.saques@frisaques.com

FRONTMATEC - INTECAL SAU

FRONTMATEC

5 Crom 99F
08907 L'HOSPITALET DE LLOBREGAT
(Barcelona)
T +34 932 643 800
intecal@frontmatec.com
www.frontmatec-intecal.com
www.frontmatec.com

FRONTMATEC - INTECAL es la filial en Espaiia del
grupo danés FRONTMATEC, lider mundial en el
suministro de soluciones de alta calidad para
toda la cadena de valor en la industria cérnica,
desde las lineas completas y maquinaria para
sacrificio y despiece, la clasificacion de canales,
los sistemas de higiene y control de accesos a
plantas, hasta la logistica y el embalaje.
FRONTMATEC - INTECAL comercializa también
en Espafia equipos de otros fabricantes para
mataderos, salas de despiece, fabricas de
embutidos y triperias.

Marcas: Frontmatec, Intecal, Aira, ltec,
Accles&Shelvoke, Cash, Efa, Weber, Hytt,
Ollari&Conti, Carl Stahl Kromer, Edge, Ceia,
Peschl, Adept, Elastrator, Schad, Dick, Pur
Elasticos.

FUNDAS Y MALLA SERRAT

5= Pol. Ind. Les Coromines P28
17857 SANT JOAN LES FONTS
(Girona)

T +34 972 260 631

info@fundasserrat.com

www.fundasserrat.com

fabricacion de fundas y mallas para industria
carnicas. Mallas elasticas y protector huesos.
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GASER

GASER

5 Ctra. Bescand, 15 Pol. Torre Mirona
17190 SALT
(Girona)
T +34 972 236 572
comercial@gaser.com
Www.gaser.com

Industrias Gaser es una empresa de mas de 50
afios fabricante de tecnologia para la industria
alimentaria con la marca GASER, consiguiendo
un sistema distinto, basado en una TECNICA
SENCILLA, EFECTIVA Y ECONOMICA.
Actualmente esta vendiendo en muchos paises
de todo el mundo, con novedades en su
equipamiento como es la nueva formadora
automatica de pinchos o la fileteadora de
pechugas de pollo.

Marcas: Gaser.

GESAME FOOD MACHINERY, S.L.

= C/ Reus 2

08500 VIC

(Barcelona)
T +34 938 853 111
info@gesamefoodmachinery.com
www.gesamefoodmachinery.com

Formadoras de albondigas y croquetas.
Formadoras de hamburguesas.

GIESSER - JOHANNES GIESSER
MESSERFABRIK GMBH

@GIESSER

MADE IN GERMANY

Representante en Espaiia:
TEOFILO ROSETE S.L.
T +34 985406 111
info@teofilorosete-sl.es
www.teofilorosete-sl.es

Desde la apertura en 1865 de una cuchilleria con
taller de produccion propia, la casa alemana
Giesser se ha convertido en uno de los
principales fabricantes mundiales de cuchillos de
alta calidad y accesorios. Cuenta con una cuota
de mercado superior al 45% en el mercado
aleman.

GIROPES, S.L.

5 Poligono Emporda Internacional. Calle Mollo 3
17469 VILAMALLA
(Girona)

= +34 972 527 212

giropes@giropes.com

www.giropes.com
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Balanzas, basculas y sistemas de pesaje.
Sistemas RFID. Control de procesos: trazabilidad.

GRACIA GOEZ, S.C.

= Avda. San Juan de la Pena, 182.
Interior. Nave 13
50015 ZARAGOZA
T +34 976 733 202
graciagoez@gmail.com

Aditivos. Condimentos y especias.

GRASSELLI, S.P.A.
u GRASSELL/

YODOUR SLICING EXPERTS

= Via Salvo d'Acquisto n. 2/C
42020 ALBINEA.
REGGIO EMILIA
(Italia)
T +39 0522 599745
info@grasselli.com
www.grasselli.com

Representante en Espaia:
DORDAL, S.A.
T +34 93 544 38 00
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Cortadoras en dados y tiras. Cortadoras para
congelados. Loncheadoras. Descortezadoras.
Desveladoras. Embuchadoras. Depiladoras y
magquinas de depilado. Desnervadoras.
Flageladoras. Peladoras. Cuchillas y placas.

GRUPALIA PACK SOLUCIONES, S.L.
GRUPALIA 4.0

() PACK
(f GRUPALIA

53 C/ Migjorn, n°11
17240 LLAGOSTERA
(Girona)

T +34972831919

info@grupaliapack.com

www.grupaliapack.com

Mondini. Termosellado. -ARC. Peladoras de
embutido. Corte por ultrasonido. -Sacchital.
Envasado flexible en papel, aluminio y films alta
barrera. - Marco Ltd. Soluciones de pesaje y
optimizacion de procesos - GasN2.Generadores
de gases, tlneles de frio, secaderos.

Marcas: Mondini, Arc, Sacchital, Vimco, Marco,
Gasn2.

Cuadro directivo:

+ Alberto Aragon, Gerente,
alberto@grupaliapack.com

+ Carles Lapefia, Director Comercial y marketing,
carles@grupaliapack.com

delacarne 2022

GUADAIRA - FABRICACIONES
MECANICAS GUADAIRA, S.L.

N—rt
GUADAIRA

Soluciones para la Industria Carnica

54 P.l. Polysol, C/ Cuatro, Nave 2

41500 ALCALA DE GUADAIRA (Sevilla)
T +34 955 620 216
info@mecanicasguadaira.com
www.mecanicasguadaira.com

Desde 1996, en GUADAIRA nos dedicamos a
disefar y fabricar sistemas e instalaciones
completas de salas de despiece y envasado para
la industria carnica, con alta especializacion en el
sector avicola (pollo y pavo). Ayudamos a
nuestros clientes a crear sistemas més
productivos, fiables y eficientes. Detectamos y
optimizamos los puntos criticos disminuyendo
las pérdidas y paradas. Con ello consiguen
multiplicar los beneficios econdmicos de sus
empresas y mejoran su competitividad en el
mercado carnico. Hacemos realidad lo que a
nuestros clientes les parece imposible.

Marcas: Guadaira.

GUARDIAN BANDSAW
KANDO INNOVATION LIMITED

GUARDIAN

51 61 Leonard Road, Mt Wellington
01060 AUCKLAND (New Zealand)
T +6421822056
Mike@kandoinnovation.com
www.guardianbandsaw.com

Somos una empresa lider en Ingenieria y
automatizacion con un fiel compromiso por
mejorar las condiciones laborales y de seguridad
de nuestros clientes. Prestamos especial
atencion a que nuestros productos sean faciles
de operar, aumenten la productividad y el tiempo
de mantencién y puesta en marcha sean lo mas
eficientes posible. Nuestro producto estrella es la
SIERRA DE CINTA ELECTRICA VERTICAL PARA
CORTE DE CARNE.

Marcas: Guardian Bandsaw, sierra de cinta
eléctrica.

Cuadro directivo:

* Mike Fitzgerald, Marketing & Business
Development Manager,
Mike@kandoinnovation.com
T +642 1822 056

eurocarne n° 312 239


mailto:comercial@gaser.com
http://www.gaser.com
mailto:info@gesamefoodmachinery.com
http://www.gesamefoodmachinery.com
mailto:info@teofilorosete-sl.es
http://www.teofilorosete-sl.es
mailto:giropes@giropes.com
http://www.giropes.com
mailto:graciagoez@gmail.com
mailto:info@grasselli.com
http://www.grasselli.com
mailto:dordal@dordal.com
http://www.dordal.com
mailto:info@grupaliapack.com
http://www.grupaliapack.com
mailto:alberto@grupaliapack.com
mailto:carles@grupaliapack.com
mailto:info@mecanicasguadaira.com
http://www.mecanicasguadaira.com
mailto:Mike@kandoinnovation.com
http://www.guardianbandsaw.com
mailto:Mike@kandoinnovation.com

tecnologuia

delacarne 2022

GUERRERO CASINGS

HANDTMANN IBERIA, S.L.U.

MERRERG

DESDE 1975
b | ﬁ’
=1 Calle el Perell6 31
46909 TORRENT
(Valencia)
T +34 961 541 833

info@guerrerocasings.com
WWW.guerrerocasings.com

Guerrero Casings se constituy6 en 1975, su

fundador proviene de una familia dedicada a la

elaboracién y venta de la tripa natural desde hace

mas de 60 afios, obteniendo por su larga

trayectoria y experiencia en el sector, un

reconocido prestigio en el mercado nacional e

internacional. Somos una empresa dedicada a la

elaboracion, distribucion y venta de tripa natural

de cerdo, cordero y buey para la fabricacién de

embutidos, con una amplia experiencia en el

sector y presencia.

Marcas: Guerrero Casings.

Cuadro directivo:

+ Leandro Guerrero, Gerente,
leandro@guerrerocasings.com

+ Sandra Guerrero, Import/Export manager,
sandra@guerrerocasings.com

HAMMOULD

ubvbr“

[
HAMMDU&.

Representante en Espaia:
INDUSTRIAS FAC, S.L.
T +34 972 842 065
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

Especialistas en el disefio y fabricacion de
equipos e instalaciones para el proceso de
elaboracion de la fruta, especialmente en
peladoras y cortadoras para todas las
producciones.

HBK -
HOTTINGER BRUEL & KJAER IBERICA, S.L.

=9 C/ Teide 5
28703 SAN SEBASTIAN DE LOS REYES
(Madrid)
T +34 918 062 610
info.es@hbkworld.com
www.hbm.com/es/

Balanzas para el comercio. Lineas de proceso.
Industria 4.0.
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]
handtmann

Ideas con futuro.

N\ngsec

Handtmann Group

5= P.1. Can Calderdn - Avda. Siglo XXI, 59
08840 VILADECANS
(Barcelona)
T +34 930 002 828
info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

Desde su creacion en el afio 1954, la empresa
Handtmann ha trabajado muy activamente y
liderado el desarrollo tecnoldgico en las areas de
las embutidoras al vacio y los sistemas de
porcionado para la industria alimentaria: desde
embutidoras accionadas manualmente hasta
soluciones de automatizacién de tecnologia
punta, desde salchichas embutidas a mano hasta
productos precocinados, desde tripa manual
hasta cobertura de alginato, desde los productos
clasicos tipicos de charcuteria hasta innovadores
productos de leche, masa, dulces, soja y otras
masas pastosas. De lider en innovacion a lider de
mercado.

Marcas: Handtmann, Inotec, Verbufa.

HARATEK IMPORTAKETA, S.L.U.

<>

HARATEK

5 Pol. Zamoka, P° Oialume n° 13, pab. 21 A.
20115 ASTIGARRAGA
(Gipuzkoa)

T +34 943 332 821

info@haratek.com

www.haratek.com

Haratek Importaketa S.L.U. es una empresa
especializada en procesos de corte y envasado al
vacio. Cuenta con las firmas lideres del mercado,
ofreciendo a sus clientes las mejores soluciones,
llevandoles al méaximo rendimiento de sus
procesos; en ahorro de tiempo, mermas y
personal. Cuentan con S.A.T. propio a nivel
nacional.

Marcas: Haratek, Marel, Supervac, Henkelman,
Proseal, Grote, Reich.
Cuadro directivo:

+ Xabier Garcia Azpiazu, Director Manager,
xabier@haratek.com

Directorio de proveedores

HELMANTICA DE CERRAJERIA, S.L.
(HELCESA)

y &
& JHELCESA

FABRICADOS EN ACERO INOXIDABLE

=1 P.I. Castellanos, Parcela 501
37439 CASTELLANOS DE MORISCOS
(Salamanca)

T +34 923 361 409

info@helcesa.com

www.helcesa.com

Fabricacion a medida de equipamiento de acero
inoxidable para la industria alimentaria,
especialmente sector cérnico, con la maquinaria
mas avanzada para la realizacion de nuestros
trabajos, ademas de un gran equipo humano y
logistico, que garantiza gran capacidad de
fabricacion tanto en serie, como fabricaciones
especiales, con materiales de primera calidad
debidamente certificados. Nuestro departamento
técnico, ha llevado a cabo diversos proyectos de
I+D, para la introduccion en el mercado de
nuevas maguinas.

Marcas: Helcesa.

Cuadro directivo:

+ Juan José Peralta Gutiérrez, Gerente,
jiperalta@helcesa.com

José Maria Garcia Peralta,

Responsable Dpto. compras y comercial,
jmgperalta@helcesa.com

Arantxa Llaguno Arispe,

Dpto. administracién, allaguno@helcesa.com
Angel Peralta, a.peralta@helcesa.com,

T 674612813

HENKOVAC

N\/HeNKOVAC

QUALITY VACUUM SYSTEMS

Representante en Espaia:
INDUSTRIES FAC, S.L.
T +34 972 842 065
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

Empresa lider en envasadoras gracias a su
amplia gama y su calidad técnica.

HERMANN WIEGAND MBH

HEE I Il AassaAa AN
ERWAY I dNdl 1A

FLEISCHEREIMASCHINEN

53 Am Anger 27
36169 RASDORF
(Germany)
B +49 066 51-96 00 0
info@h-wiegand.com
www.h-wiegand.com
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Representante en Espaiia:
CRUELLS TALLERES, S.L.
T +34 972 260 531
cruells@cruells.net
www.cruells.net

Afiladoras industriales. Atadoras. Enmalladoras.
Marcas: Wiegand

HILADOS BIETE, S.L. - RESSOL

v o

J v
1 CLEANING EQUIPMENT

®

5= Apdo. Correos 243
03801 ALCOY
(Alicante)

T +34 965 330 747

ressol@hiladoshiete.com

www.hiladosbiete.com

Fabricante de productos de limpieza e higiene
para industria alimentaria. Amplia gama de
cepilleria y dtiles respondiendo a las
necesitades del sector alimentario. Fabricados
en 5 colores facilitando la implantacion de
sistemas de cddigo de color evitando la
contaminacion cruzada y ayudando a cumplir
con protocolos HACCP. Disponemos también de
una amplia gama de dtiles fabricados en
plastico metal detectable.

Marcas: Ressol, Igeax, Aricasa.

Cuadro directivo:

* Gabriel Pérez Esteve, Director Comercial,
ressol@hiladosbiete.com, &+34 965 330 747

+ Angela Selles, Directora de Marketing,
marketing@hiladosbiete.com

HIPERBARIC, S.A.

[(=Hiperbaric

HIGH PRESSURE PROCESSING

1 C/ Condado de Treviiio, 6
09001 BURGOS

T +34 947 473 874

www.hiperbaric.com

HIPERBARIC es lider mundial en la fabricacion de
equipos para el procesado de alimentos por altas
presiones (HPP). Con dos plantas productivas
sitas en Espafa y EE.UU. y varias delegaciones
comerciales en Asia, Latinoamérica y Oceania,
ofrece un producto tecnoldgicamente
vanguardista y una excelente atencion al cliente
que, junto a su constante labor en [+D+i y la
calidad profesional de su equipo, le ha permitido
copar el 65% del mercado internacional.
Hiperbaric es sinénimo de fiabilidad y
compromiso y sus clientes, independientemente
del tamaiio y del producto HPP que procesen, asi
lo avalan.

Marcas: Hiperbaric.

Diciembre 2022

Cuadro directivo:
+ Andrés Hernando Saiz,
Consejero Delegado/CEQ.
+ Carole Tonello, Vicepresidenta de Hiperbaric.
+ Alejandro Blanco, Director comercial.

HITEC CO., LTD.

5 2057 Nara-Cho, Aobaku, Yokohama
227-0036. KANAGAWA
(Japan)
T +81-45-983-5000
sales@hitec-jp.com
www.hitec-jp.com/en/

Embutidoras.

HOLAC MASCHINENBAU GMBH

holac

5 Am Rotbiihl 5
89564 NATTHEIM
(Germany)

T +49 7321/9645 - 0

info@holac.de

www.holac.de

Representante en Espaiia:
DORDAL, S.A.
T +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Cortadoras en dados y tiras. Cortadoras de filetes
y fileteadoras.

HPP FOOD TECHNOLOGY
IDRO

IDRO

= Galileo Galilei 11
28906 GETAFE
(Madrid)

T +34 936 357 070

mariluz.villa@idro.es

www.idro.es

Nuestro objetivo es facilitar el acceso la
tecnologia HPP a todos los fabricantes de
productos frescos y naturales a precios
competitivos sin inversion. Queremos ser el
partner estratégico de nuestros clientes,
ayudandoles a conseguir productos mas sanos y
naturales, con mayor vida util, y abriéndoles asi
las puertas a nuevos mercados. Asesorar y
promover activamente la tecnologia HPP a los
productores y prescriptores de la cadena
alimentaria para promover lineales mas frescos,
seguros y saludables en beneficio del
consumidor.

delacarne 2022

Marcas: Idro.

Cuadro directivo:

+ Jose Ramén Fernandez,
Director General,
joseramon.fernandez@idro.es,
T 627 256 461

+ Alba Garcia,

Responsable de Calidad,
alba.garcia@idro.es,
T 914912844

HPP IN ACCUA, S.L.

ACCUA

HPP soLuTIONS

= Poligono Albitxuri Ind., 4
20870 ELGOIBAR
(Guipuzcoa)

T +34 664 549 479

Info@accuahpp.com

www.accuahpp.com

Servicio de altas presiones hidrostaticas - HPP

IFR S.A.U.

4 Parc Gardeny Edifici H1 12 Planta
PCIiTAL Parque Cientifico y Tecnoldgico
Agroalimentario de Lleida
25003 LLEIDA

T +34 9022209 77

web@ifr.es

www.ifr.es/es/

Control de procesos: trazabilidad. Hardware y
equipos de telecomunicaciones. Industria 4.0.

ILERFRED. INDUSTRIAL
LERIDANA DEL FRIO, S.L.

ilefred

& C/ Empresari Josep Segura i Farré, P-706
25191 LLEIDA

T +34 973 202 441

info@ilerfred.com

www.ilerfred.com

35 afios de experiencia en el disefio, ejecucién y

mantenimiento de instalaciones frigorificas de

todo tipo para la industria agroalimentaria en

general.

Marcas: llerfred.

Cuadro directivo:

« Josep Llorens Auguets, Director Gerente,
llorens@ilerfred.com

+ Francesc Besso Regordosa, Director de
Proyectos, fbesso@ilerfred.com
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IMASDE AGROALIMENTARIA, S.L.

IMASDE

AGROALIMENTARIA

3 C/ Napoles 3 .

28224 POZUELO DE ALARCON (Madrid)
T +34 917 362 609
imasde@e-imasde.com
www.e-imasde.com

Somos un centro privado de investigacion creado
en el afio 2000 y que actualmente cuenta con un
experimentado equipo de profesionales
especializados en actividades de investigacion
para la prestacién de una completa gama de
SERVICIOS 1+D+i. Nuestro dmbito de actuacién
abarca los diferentes eslabones de la cadena
alimentaria desde la produccién primaria, hasta
el procesado y la presentacion de los productos
de consumo.

IMPORTADORA TUDELANA, S.A.
IMPOTUSA

&= Ctra. Nac.232 Km.98
31512 FONTELLAS
(Navarra)

T +34 948 825 324

impotusa@impotusa.com

www.impotusa.com

INDUSTRIAL AUCTIONS BV
& Industrial
= | Auctions

5 Looyenbeemd 11
5652 BH EINDHOVEN. NOORD-BRABANT
(Netherlands)
T +31 402409208
info@industrial-auctions.com
www.Industrial-Auctions.com

Industrial Auctions B.V. es un subastador
internacional especializada en subastas online,
de maquinarias, equipos y bienes. En los tltimos
afos nos hemos especializado en la organizacién
de subastas para la industria de alimentos y
bebidas, pero hemos llevado a cabo tambien
subastas exitosas en otras industrias. Para crear
una relacién de confianza a largo plazo con
nuestros compradores y contratistas, nos
basamos en: especializacién, sostenibilidad,
transparencia, vocacion de servicio. ¢Su
maquinaria, lineas de produccion o empresas
completas en una subasta? wwww.Industrial-
Auctions.com

Marcas: We Offer A Wide Range Of Second Hand
Machinery Of Brands Like; Treif, Seydelmann
Marel, Handtmann, Ulma, Vemag, Carnitech,
Frey, Kolbe, Kilia And Many More...

Cuadro directivo:

+ Ad Van Kollenburg,

CEO, avk@industrial-auctions.com,
T +31402409208

242 eurocarne n° 312

+ John Van Berlo, Marketing department,
john@industrial-auctions.com,
T +31402409208

* Anouk Breteler, Marketing department,
marketing@industrial-auctions.com,
T +31402409208

INDUSTRIAS PARGON

lND'J STRIAS

’);.I]

.P

5 Pol. Ind. El Montalvo 1, C/Doctor Fleming 19/c
37188 Carbajosa de la Sagrada
(SALAMANCA)

T +34 923190 215/ 923 190 233

industriaspargon@industriaspargon.es

www.industriaspargon.com

Industrias Pargon esta especializada en la
produccion y desarrollo de las bolsas y bobinas
para el envasado de los productos alimentarios
desde sus comienzos. Nuestro desarrollo y
compromiso nos han permitido ofrecer una gran
gama de embalaje flexible también para
productos no alimentarios. Estudiamos cada
caso particularmente para poner a su disposicion
todos nuestros recursos para conseguir su plena
satisfaccion.

Marcas: Industrias Pargon

Cuadro directivo:

+ Javier Pardo Cuerdo, CEO,
industriaspargon@industriaspargon.es,
= 923190 215

* Leticia Gonzalez Rodriguez,
Responsable de Administracion,
administracion@industriaspargon.es,
T 923190 215

+ Salvador Lopez Silva,

Departamento Comercial,
comercial@industriaspargon.es,
T 625078 926

+ Enrique Vicente Pefia,

Disefio y logistica,
creaciones@industriaspargon.es,
= 923190 215

+ Victor Pedraz Sierra,

Responsable de Calidad,
calidad@industriaspargon.es, & 923 190 215

INDUSTRIES FAC, S.L.

[
TECNOLOGIA ALIMENTARIA

5 Ctra. de Sils C-63, km. 23
17430 SANTA COLOMA DE FARNERS
(Girona)
T +34 972 842 065
teresa@industriasfac.com
www.industriasfac.com

Directorio de proveedores

Desde 1986 INDUSTRIAS FAC, ha participado y
contribuido activamente a un importante proceso
de automatizacion de la industria alimentaria,
especialmente en el sector del jamén curado.
Nuestro afan de superacién y el soporte y
confianza de nuestros clientes nos han situado
en una de las marcas referentes del mercado.
Conscientes de la responsabilidad que esto
conlleva, nuestra inquietud y experiencia nos
conduce a innovar y evolucionar constantemente,
desarrollando nuevos sistemas que cubren los
vacios en la produccidn en el sector de la carne,
pescado y fruta.

Marcas: Verinox, Henkovac, Steen, Nieros,
Tecnical, PND y Hammould.

Cuadro directivo:

+ M2, Teresa Tintifia Colomé,
Coordinadora comercial,
teresa@industriasfac.com,
B 670 977 109, info@industriasfac.com

INFRABAKER INTERNATIONAL

QIELIsAKER)

International

5 03900 PELT
(Belgium)
www.infrabaker.com
Representante en Espaiia:
JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
T +34 961 363 856
info@jixfoodsolutions.com
www.jixfoodsolutions.com

INGENIERIA Y ARQUITECTURA
SEGORBE, S.L. (INARSE)

[INARSE

INGENIERIA - CONSULTORIA

5 C/ Vall de Uxé, 19 bajo
12400 SEGORBE
(Castellén)

T +34 964 713 898

inarse@inarse.com

www.inarse.com

Ingenieria y consultoria.
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INGENIERIA Y SISTEMAS DE
AISLAMIENTOS, S.L.
INGSYSTEM

WINGSYSTEM

Y INGENIERIA ¥ SISTEMAS DE ASLAMIENTOS, SL

5J San Vicente Mértir, 168
46007 VALENCIA

T +34 963 805 706

ingsystem@ingsystem.es

www.ingsystem.es

Fabricantes e instaladores de paneles para la
industria agroalimentaria.

INJECT STAR
POKELMASCHINEN GMBH

Inject Star

5d Industriestrasse, 18-20
A-2201 HAGENBRUNN BEI WEIN. Wien
(Austria)

= +432 246-2118

office@inject-star.at

inject-star.at

Rerpesentante en Espaiia:
DORDAL, S.A.
B +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Bombos. Bombos de masaje. Bombos de salazén.
Grapadoras, clipadoras de embutidos. Inyectoras.

INOTEC GMBH
HANDTMANN GROUP

"NO=ET

5 Dieselstrasse, 1
72770 REUTLINGEN-BETZINGEN
(Germany)
= +49 712 158-5960
inotec@inotecgmbh.de
www.inotecgmbh.de
HANDTMANN IBERIA, S.L.U.
= +34 930 002 828
info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

Instalaciones completas para industrias carnicas.
Emulsificadoras. Molinos coloidales. Molinos
trituradores. Picadoras industriales.
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INOX MECCANICA, S.R.L.

Im

INOX MECCANICA

TECHNOLOGY FOR THE FOOD PROCESSING INDUSTRY

= Strada Solarolo, 20 B/C/D
46044 SOLAROLO DI GOITO. MANTOVA (ltaly)
T +39 0376 606082
info@inoxmeccanica.it
www.inoxmeccanica.it

Representante en Espaia:
DORDAL, S.A.
B +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Since 1975 Inox Meccanica designs and
produces machinery for the automation of meat
and sausages’ processing and packaging
process as well as systems for washing and
sanitizing all equipments and foodstuffs,
meeting the various requirements of customers.
Thanks to an exclusive “Pilot Plant” we can test
industrial productions, both for the
development of new products and for the
improvement of the traditional production
process. The products obtained from our trials
can then be evaluated both from a
microbiological and organoleptic point of view
in a modern tasting room.

Marcas: | M

Cuadro directivo:

+ Giovanni Bolzacchini, Managing Director,
giovanni.bolzacchini@inoxmeccanica.it

+ Pietro Donega, Sales Account Executive,
pietro.donega@inoxmeccanica.it

+ Selene Carnevali, Sales Account,
selene.carnevali@inoxmeccanica.it

+ Leonardo Mele, Marketing & Communication
Manager, leonardo.mele@inoxmeccanica.it

+ Antonio Celin, R&D Technitian,
antonio.celin@inoxmeccanica.it

INOXNISGE, S.L.

NISGE

08395 SANT POL DE MAR (Barcelona)
T +34 937 604 610
comercial@inoxnisge.com
www.inoxnisge.com

Mas de 40 afios de experiencia nos avalan
como uno de los mayores fabricantes de
moldes en acero inoxidable a nivel mundial.
Disponemos de una gran variedad de matrices
distintas para fabricar los moldes estampados
y somos muy flexibles para adaptarnos a las
peticiones de nuestros clientes. Ademas,
fabricamos sistemas multimolde disefiados a
medida para poder procesar cualquier tipo de
producto cocido.

delacarne 2022

Marcas: Inoxnisge.

Cuadro directivo:

+ Joan Tomas, Dpto. Comercial,
comercial@inoxnisge.com /
export@inoxnisge.com

INOXSIS ACCESSORIES, S.L.
FIBOSA

a

2. .
2= INOXSIS

5 Avda. Paisos Catalans, 178
17457 RIUDELLOTS DE LA SELVA
(Girona)

= +34 972 478 080

export@inoxsis.com

Wwww.inoxsis.com

INOXSIS ACCESSORIES, nace con el objetivo de
fabricar y ofrecer accesorios y equipos para una
gran variedad de sectores como el alimentario,
hosteleria, restauracion, obra civil y sanitario
entre otros.

Cuadro directivo:
+ Albert Marrén Garcia, Gestion comercial y
marketing, export@inoxsis.com

INSER ROBOTICA, S.A.

= Derio Bidea, 55

48100 MUNGIA

(Vizcaya)
T +34 946 767 050
contacto@inser-robotica.com
www.inser-robotica.com

Ingenierias, Instalaciones completas para
industrias alimentarias, Instalaciones completas
para industrias carnicas.

INSULAB, S.L.

INSU|AB

Industrial de Suministros para Laboratorio, S.L.

5 C/ Dels Sariers n° 6
46470 MASSANASSA
(Valencia)

= +34 963 418 029

insulab@insulab.es

www.insulab.es

Distribucion de material y equipamiento

necesario para su laboratorio y equipo técnico

para ayudarle a realizar el control de calidad en

planta:

* PCR, deteccion Listeria, E.coli, Salmonella...

+ Control de higiene de superficies (por métodos
microbioldgicos o bioluminiscencia)

+ Kits para control de alérgenos y residuos vete-
rinarios.

+ Kits para control de desinfectantes.

+ Sistemas de recogida y envio de muestras.
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+ Medios de cultivo y equipos para control
microbioldgico.

* pH metros, registradores de temperatura y
humedad, balanzas, control de aguas.

Marcas: Hygiena, Panreac, R-Biopharm, Hanna,
Jp Selecta, Labprocess, Machery Nagel,
Liofilchem, Cultimed, Labbox, Sartorius...

Cuadro directivo:

+ Beatriz Asensio Nayach,
Técnico comercial,
beatrizasensio@insulab.es

INTARCON
KEYTER INTARCON GENAQ

M INTARCON

5 Pol. Ind. Los Santos,
Bulevar de los Santos 34. Apdo. 410
14900 LUCENA
(Cordoba)
T +34 957 509 293
info@intarcon.com
www.intarcon.com

INTARCON disefia y fabrica equipos y sistemas
frigorificos compactos para la refrigeracion
comercial y el frio industrial, desde los
pequeiios motores de camaras frigorificas hasta
grandes plantas y centrales de refrigeracién
para la industria. Las soluciones estén dirigidas
a muy diversas aplicaciones de la cadena de
frio: industrias de procesado de alimentos,
logistica refrigerada, supermercados y tiendas
de alimentacién, hosteleria y restauracion, y
muchas otras aplicaciones. En temperaturas
que van desde 20°C de las salas de procesado
hasta 50°C bajo cero de los tdneles de
ultracongelacion.

Marcas: Ammolite, Intarcube, Intarwatt.

Cuadro directivo:
+ German Gil,
Director Comercial,
ggil@intarcon.com
Benito Morales,
Project Manager NH;,
bmorales@intarcon.com
Daniel Campania,
Director de Ventas Nacional,
dcampana@intarcon.com
+ Javier Cano,
Subdirector general y Director de Estrategia,
jcano@intarcon.com
+ Eloisa Garcia,
Responsable de Marketing,
egarcia@intarcon.com

INTERNATIONAL CLIP, S.R.L

= Via Roma, 13

20080 VENEZZO0. MILANO (ltaly)
T +39 0294941002
info@internationalclip.it
www.internationalclip.it

Clipadoras automaticas y semiautomaticas.
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INTERNATIONAL CASING
PRODUCTS, S.L.U.
GRUPO VALL COMPANYS

Directorio de proveedores

INTRAY - INTECH
INTERNATIONAL A/S

= Carretera Cogullada 65,
Mercazaragoza, C/M, Parcela 16
50014 ZARAGOZA

= +34 976 814 181

info.icp@icpvc.es

www.icpvc.es

En ICP nos dedicamos la faenado, procesado y
seleccion de productos de casqueria y tripa
natural para embutidos. Contamos con
instalaciones propias en todas las plantas
carnicas de porcino del Grupo Vall Companys
(Patel, Frivall y Carnicas Cinco Villas), por lo que
aseguramos la maxima frescura de cada pieza,
asi como una total trazabilidad desde el origen.

Marcas: ICP

Cuadro directivo:

« Ignacio Echeverria Lépez, Gerente,
info.icp@icpvc.es,
T +34 976 814 181

INTERROLL ESPANA S.A.

INTRAY

by Intech

5= Handvorkervej 18
DK-9700 BRONDERSLEV
(Denmark)
& +45 964 676 00 info@intray.dk
www.intray.dk

Representante en Espaia:
JUELCONCEPT S.L.
o +34 937 060 397
sales@juelconcept.com
www.juelconcept.com

Embolsadoras. Termoselladoras.

IRISTRACE IBERIA, S.L.

= Avda. Juan Carlos | 22-24
03440 1B
(Alicante)
T +34 966 845115
nati.vigil@iristrace.com
www.iristrace.com

Instalaciones informética y telecomunicaciones.
Control de calidad. Control de procesos.

IRONTECH SOLUTIONS, S.L.

INTERROLL

5 C/ Artesans, 10
08290 CERDANYOLA DEL VALLES
(Barcelona)
T +34 93 5912679
es.sales@interroll.com
www.interroll.com

El Grupo Interroll es el principal proveedor
mundial de soluciones para el de flujo de
materiales. La empresa fue fundada en 1959 y
cotiza en la bolsa de valores SIX Swiss Exchange
desde 1997. Interroll suministra a los
integradores de sistemas y fabricantes de
plantas una amplia gama de productos y
servicios basados en plataformas en las
siguientes categorias: «Rollers» (rodillos
transportadores), «Drives» (motores y
accionamientos para sistemas transportadores),
«Conveyors & Sorters» (transportadores y
clasificadores) y «Pallet & Carton Flow»
(sistemas de almacenamiento dindmico).
Marcas: Interroll.

IRONTECH

Industrial Platform Computing

=3 Cami dels Carlins 60, PI Montfulla
17162 BESCANO
(Girona)
T +34 972 003 399
info@irontech-group.com
irontech-group.com

Paneles PC y monitores industriales.

ISOFRED, S.L.

5 Poligono Industrial La Nora.
Calle Pallars Sobira N° 13
25660 ALCOLETGE (Lleida)

T +34 973 727 092

isofred@isofred.com

www.isofred.com

Ingenieria. Muelles de carga. Puertas.

ITL EQUIPMENT FINANCE

5 Avenida de Brasil 29, 12 Planta
28020 MADRID

T +34 910 882 419

informacion@itlfinance.com

https://itlfinance.com/es/

Financiacién de maquinaria.
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tecnologuia

IVAIN EMCOR, S.L.U.

(QVAIN

5 C/ Colom 453, nave C-15
08223 TERRASSA
(Barcelona)

T +34 937 869 917

info@comercialivain.es

www.comercialivain.es

Distribucién y comercializacién de productos
para la industria alimentaria. Termoselladoras.
Higiene industrial. Lavamanos. Lavabotas.
Tineles y armarios de lavado. Desinfectadores de
cuchillos. Preparados y especias. Tripas
artificiales. Tripas naturales.

IXAPACK GLOBAL

53 PE de la Commanderie | BP3 Le Temple
79700 MAULEON (France)

= 0549820580

info@ixapack.com

www.ixapack.com

Instalaciones completas para industrias
alimentarias. Embolsadoras. Lineas de embalaje.

J. HUESA WATER TECHNOLOGY, S.L.U.

5 Poligono Industrial PIBO, Av. de Valencina, 25
41110 BOLLULLOS DE LA MITACION
(Sevilla)

o +34 955 600 808

jhuesa@jhuesa.com

https://jhuesa.com

Instalaciones completas para tratamiento de
aguas residuales. Depuracion de aguas.
Tratamiento de aguas potables.

JARVIS SPAIN S.L.
JARVIS PRODUCTS
CORPORATION

JARVIS

5 Pol. Polingesa, Carrer Farigola, 28
17457 RIUDELLOTS DE LA SELVA
(Girona)

T +34 972 478 766

info@jarvisespana.es

WWW.jarvisespana.es

Jarvis es sinénimo de calidad, artesania,
fiabilidad y resistencia bajo condiciones de
trabajo exigentes en el mercado internacional,
siendo el principal proveedor de maquinaria para
mataderos y salas de despiece de bovinos,
porcinos, ovinos y aves. Desde enero de 2020
Contamos con un nuevo taller de reparacién de
guantes de malla y delantales en nuestras
instalaciones en Espafia

Diciembre 2022

Marcas: Jarvis, Grasselli.

Cuadro directivo:

+ Sebastian Azzollini, Gerente general,
manager@jarvisespana.es,
B +34 675 031 600

+ Tony Fotas, Técnico comercial,
tecnico@jarvisespana.es

+ Tarkan Akdogan, Administracion,
jarvis@jarvisespana.es

+ Sol Pollinzi, Reparacion de guantes y
administracion,
administracion@jarvisespana.es

JBT - JOHN BEAN TECHNOLOGIES

5 Rusthallsgatan 21
25109 HELSINGBORG Scania
(Sweden)
T +464 249 040 00
info-europe@jbtc.com
www.jbtc.com/en/emea/foodtech

Envasadoras al vacio, Envasadoras en atmdsfera
modificada, Lineas de embalaje.

JIMCO A/S

JIMCO

UV-C & OZONE
Technology
= Jolbyvej, 7
DK-5900 RUDKOBING
(Denmark)
o +45 404 302 90
jkl@jimco.dk
www.jimco.dk
Representante en Espaiia:
JUELCONCEPT S.L.
= 937060 397
sales@juelconcept.com
www.juelconcept.com

JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

JIX®

JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.

= Av. de las Jacarandas, 2, Ofi.721
46100 BURJASSOT
(Valencia)
T +34 961 363 856
info@jixfoodsolutions.com
www.jixfoodsolutions.com

JIX FOOD SOLUTIONS es una empresa dedicada a
la venta de maquinaria, lineas de proceso y
desarrollo de proyectos globales para la industria
alimentaria. Contamos en el sector de maquinaria
y equipos con una gran tradicion, garantizando
soluciones vanguardistas y de calidad para la
elaboracion de sus productos. Nuestra empresa
se caracteriza por aportar soluciones
tecnolégicas a medida y por una innovacion
constante.

delacarne 2022

Marcas: Nowicki, Frigoimpianti, Nock, Infrabaker,
Rf Systems, Emerson, Maass, Lakidis.

Cuadro directivo:

+ Jorge Rabell Casanovas, CEO,
jordi@rabell-tec.com

+ Natasha Chernomorchenko, Sales Manager,

comercial@jixfoodsolutions.com

Dana Kojic, Administrativa,

info@jixfoodsolutions.com

JUELCONCEPT S.L.

= C/ Pau Claris 162, 4°, 12
08037 BARCELONA

T +34 937 060 397

sales@juelconcept.com

www.juelconcept.com

Marcas: Banss, Cabinplant, Dantech, Formax,
Jimco y Provisur.

JULIO CRIADO GOMEZ, S.A.

GRUPO

JULIO
JCRIADO

EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA DESDE 1969

=1 Valdemorillo, nave 62. Pol. Ventorro del Cano
28925 ALCORCON
(Madrid)

T +34 916 332 651

info@juliocriado.com

www.juliocriado.com

Todo lo necesario en la industria de la carne.

Marcas: Vikan, Productos Pilarica.

Cuadro directivo:

» José Andrés Sénchez Garcia, Administrador
Unico, jandres@juliocriado.com

+ Maria Corroto Romero, Key Account Manager,
sagrario@juliocriado.com

KAIS -
MEAT SYSTEM SOFTWARE

KAIS €

5J C/ Sabadell, 11
08500 VIC
(Barcelona)

T +34 937 026 600

info@kaisfs.com

www.kaisfs.com
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Kais trabaja con la tecnologia mas avanzada y
segura del mercado. Gracias a la configuracion
de sus mddulos, al uso de las ultimas tecnologias
y su desarrollo por capas, supone una solucién
escalable e integral que cubre las necesidades
funcionales y tecnoldgicas del sector. El software
para la industria carnica de KAIS permite
gestionar automaticamente los procesos de
planta y se enlaza con elementos robotizados y
periféricos como basculas, lectores, RFID,
terminales e loT. Con KaisFS se ofrece un nuevo
concepto de ERP, una solucién donde toda la
informacion esta integrada en tiempo real.

Marcas: Kais Financials, Kais Logistic, Kais Food
System (Produccion), Kais la, Kais Mes, Kais
Quality, Kais Gmao, Kais Cost / Benefit.

Cuadro directivo:

+ Francisco Prat, Director comercial,
fprat@kaissoftware.com

+ Dolores Cubero, Responsable de Canal,
dcubero@kaissoftware.com

+ Dani Sanchez, Responsable de proyectos,
dsanchez@kaissoftware.com

KERN & SOHN GMBH

CERN

= Ziegelei 1

72336 BALINGEN-FROMMERN (Germany)
T +49(0)7433-9933-0
info@kern-sohn.com
www.kern-sohn.com

Mechanikus Gottlieb KERN fundd su empresa en
1844 y fabricaba las balanzas mas exactas de su
tiempo. 175 afios de experiencia y nuestra
dedicacion a la calidad nos ha permitido
desarrollarnos en especialistas para pesajes de
alta precision. La marca KERN es un simbolo de
precision y confianza.

Descubra el principio del éxito de KERN: jrapidez,
competencia, fiabilidad y versatilidad!

KERSIA IBERICA
GRUPO KERSIA

Vker5|a

INVENTING A FOOD SAFE WORLD

= Calle C, 32

31160 ORCOYEN (Navarra)
T +34 948 324 532
kersiaiberica@kersia-group.com
www.kersia-group.com

Desde Kersia ofrecemos un enfoque de
soluciones globales a todos los implicados en la
cadena alimentaria para proporcionar
bioseguridad a los alimentos con nuestra gama
completa de productos y soluciones de higiene
con valor afadido para evitar enfermedades o
contaminacién tanto en animales como en
humanos. Orientados hacia el futuro, ayudamos a
nuestros clientes a anticiparse a los cambios, a
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proteger la reputacion de sus empresas, asi como

a impulsar su rendimiento de forma sostenible.

La seguridad alimentaria es nuestra principal

preocupacion.

Marcas: Ultrad, Sopurclean, Deptal, Deptacid,
Deptil, Depta.

Cuadro directivo:

+ Alvaro Redondo, Director General,
alvaro.redondo@kersia-group.com

* André Perchicot, Director Comercial Industria,
andre.perchicot@kersia-group.com

+ Oscar Cirugeda, Director Industrias Cdrnicas,
oscar.cirugeda@kersia-group.com

KFT FOOD TECHNOLOGY

KFT -
. TECHNOLOGY
- s ¥

&1 Ctra. Girona a Banyoles Km. 14
17844 CORNELLA DE TERRI (Girona)

T +34 972 594 368

info@kft.es

www.kft.es

Embutidoras. Lineas de post-embuticion.
Coextrusion con alginato. Lineas e inyeccion.

KIDE, S.COOP.

kide

5 Poligono Gardotza s/n
48710 BERRIATUA (Bizkaia)

o +34 946 036 200

kide@kide.com

www.kide.com

Kide S. Coop., es un Grupo empresarial
FABRICANTE de:

+ Camaras frigorificas

* Paneles

* Puertas

« Equipos frigorificos

+ Secaderos de alta eficiencia.

Todos los productos Kide estan disefiados para
asegurar una maxima eficiencia y ahorro
energético en la cadena de frio. Kide ofrece
maxima garantia de estanqueidad y aislamiento
con sus camaras y puertas frigorificas y un
menor consumo energético con sus equipos de
refrigeracion.

Marcas: Kide.

KINARCA

5= Camifio do Romeu, 25
36330 VIGO (Pontevedra)
T +34 986 294 538
info@kinarca.com
www.kinarca.com

Instalaciones completas para refrigeracién
industrial. Camaras frigorificas.

Directorio de proveedores

KT KONETEOLLISUUS 0Y

&= Jarvihaantie 5

01800 KLAUKKALA (Finland)
o +358 987 892 20
www.koneteollisuus.fi

Representada en Espaiia por:
DORDAL, S.A.
T +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Marcas: KT.

Cuadro directivo:

+ Jyri Akrenius, Sales and maintenance,
international, jyri.akrenius@koneteollisuus.fi,
T +35 840 584 7285

KUKA IBERIA S.A.U.

JIKA

5 Pol. Ind. Torrent la Pastera.
C/ Carrer Bages, s/n ]
08800 VILANOVA | LA GELTRU (Barcelona)
T +34 938 142 353
comercial@kukarob.es
www.kuka.es

KUKA empresa lider en robética y tecnologias de
automatizacion, ofrece numerosas variantes de
robots Industriales y una completa gama de
soluciones de automatizacién orientadas a
facilitar los procesos robéticos de empresas
productivas perteneciente a los mas distintos
sectores del mercado.

Marcas: Kuka.

Cuadro directivo:

+ Sandra Pérez, Marketing Director,
sandra.perez@kukarob.es

+ Cristina Romagosa, Marketing Department,
cristina.romagosa@kukarob.es

LABFERRER - CENTRO DE
ASESORIA DR. FERRER, S.L.

usreer

METER

= Ferran el Catolic, 3
25200 CERVERA (Lleida)
T +34973 532110
info@lab-ferrer.com
www.lab-ferrer.com
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AquaLab es la empresa lider en la medida de
actividad de agua (aw) y generacion de
Isotermas. Los medidores de aw AquaLab se
utilizan en industria alimentaria y en especial en
industria carnica. La tecnologia de los sensores
de punto de rocio de los medidores AquaLab es la
técnica de Referencia para medir la aw en todos
estos sectores. Los Sensores de punto de rocio
son: tres veces mas precisos que los de
propiedades eléctricas (capacitivos), son méas
rapidos y con menos mantenimiento, el espejo no
se rompe, sin filtros y la verificacion la decide el
usuario.

Marcas: Aqualab.

LABORATORIOS TECNOLOGICOS
DE LEVANTE, S.L.U.
GRUPO RED CONTROL

Laboratorios
Tecnoldgicos
de Levante

51 Avenida Benjamin Franklin, 16
46980 PATERNA
(Valencia)
o +34 961 366 490
informacion@Itlevante.com
www.ltlevante.com

Marcas: LTL.

Cuadro directivo:

+ Eduardo Gimeno Navarro, Director técnico de
Laboratorio, eduardo.gimeno@Itlevante.com,
T +34 961 366 490

+ Arancha Rochina Marco, Responsable
Comercial, arancha.rochina@Itlevante.com,

T +34 618 066 499

+ Antonio Vicente Sanchez, Director Técnico Red
Control, asanchez@redcontrol.com,

T +34 618 752 950

LABSOM CLEANROOM SOLUTIONS. S.L.

5= Calle Mariano Barbacid, 5
28521 MADRID

o +34 910 128 991

info@labsom.es

https://labsom.es/

Ingenierias, Paneles y aislamiento, Puertas.

LAIBRIL MAQUINARIA CARNICA

5 Isaac Albéniz, 16
17857 SANT JOAN LES FONTS
(Girona)
T +34 689 514 573
info@laibril.com
www.laibril.com

En Laibril disefiamos y fabricamos maquinaria
para la industria carnica con la maxima calidad,
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seguridad y fiabilidad. Fabricamos la DC-1000,
descortezadora manual de altas prestaciones
para jamones frescos y curados
independientemente de su curacion. Es capaz de
biselar media canal de cerdo en menos de 60
seg. Potente, silenciosa y con opcion de regular
el paso de corte y reducir la merma a cero. El
aturdidor AL-22 de electronarcosis, tnico en el
mercado con onda senoidal pura, que garantiza
un aturdido fiable y de calidad, asi reduciendo
todo petequia. Pidanos presupuesto sin
COmpromiso.

Marcas: Victorinox, Nock, Emmsa Inoxidable.

Cuadro directivo:

+ Marta Ruiz Soto, Gerente, info@laibril.com,
T +34 689 514 573

+ JesUs Rodriguez Suiier, Técnico comercial,
laibril17@gmail.com, & +34 630 700 088

LEARTIKER -
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

& leartiker

=1 Xemein etorbidea, 19
48270 MARKINA-XEMEIN
(Bizkaia)

o +34 946 169 167

lzudaire@leartiker.com

www.leartiker.com

Somos un centro de investigacion aplicada,
desarrollo e innovacion especializado en la
tecnologia de alimentos. Estamos especializados
en el sector carnico, lacteo, productos de la
pesca, platos preparados y otros. Los servicios
que ofrecemos son: D+i aplicada a proyectos de
investigacion. Nuevas tecnologias de
conservacion. Desarrollo de negocio. Servicios
tecnoldgicos para el andlisis de alimentos y
sistemas de gestion de la calidad. Alquiler de
equipos e instalaciones. Estudio de vida util.
Formacion.

Cuadro directivo:
Lorena Zudaire, Responsable de especializacion,
lzudaire@leartiker.com

LENZ INSTRUMENTS S.L.

78 LENZ

INSTRUMENTS

5 ¢/ Santander 42, Nave 36
08020 BARCELONA

= +34 931 765 132

info@lenz-instruments.com

https://lenz-instruments.com/es/

Empresa de base tecnoldgica orientada a
desarrollar y comercializar sistemas de
inspeccion en linea para la industria cérnica.
Gracias a la integracion de sensores de Ultima
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tecnologia, nuestros equipos realizan analisis no-
destructivos Centrados en el sector porcino,
aportamos soluciones integradas para la
optimizacion de diferentes procesos de
produccion desde la recepcion de la materia
prima hasta el producto final. Asi mismo,
proporcionamos servicios de ingenieria y
consultoria en las areas de monitorizacion e
inspeccion de procesos industriales,
automatizacion y control de procesos.

LEYBOLD HISPANICA, S.A

Leybold

5 C/ Huelva 7
08940 CORNELLA DE LLOBREGAT
(Barcelona)
T +34 936 664 311
info.ba@leybold.com
www.leybold.com/es

Consulte sobre nuestra gama de Bombas de
vacio para la industria alimentaria. Tecnologia
seca para maxima seguridad alimentaria. Disefio
higiénico. Centralizacién inteligente de vacio PLC
integrado. Aplicaciones: bombos masajeo,
envasadoras, termoformadoras. Conexiones.
Medidores. Repuestos. Servicio técnico:
mantenimiento y reparacion.

Marcas: Leybold.

Cuadro directivo:

* Antonio GOmez, Sales Manager,

antonio.gomez@leybold.com

Jose Verdu Pedreira, Sales Engineer,

jose.verdu@leybold.com

Sergio Ballester, Sales Engineer,

sergio.ballester@leybold.com

* Miguel Angel Rueda, Service Sales Engineer,
miguelangel.rueda@leybold.com

LIMA S.A.S.

@ —
IMA

5= 456 Route de Rosporden, Z.1. Guelen
29000 QUIMPER
(France)
T +33 298 948 968
lima@lima-france.com
www.lima-france.com

LIMA are specialists in the manufacturing of

mechanical separation machines:

* Meat-bone separators for Mechanically
Separated Meat

* Deboners for coarse structured meat or ground
meat MSM, with low calcium content

« Grinders-Desinewers for ground and desinewed
meat with controlled C/P ratio. Main
advantages of LIMA's technology: high quality
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of the end product at optimum yields, low
temperature increase, no extra pre-breaking or
pre-grinding required, machine with hygienic
design, quick and simple assembling /
dismantling, easy & accurate yield adjustment,
low maintenance cost.

Cuadro directivo:
+ Boris Galisson, lima@lima-france.com
T 298 948 968

LINDIS

£ indis
5 Avinguda Europa 18-20, P.1. Golparc

25241 GOLMES

(Lleida)
T +34 973711 884
lindis@lindis.es
www.lindis.com
SOLUCIONES EN TRANSMISION,
AUTOMATIZACION Y MANUTENCION. Con trabajo
y compromiso, nos esforzamos dia a dia para
obtener la confianza de nuestros clientes y asi
poder consolidarnos como proveedor y socio
fiable en la aportacion de servicio y soluciones
innovadoras en los campos de transmision
industrial, automatizacion y manutencion.
Asociados a fabricantes de primer nivel,
focalizamos nuestro desempefio en conjuntos de
productos tales como, acoplamientos, engranajes
y cremalleras, pifiones y cadena, correas y
poleas, transporte alimentario, tornilleria especial
y proyectos a medida.

Marcas: Ydins, Behabelt, Atlatos, Reoclean.

LMS NATURAL CASING SL

= Teresa Panza 62. Pol. Ind. Tarancén Sur
16400 TARANCON (Cuenca)

T +34 969 321 943

Info@Imsnaturalcasing.com

www.Imsnaturalcasing.com

LOC ESPANA

= Avda. Rio Guadalquivir, 6
28906 GETAFE
(Madrid)
T +34 916 919 287
marketing@locespana.es
www.locespana.es

Impresoras de etiquetas. Etiquetadoras.
Etiquetas.

LOGIKFRED- GESTRART

= Parc Agroalimentari, 39-45

25245 VILA-SANA

(Lleida)
T +34 973 603 961
xavier@logikfred.com
www.logikfred.com
Operador logistico. Transporte frigorifico.
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Directorio de proveedores

LOGISTA PARCEL - LOGISTA LUTZ GMBH & CO. KG
Log '| St(] LUTZELAL)tb
exactly

PARCEL

4 Pol. Ind. Noreste. C/ Energia 25-29
08740 SANT ANDREU DE LA BARCA
(Barcelona)

T 936 369 100

parcel@logista.com

www.logistaparcel.com

El transporte de alimentacion en las mejores
condiciones.

Marcas: Friopaq, Friopal.

Cuadro directivo:
+ Oscar Lopez, Director Marketing,
olopez@logista.com, & +34 660 979 108

LOMA TECNOLOGICA, S.L.
LOMATEC

LOMVAYEDG

com

= C/ Cebada, 20

28914 LEGANES

(Madrid)
= +34 911 283 903
info@lomatecsoluciones.com
www.lomatecsoluciones.com

Especialistas en automatizacion y procesos para
tu linea de produccion.

Sistemas de pesaje. Detectores de metales y
rayos X. Etiquetadoras.

LUMBECK & WOLTER
GMBH & CO. KG

LUMBECK’
SWOLTER

Quality is the difference

= Linde 72-74-78

D-42287 WUPPERTAL (Germany)
T +49 02 0224 6510
info@lumbeck-wolter.de
www.lumbeck-wolter.de

Representada en Espaiia por:
TEOFILO ROSETE, S.L.
T +34 985406 111
info@teofilorosete-sl.es
www.teofilorosete-sl.es

Fabricante desde 1920 de placas y cuchillas de
picadora para los sistemas UNGER,
EXCELSIOR+VELATI y ENTREPRISE, con los mas
altos niveles de calidad e innovacién.

Representada en Espaiia por:
TEOFILO ROSETE S.L.
T +34 985406 111
info@teofilorosete-sl.es
www.teofilorosete.es

Lutz Blades es sindnimo de precision desde la
idea inicial hasta el producto final, en todas las
fases de desarrollo y fabricacion de cada
cuchilla. Una apuesta firme para lograr un alto
rendimiento y la méxima calidad de corte.

M. SERRA, S.A.

- =g
—

= C/ Timo 32-34
08519 FOLGUEROLES
(Barcelona)
T +34 938122 314
mserra@m-serra.com
WWW.m-serra.com

La vocacion de M.Serra es proporcionar la
maxima calidad y dar a sus clientes el mejor
servicio posible. Gracias a esta vocacion, M.
SERRA hace ya 40 afios que esta en el mercado,
ofreciendo lineas de sacrificio para mataderos, y
magquinaria para coccion y fritura, asi como
plantas para fundir manteca.

Marcas: M. Serra, Couédic Madoré Equipment,
Pur Elasticos.

Cuadro directivo:

+ Miquel Serra Malats, Consejero delegado,
mserra@m-serra.com

+ Xavier Serra Malats, Consejero delegado,
xserra@m-serra.com

+ Miquel Serra Freixanet, Presidente,
serra@m-serra.com

+ Xaviera Malats Puigrodon, Director financiero,
administracio@m-serra.com

M.D.A. SAU OLOT

M
D A

= Garrinada, 5
17800 OLOT
(Girona)
T +34 972 261 668
mdasau@mdasau.com
www.mdasau.com
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Desde 1962 en Mecanicas del Acero ofrecemos
servicios de afilado y fabricacion de cuchillas
para la industria carnica. Ofrecemos trabajos a
medida para nuestros clientes y un eficaz
servicio postventa. Nuestra amplia experiencia en
el sector y la capacidad de fabricacion en tiempo
récord nos convierte en su mejor aliado en
cuanto a herramientas de corte y afilado.

Marcas: H.P.R., M.D.A.

MAGURIT GEFRIERSCHNEIDER,
GMBH

MAGURIT

5 Hohenweg, 91

D42897 REMSCHEID (Germany)
= +49 219196 620
ahager@magurit.de
www.magurit.de

Representada en Espaiia por:
DORDAL, S.A.
T +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

MAINALI

&= Carrer Les Serres, 22

17244 CASSA DE LA SELVA (Girona)
T +34 972 460 476
comercial@mainali.com
www.mainali.com

Instalaciones completas para elaboracion de
jamén curado, Instalaciones completas para
industrias alimentarias, Instalaciones completas
para industrias carnicas.

MAKROCORP SAS

5= Avenida Viterbori 2016/lote69

08332 General Roca. RIO NEGRO (Argentina)
= +29 846 769 06
ventas@makrocorp.com.ar
www.makrocorp.com.ar

Envasadoras en atmdsfera modificada. Bolsas.
Detergentes y desengrasantes.

MANE IBERICA, S.A.

& MANE

53 Ctra. Molins de Rei a Sabadell, Km. 13,3
08191 RUBI (Barcelona)

T +34 935 873 678

comercial.rubi@MANE.com

WWw.mane.com

Mas de 50 afos nos avalan como lideres en
soluciones completas para la industria carnica.
Nuestra planta de Rubi alberga uno de los
centros de referencia en disefo de aplicaciones
carnicas y saladas, perfectamente adaptado a los
procesos de fabricacion de nuestros clientes y a

Diciembre 2022

las necesidades del mercado. MANE Ibérica,
junto con otras plantas del grupo en Francia,
completa el mapa europeo de MANE como
proveedor de mezclas, aromas y soluciones
completas para el sector cérnico y salado.

Cuadro directivo:
+ Erwann Chabot, Director comercial,
erwann.chabot@mane.com

MANIPULADOS DE CEBOLLAS
Y DERIVADOS, S.L.
(EUROCEBOLLAS)

(eurocebollas

mundo en cebollas

=g Ctra. CV-554, Km 3,2
46600 ALZIRA (Valencia)
= +34 962 455110
info@eurocebollas.es
www.eurocebollas.es

Eurocebollas ofrece ingredientes Listos Para Usar
de calidad y de bajo costo para empresas
dedicadas al sector de la industria alimentaria,
HORECA, operadores de servicios alimenticios y
minoristas en todo el mundo. Manteniéndose a la
vanguardia del mercado de procesamiento de
ingredientes.

Marcas: Eurocebollas

Cuadro directivo:
Maria Ifiigo, Departamento de Marketing,
info@eurocebollas.es, & +34 673 407 656

MAREL

marel

= Handelstraat 3
5831 AV BOXMEER Noord Brabant
(Netherlands)
B +31 485586 111
info.poultry@marel.com
https://marel.com/poultry

MAREL SPAIN/PORTUGAL, S.L.U.
=3 C/ Pagesia, 22-24, 1A

08191 RUBI (Barcelona)
™ +34 931 223 437
info.es@marel.com
www.marel.com/es

Marel Poultry is the leading global manufacturer
and supplier of advanced processing systems
and services for broilers, turkeys and ducks. In
close cooperation with our customers we create
innovative solutions for the poultry processing
industry, driving excellence in performance, food
safety and sustainability. We offer the most
complete, reliable and extensive product range in
the industry, including semi- and fully automated
solutions for live bird handling, primary
processing, chilling, cut-up, deboning, portion
cutting, grading&batching and further processing.

delacarne 2022

Marel es un proveedor lider a nivel mundial de
equipos y sistemas para las industrias
procesadoras de carne, pescado y aves. En
estrecha colaboracion con nuestros clientes,
desarrollamos sistemas avanzados y software
para el procesado primario, secundario y el
procesado posterior, garantizandoles una
maxima eficiencia, sostenibilidad y trazabilidad
en todo momento. Ofrecemos una amplia
experiencia comercial a nivel mundial, asi como
una red de servicio presente localmente.
Nuestros expertos de procesado de cerdo y de
vacuno estan a su disposicion cuando lo
necesite.

Marcas: Marel

Cuadro directivo:
* Arni Oddur Thérdarson, CEO de Marel.
* Roger Claessens, EVP Marel Poultry.

MARELEC FOOD
TECHONOLOGIES

marelec
v

4 Redanweg 15

B-8620 NIEUWPOORT (Belgium)
T +32 58222111
info@marelec.com
www.marelec.com

+ Cortadoras en dados y tiras.
+ Porcionadoras para carne picada.

MARTICO REEFER SOLUTIONS

1 Paseo de la Alameda, 34 5°
46023 VALENCIA

T +34 963 674 013

marticovalencia@martico.com

https://martico.com

Operador logistico, Transporte frigorifico.

MASCHINENFABRIK LASKA
GMBH

IASKA

MEAT PROCESSING MACHINERY

5 Makartstrasse, 60 * A
04050 TRAUN (Austria)
T 4372296060
laska@laska.at
www.laska.at

Empresa representada por:
DORDAL, S.A.
T +34 935443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Amasadoras y mezcladoras. Molinos trituradores.
Picadoras industriales. Cutters.
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MASTER BUILDERS SOLUTIONS
ESPANA, SLU
MBCC GROUP

MASTER®
>>BUILDERS

=4 Carretera de I'Hospitalet, 147-149

08940 CORNELLA DE LLOBREGAT (Barcelona)
T +34 936 194 600
mbs-cc@mbcec-group.com
www.master-builders-solutions.com/es-es

Sistema Ucrete, el pavimento mas resistente del
mundo. Mas de 40 afios de experiencia nos
avalan. En la industria agroalimentaria la
versatilidad y exigencia son méximas, podemos
encontrar una gran diversidad de condiciones y
requisitos, ya no solo en el sector
agroalimentario sino tan solo dentro de un centro
de producciodn. El pavimento industrial Ucrete es
una gama de recubrimientos robustos producidos
utilizando como ligante el exclusivo sistema de
resinas de poliuretano de muy altas prestaciones
Ucrete.

Marcas: Mastertop, Ucrete.

Cuadro directivo:

+ Miquel Fité, Responsable Comunicacion,
mbs-cc@mbcce-group.com

+ Javier Vidaurrazaga, Segment Manager
Performance Flooring, Tile Fixing Systems &
Floor Laying Systems,
javier.vidaurrazaga@mbcc-group.com

MAUTING S.R.O.

“MAUTING’

PROCESSING YOUR SUCCESS

5 Mikulovska 362

691 42 VALTICE (Czech Republic)
T +420 519 352761 3
info@mauting.com
www.mauting.cz

Representada en Espaiia por:
DORDAL, S.A.
= +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Generadores de humo. Hornos de coccién y
ahumado.

MAYEKAWA S.L.

MAYEKAWAN

MYCOM

5 Pol. Ind. Camporroso.

C/ Montevideo 5, nave 13

28806 ALCALA DE HENARES (Madrid)
T +34 918 300 392
mayekawa@mayekawa.es
www.mayekawa.es
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MAYEKAWA, multinacional japonesa fundada en
1924, aporta tecnologia al mundo de la
refrigeracion industrial con el compresor MYCOM,
que gracias a su seguridad, fiabilidad mecanica y
eficiencia energética, son la herramienta prefecta
para la descarbonizacion de sus procesos. Desde
hace unos 40 afios, también fabrica robots de
deshuesado de muslos de pollo, pato, pavo y
jamones y paletas de cerdo, logrando
automatizar procesos que se consideraban hasta
ahora imposibles, aumentando la productividad
de las fabricas haciéndolas mas competitivas.

Marcas: Das, Chorus, Mycom, M-Chiller.

Cuadro directivo:
+ José Ramén Botana, General Manager,
botana@mayekawa.es

MECANICAS GARROTXA, S.A.

>J:|

5=d Carrer Terrassa, 17-25
17800 OLOT
(Girona)
T +34 972 260 724
info@mecgarrotxa.com
www.mecgarrotxa.com

Calidad y servicio post-venta.

Marcas: M.G., Stridhs, Dreschel, Longwood, LM
Realisations, Ferrarroni.

MECANOVA

MECANOVA

=3 Ctra. Toledo - Avila, Km. 21,200
45524 RIELVES
(Toledo)
T +34 925 743 404
comercial@mecanova.es
WWw.mecanova.es

Disefiamos, fabricamos y montamos lineas
modernas completas de mataderos y salas de
despiece, asi como la carrileria aérea de los
mismos. Llevamos mas de 35 afios creando
soluciones tecnoldgicas para satisfacer las
necesidades de miles de instalaciones carnicas,
tanto a nivel nacional como internacional.
Acumulamos experiencia y conocimiento para
ejecutar instalaciones eficientes, con maquinaria
y materiales de calidad y duraderos. Somos
expertos en ingenieria para la industria cérnica,
implementando la mejor tecnologia y ayudando a
nuestros clientes a rentabilizar su instalacién.

Directorio de proveedores

Marcas: Mecanova.

Cuadro directivo:

+ José Vicente Gomez, CEOQ,
jv.gomez@mecanova.es

+ José Ramén Garcia, Director Comercial,
jr.garcia@mecanova.es

MERCAFILO, S.L.

(05 Y Mangg,,
R "%,
&> %

mercafilo

K7 -
USThins RN

= Calle Pianista Amparo Iturbi, 19 bajo izq.
46007 VALENCIA
(Valencia)

T +34 963 410 335

info@mercafilo.es

www.mercafilo.es

Mercafilo es una de las principales empresas a
nivel nacional dedicada a la fabricacion y
distribucién de todo tipo de cuchillas industriales
empleadas en el sector de la alimentacién.
Nuestro objetivo no es vender un producto, sino
ser un partner de confianza para su empresa,
asesorandolo y adaptandonos tanto en plazos de
entrega flexibles como en las cantidades a
producir. Mas de 60 afos de experiencia nos
avalan como un referente de calidad, servicio y
competitividad

Marcas: Niroflex, Lumbeck & Wolter, Astor,
Giesser, IVO, DICK, Combicut, Munkfors,
Fiskars.

Cuadro directivo:

+ Tomas Gomez Sorli, Gerente,

tgomezs@mercafilo.es

Cristina Negre Batlle, Financiero,

administracion@mercafilo.es

Mauro Sotelo, Resp. compras,

msotelo@mercafilo.es

Juan Vicente Gémez, Resp. Produccion &

Calidad, jvygomez@mercafilo.es

Julian Castellano, Dpto. comercial Madrid,

jcastellano@mercafilo.es

+ Inmaculada Esteve, Dpto. comercial,
iesteve@mercafilo.es

MERKAPACK PACKAGING

»

merkapack

PACKAGING

5 C/ Uzbina, 21. Pol. Ind. Jundiz
01015 VITORIA — GASTEIZ
(Araba)

T +34 945 288 787

merkapack@merkapack.com

www.merkapack.com
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Fabricantes bolsa vacio. Bolsa envasado vacio,
retractil, bandeja PSE, film, aditivos, tripa natural,
etc...

METALQUIMIA, S.A.U.

d C/ Font de I'Abat, 21 (St. Pong de la Barca s/n)
17007 GIRONA

T +34 972 214 658

info@metalquimia.com

www.metalquimia.com

Metalquimia, lider mundial en tecnologia, disefio
y fabricacion de plantas completas y equipos
para la elaboracién de productos carnicos
cocidos, marinados, curados, snacks y ALT-
MEAT, ofrece al sector carnico mundial una
solucién completa en maquinaria y tecnologia
para la industria carnica, con disefio de plantas,
plantas piloto, formulacién de salmueras y
marinados, asesoria técnica y tecnoldgica,
formacion de personal y desarrollo de nuevos
productos.

Marcas: Metalquimia.

Cuadro directivo:

+ Josep Lagares Gamero, CEO,
presidencia@metalquimia.com

* Lloreng Freixanet, Director General,
lifreixanet@metalquimia.com

+ Eulalia Tomas Deig, Dpto. Presidencia,
etomas@metalquimia.com

METTLER TOLEDO, S.A.E

METTLER/////TOLEDO

5 Carrer del Segria 7-9
08940 CORNELLA DEL LLOBREGAT
(Barcelona)

= 900 922 550

mtemkt@mt.com

www.mt.com

Soluciones para la industria carnica para mejorar
la seguridad, la calidad y la productividad

Marcas: Mettler-Toledo

Diciembre 2022

METT'S

METTS

SOLUTIONS & OPTIMIZATION

= Fredericiagade 6
06000 KOLDING
(Denmark)
T +45 262 966 33
Mette.Bunkenborg@Metts.dk
Metts.dk

Metts trabaja con mataderos y salas de despiece
para aumentar su rendimiento, ser mas eficaces
y hacer training del personal. Damos
herramientas a los jefes de lineas y jefes de
produccion. Trabajamos con subproductos y
Categoria 2.3. Analizamos las plantas para dar la
mejor solucion. Hacemos proyectos de 1 semana,
2 semanas y hasta 12 meses, ajustados a las
necesidades de cada cliente. Si deseas mejorar el
rendimiento de tu fabrica, por favor ponte en
contacto con Metts. Encontrards mas
informacion sobre nuestra propuesta de valor en
www.METTS.dk

Marcas: Metts
Cuadro directivo:
+ Mette Bunkenborg, Directora,

Mette.Bunkenborg@Metts.dk,
T +45 262 966 33

<W»
E\nRSH
4>

3 C/ Portugal, 3, P.l. Les comes
08700 IGUALADA
(Barcelona)

T +34 627 114 945

comercial@mevirsa.com

Www.mevirsa.com

Somos especialistas en maquinaria y equipos
para mataderos de conejos, asi como proyectos
llave en mano completos. Especialistas del sector
desde hace 40 afos. Disponemos de Oficina
técnica propia, ingenieria, fabricacion propia.
Lineas de procesado de carne de conejo
automaticas, semi-automaticas y manuales, para
cualquier capacidad productiva.

Marcas: Mevirsa.

Cuadro directivo:

+ Montse Duch Solé, mduch@mevirsa.com,
T +34 679 609 061

+ Joan Llombart Vives, joanll@mevirsa.com,
T +34 666 477 673

+ Cristina Martin Monsalve,
comercial@mevirsa.com, & +34 627 114 945

delacarne 2022

MEYN FOOD EQUIPMENT
IBERICA, S.A.

MEYN PROCESSING
TECHNOLOGY B.V.

meyrn

Food Processing Solutions

= Calle Antonio Gaudi, 61 local 7

08630 ABRERA (Barcelona)
T +34 938 761 859
sales@meyn.com
Www.meyn.com

Meyn es el socio comercial especializado de
numerosas y renombradas empresas de
procesamiento de aves en mas de cien paises. A
medida que la poblacién mundial contintia
creciendo, se espera que la demanda mundial de
proteinas animales crezca en consecuencia.
Proporcionamos a su negocio grandes
oportunidades de mercado. Trabajar con Meyn
significa que puede confiar en soluciones
inteligentes, innovadoras, personalizadas y
sostenibles que le permitiran afrontar los
desafios del mercado actual y de la sociedad del
maiiana. Su éxito es nuestro objetivo. Todos los
dias, en todo el mundo.

MICRAL, ANALISIS
ALIMENTARIOS, S.L.

al

54 Rio Sil 57-Entlo izq
27003 LUGO

T +34 982 254 192

micral@micral.net

www.micral.es

El laboratorio Micral fue creado a finales de 1997,
siendo pioneros en Lugo y Galicia en el sector
privado del andlisis microbioldgico y fisico-
quimico de alimentos. Elaboracién e implantacion
de sistemas de autocontrol (APPCC).

MIMASA WASHTECH, S.L.U.

(]
mimasa

WASHING TECHNOLOGIES

= C/I, N°31, Pol. Ind. Pont Xetmar

17844 CORNELLA DEL TERRI (Girona)
T +34 972 594 564
e.mastrolia@mimasa.com
www.mimasa.com
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WASHING TECHNOLOGIES.
Marcas: Mimasa

Cuadro directivo:

+ Albert Puxan, Director general,
a.puxan@mimasa.com

+ Enzo Mastrolia, Director Comercial,
e.mastrolia@mimasa.com

+ Conrad Fargas, Project manager,
c.fargas@mimasa.com

MPL SOLUCIONES, S.COOP.

mPL SOLUCIONES

54 Pol. Ind. Base 2000,
Castillo de Lorca n° 25, Apdo Correos 361
30564 LORQUI (Murcia)
T +34 968 105 754
Ventas@Mplsoluciones.Com
http://mplsoluciones.com/

EPI’s (Equipos de Proteccidn Individual). Calzado
profesional.

MULTISCAN TECHNOLOGIES, S.L.

> MULTI
& scan

technologies

= Pol. Ind. Els Algars, C/La Safor, 2
03820 COCENTAINA
(Alicante)
T +34 965 331 831
sales@multiscan.eu
www.multiscan.eu

La combinacion de tecnologias y el saber hacer
de Multiscan Technologies nos permite
posicionarnos de manera tnica con soluciones
automatizadas de inspeccion y seguridad
alimentaria diferenciales y muy avanzadas, al
alcance de cualquier tipo de industria carnica.
Entre nuestras principales aplicaciones estan:
clasificacion de producto y deteccion de
contaminantes, estimacién del nivel de grada en
jamones, cajas de carne y piezas, estimacion del
contenido de sal en jamones curados.

Marcas: Multiscan Technologies.

Cuadro directivo:
+ Juan Almagro, Area Manager,
sales@multiscan.eu, & +34 965 331 831

MULTIVAC PACKAGING SYSTEM
SPAIN

< MULTIVAC

=3 Av. Ernest Lluch, 32 TCM 3
08302 MATARO
(Barcelona)

T +34 935 950 525

info@es.multivac.com

www.multivac.com

252 eurocarne n° 312

MULTIVAC es uno de los proveedores lideres en
soluciones de envasado para alimentos de todo
tipo, de productos Life Science y Healthcare, de
bienes industriales, bakery, porcionadoras,
mdgquinas de proceso, etc. La gama de productos
de MULTIVAC da respuesta a practicamente
cualquier requisito planteado por las empresas
procesadoras en términos de disefio de envases,
rendimiento y uso eficiente de recursos. El grupo
MULTIVAC emplea en todo el mundo a unas
5.600 personas y esta representada en todos los
continentes con 85 filiales.

Marcas: Multivac, TVI, Fritsch.

Cuadro directivo:

+ Diogo Abreu, Gerente.

+ Josep Garcés, Responsable comercial,
jose.garces@es.multivac.com

NANTA, S.A. (GRUPO NUTRECO)

NANTA

= Crta. Reus-Tarragona, desvio la Canonja
43204 REUS
(Tarragona)

T +34 977 540 000

nanta@nutreco.com

www.nanta.es

Alimentacién animal.

NATURAL D'MEZCLAS, S.L.

d

'd’mezclas

5 Avda. Espaiia, 35, bajo
30840 ALHAMA DE MURCIA
(Murcia)

T +34 968 104 707

info@naturaldemezclas.es

http://naturaldemezclas.es/

Cuadro directivo:

+ Sergio Gabarrén Hernandez, Gerente,
gerencia@naturaldemezclas.es

+ Marina Sanchez Melgarejo, Jefa de calidad,
calidad@naturaldemezclas.es

Directorio de proveedores

NEODATA BUSINESS S.L.

HNEQDATA

Only for meat companies

= Via Augusta, 15-25 .

08174 SANT CUGAT DEL VALLES (Barcelona)
T +34 662181 111
marketing@neodatameat.com
www.neodatameat.com

Consultora especializada en soluciones de
gestion (ERP) para el sector carnico.

Marcas: Neodata@Meat10, Neog.

Cuadro directivo:

+ F.X. Batlle, Director General,
fxbatlle@neodatameat.com

+ Rubén Armenteros, Director Servicio al Cliente,
rarmenteros@neodatameat.com

NIEROS

NIEROS

Representada en Espaia por:
INDUSTRIES FAC, S.L.
T +34 972 842 065
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

Referente mundial en el desarrollo y fabricacion
de equipos higiénicos sanitarios y accesorios
para la industria alimentaria.

NOBIZ ETIQUETAS, S.L

=4 C/ Paulina Canga 1 nave 3
33213 GIJON (Asturias)

T +34 984 066 950

info@nobiz.es

www.nobiz.es

Etiquetas adhesivas.

NOCK MASCHINENBAU GMBH

\®

\3

Know-how in food processing!

5 IndustriestraBe 14
77948 FRIESENHEIM (Germany)
= +49 (0) 78 21 /92 38 98-0
info@nock-gmbh.com
www.nock-gmbh.com
Representada en Espaia por:
CRUELLS TALLERES, S.L.
T 972 266 154
cruells@cruells.net
www.cruells.net

Descortezadoras, Cortadoras de filetes y
fileteadoras, Peladoras.
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NOVA MEVIR, S.L.

OLOTINOX, S.A.

NOVA.
MEVIR

5d C/ Portugal, N° 3 P.I. Les Comes
08700 IGUALADA (Barcelona)

T +34 627 114 945

comercial@mevirsa.com

Empresa especialista en fabricacion industrial,
subcontratacion y mecanizacion de piezas,
realizamos proyectos a medida para maquinaria
especial, reparacion de piezas de maquinaria del

sector alimentario. Contamos con oficina técnica,

certificado de calidad 1S0 9001: 2015.
Trabajamos con todo tipo de materiales, entre
ellos el acero inoxidable, aluminios, plasticos,
etc. Maxima calidad y servicio a precios optimos.

Marcas: Nova Mevir.

Cuadro directivo:

* Montse Duch, mduch@mevirsa.com
T +34 679 609 061

+ Joan Llombart, joanll@mevirsa.com.
T +34 666 477 673

+ Cristina Martin, comercial@mevirsa.com.
T +34 627 114 945

NUTRIPACK IBERICA, S.L.

Nutripacic

Better packaging

= Ctra. Sant Miquel, s/n
43711 BANYERES DEL PENEDES (Tarragona)
T +34 977698 019
contact.es@nutripack.eu
www.nutripack.eu

Nutripack ofrece soluciones de envasado y
packaging para la industria, sector
agroalimentario y colectividades. Dispone de la
gama mas amplia del mercado de bandejas PP
inyectadas y termoformadas y bandejas de
materiales sostenibles, asi como envases
reutilizables.

Marcas: Nutripack, Re-Uz, Kiobox.

Cuadro directivo:

+ Ricard Carbonell, Director de Operaciones,
ricard.carbonell@nutripack.eu

* José Antonio Lorente, Director Comercial,
jose.lorente@nutripack.eu

0X-COMPANIA DE TRATAMIENTO
DE AGUAS, S.L - GRUPO 0X

= Parq. Tec. Walqa, Ctra Zaragoza, 566
22197 CUARTE (Huesca)

T +34 974214124

oxcta@oxcta.com

WWW.grupoox.com

Soluciones OX para el tratamiento del agua, la
higiene y la desinfeccion.

Diciembre 2022

a

OLOTINOX

= Bar6 de Coubertin, 6
17800 OLOT (Girona)
@ +34 972271 009
info@olotinox.com
www.olotinox.com

Herramientas de corte para la industria cérnica y

alimentaria.

Marcas: Olotinox.

Cuadro directivo:

+ Josep Guinart Sajovitz, Gerente,
guinart@olotinox.com

+ Lluis Guinart Sajovitz, Produccidn,
info@olotinox.com

ORBITA INGENIERIA, S.L.

>0

)ORBITA

INGENIERIA

5 Poligono Industrial L'Alter,
Carrer Dels Ferrers 22
46290 ALCASSER
(Valencia)

T +34 687 824 151

carnica@orbitaingenieria.es

orbitaingenieria.com

Con mas de 15 afos cuidando de nuestros
clientes, somos una empresa dedicada a la
digitalizacion y automatizacion del sector
carnico. Estamos especializados en sistemas de
trazabilidad de producto, estaciones de vision
artificial para el control de barqueta y software
de gestion de plantas. Somos el partner
tecnoldgico de confianza de nuestros clientes, y
nuestro objetivo es acompaiiarlos en su proceso
de digitalizacion con soluciones personalizadas.

Cuadro directivo:

+ Ral Arenas Osma, Director de Negocio,
rarenas@orbitaingenieria.es,
T +34 610113 500

PANTER -
INDUSTRIAL ZAPATERA, S.A.

PANTER &)

calzado de seguridad

= Ctra. Catral, Km 2 S/N, Vereda Los Clérigos
03360 CALLOSA DEL SEGURA
(Alicante)

B +34 965310 613

panter@panter.es

Www.panter.es

delacarne 2022

Fabricante espaiiol de calzado de seguridad,
proteccion y uniformidad, botas de pvc.
Fabricante con mas de 40 afios de experiencia y
avalados por la obtencion de los certificados 1SO
9001:2015 de gestion de calidad, ISO 14001:2015
de gestion ambiental, 1SO 45001:2018 de gestién
de seguridad y salud en el trabajo. Al ser
fabricantes adaptamos el calzado a las
necesidades de los clientes y nos encontramos a
la vanguardia en los dltimos desarrollos con el
departamento de [+D+i.

Nuevas lineas sporty y eco. Lineas oxigeno, link,
plus, alimentacion, impermeable, outdoor... Con
tecnologias como Panter Vibatech y recicla
Panter.

Marcas: Panter, P'agua, Rombull.

Cuadro directivo:
* Rocio Pajares Salinas, panter@panter.es

PAVIMENTS KONNIK S.A.

1<~

5 C/ Notari Jesus Led n°15, P.I. Can Clapers
08181 SENTMENAT
(Barcelona)
T +34 937152 720
info@pavikonnik.com
www.pavimentskonnik.com

Amplia gama de sistemas de pavimentos para
INDUSTRIA GENERAL y ALIMENTACION. Obra
nueva, mantenimiento y rehabilitacion.

PLASTIMOL
PLASTICOS DE MOLINA, S.L.

= Autovia A-30 K 118'8. Salida 121b
30627 MOLINA DE SEGURA
(Murcia)

o +34 968 611 388

info@plastimol.com

www.plastimol.com

Envases de plastico. Cajas y contenedores.Palés.

= N

FRUIT PROCESSING MACHINERY

BT Ve
o ! .ﬁ. @ \

PND

Representante en Espaia:
INDUSTRIES FAC, S.L.
T +34 972 842 065
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

Especialistas en el disefio y fabricacién de
equipos e instalaciones para el proceso de
elaboracion de verdura, setas, uvas y tubérculos
para todas las producciones.

eurocarne n° 312 253


mailto:comercial@mevirsa.com
mailto:mduch@mevirsa.com
mailto:joanll@mevirsa.com
mailto:comercial@mevirsa.com
mailto:contact.es@nutripack.eu
http://www.nutripack.eu
mailto:ricard.carbonell@nutripack.eu
mailto:jose.lorente@nutripack.eu
mailto:oxcta@oxcta.com
http://www.grupoox.com
mailto:info@olotinox.com
http://www.olotinox.com
mailto:guinart@olotinox.com
mailto:info@olotinox.com
mailto:carnica@orbitaingenieria.es
mailto:rarenas@orbitaingenieria.es
mailto:panter@panter.es
http://www.panter.es
mailto:panter@panter.es
mailto:info@pavikonnik.com
http://www.pavimentskonnik.com
mailto:info@plastimol.com
http://www.plastimol.com
mailto:info@industriasfac.com
http://www.industriasfac.com
http://orbitaingenieria.es

tecnologuia

delacarne 2022

POL. MADERA 2018, S.L.

POL. MADERA S.L.

5 Av. Roger de Lauria, 30 bajo
46710 DAIMUS
(Valencia)
T +34 609 644 466
pol.maderasl@gmail.com
www.polmaderasl.com

Especialistas en fabricacion de tablas jamoneras
promocionales para la industria carnica. Con
certificado de madera. Jamoneros mini, tablas de
corte, estanterias y colgadores para jamones.
Nos adaptamos a materiales, forma y medida.

POLIURETANOS ELASTICOS, S.L.
PUR ELASTICOS

{) ELASTICOS®

5= Ribera de Axpe, 2

48950 ERANDIO (Bizkaia)
T +34 944 648 504
pur@purelasticos.com
www.purelasticos.com

Paletas depiladoras para maquinas de cerdos.
Disefio original. Ruedas. Latiguillos blancos.

PORTES BISBAL, S.L.
ANGEL MIR

QUALITY SINCE 1967
Reliable Doors & Docks

54 P.I. Rissec s/n

17121 CORGA (Girona)
B +34 972 640 620
info@angelmir.com
www.angelmir.com

El disefio y la calidad de nuestros productos
garantizan una atencion integral adaptada a las
necesidades concretas de los clientes. La
inversion continuada en investigacion y
desarrollo tecnoldgico para mantener la
diferenciacion, calidad y liderazgo dentro de
nuestro sector es una de las claves de éxito.

Marcas: Angel Mir, Instant Pass, Instant Roll,
Isoperfect, Mirflex, Rolltex Fire.

254 eurocarne n° 312

Cuadro directivo:

+ Angel Mir Darnaculleta, Presidente y fundador,
info@angelmir.com

+Angel Mir Pons, Director Comercial,
info@angelmir.com

+ Esteve Ceinds, Director Técnico,
info@angelmir.com

PREPARADOS, ADITIVOS
Y MATERIAS PRIMAS, S.A.
(PAYMSA)

)
GRUPO CARINSA®

5d C/ Carrasco i Formiguera, 5
Pol. Ind. Can Llobet
08192 SANT QUIRZE DEL VALLES (Barcelona)
T +34 937 107 657
paymsa@paymsa.com
WWW.paymsa.com

Paymsa es la empresa del Grupo Carinsa
especializada en ingredientes tecnoldgicos,
preparados y aromas que aporten soluciones
tecnoldgicas a la industria carnica, platos
preparados y precocinados. El Grupo Carinsa esta
especializado en aromas y soluciones
tecnolégicas para alimentacion humana y
fragancias para los sectores de la detergencia y
cosmética. Tiene presencia internacional en mas
de 30 paises e invierte mas del 20% de sus
recursos al 1+D+i, desarrollando proyectos de
investigacion e innovacion tecnoldgica en el
ambito nacional y europeo.

Marcas: Carinaroma, Carinfragancia, Carin Mix,
Carinsa, Carinzoaroma, Lactobac. Plantarum
Lp3547 Carinsa, Paymax, Paymgel, Paymsa.

Cuadro directivo:

+ David Ventura Garcia, Director comercial Grupo
Carinsa, dventura@carinsa.com

+ Jordi Solis Pérez, Director division industria
cdrnica, jsolis@paymsa.com

PRIMEDGE EUROPE S.A.R.L.
PRIMEDGE IBERICA
COZZINIPRIMEDGE

COZZINIPRIMEdoe

CUTTING EDGES AND SHARPENING SOLUTIONS

51 Autovia C-66, Km 41.9.

Zona Ind. Pont Xetmar, C | 31

17844 CORNELLA DE TERRI (Girona)
T +34 985 403 582
primedge-iberica@primdege.com
www.primedge.com/es

COZZINI con mas de 100 afios de historia, es lider
en la fabricacion y distribucion mundial de
equipos de corte y cuchillas para la industria
alimentaria y para todas las marcas;
descortezadoras, cutter, molinos,
emulsionadoras, loncheadoras,

Directorio de proveedores

fileteadoras,despiece, congelado, chuleteras, y
cuchillas de fabricacidn especial. Equipos de
Afilado y afiladoras para cuchillos. Cozzini es el
inventor y fabricante del ErgoSteel, herramienta
para el mantenimiento del filo de los cuchillos.

Marcas: Cozzini, Primedge, Be Maschinenmesser,
Gw Steffens, Power Tools, Mimasa, OTM, Ergo
Steel, FSI, Lumbeck & Wolter.

Cuadro directivo:

+ Laude Sordo Iglesias, Responsable Servicio al
cliente, laude@primedge.com,

T +34 609 186 722

Jordi Tena, Responsable ventas,
jtena@primadge.com, & +34 682 858 535
Sergi Astudillo, Responsable Técnico,
sastudillo@primadge.com,

T +34 689 658 796

PROANDA
PRO AN DA

PROVEEDOR NDALUZA,S.L.

5= Ctra. Sevilla-Malaga, Km.3,3
Apdo. de Correos 8865
41016 SEVILLA

T +34 954 40 61 60

info@proanda.com

www.proanda.com

Proanda es fundada como empresa familiar en
1969, al servicio de la industria cérnica y
alimentaria en general. Disponemos de una
amplia gama de especias, aditivos, formulas y
preparados para la aplicacién en todo tipo de
elaborados (carnicos, lacteos, precocinados,
pescados, etc...). Nuestro departamento de 1+D
consta de laboratorio y planta piloto donde se
ponen en practica las diferentes formulas que se
disefian y donde se realiza una labor de
investigacion, estudiando la aplicacion de nuevos
productos y nuevas tecnologias.

Marcas: Proanda.

Cuadro directivo:
+ José Barcelona, Director gerente,
jbarcelona@proanda.com

PRODUCTOS PILARICA, S.A.

¢ Pilarica

LA FORMULA AATURAL DEL SABOR

5 Ciudad de Liria, 89. Poligono Fuente del Jarro
46988 PATERNA (Valencia)

= +34 961 320 750

pilarica@pilarica.es

www.pilarica.es

Empresa especializada desde hace 100 afios en
ayudar a la industria alimentaria en el desarrollo
de productos de éxito mediante el disefio y
fabricacion de formulas con especias, aditivos y
todo tipo de ingredientes.

Marcas: Pilarica.

Cuadro directivo:
+ Salvador Duart Duart, CEQ,
salvador.duart@pilarica.es

Diciembre 2022


mailto:pol.maderasl@gmail.com
http://www.polmaderasl.com
mailto:pur@purelasticos.com
http://www.purelasticos.com
mailto:info@angelmir.com
http://www.angelmir.com
mailto:info@angelmir.com
mailto:info@angelmir.com
mailto:info@angelmir.com
mailto:paymsa@paymsa.com
http://www.paymsa.com
mailto:dventura@carinsa.com
mailto:jsolis@paymsa.com
mailto:primedge-iberica@primdege.com
http://www.primedge.com/es
mailto:laude@primedge.com
mailto:jtena@primadge.com
mailto:sastudillo@primadge.com
mailto:info@proanda.com
http://www.proanda.com
mailto:jbarcelona@proanda.com
mailto:pilarica@pilarica.es
http://www.pilarica.es
mailto:salvador.duart@pilarica.es

Empresas

tecnologuia

+ Carmen Montero Villora, KAM + Product
Manager, carmen.montero@pilarica.es

+ Jesus Gomez Parrilla, Director de Compras y
Administracion, compras@pilarica.es

+ José Antonio Simarro Romero, C00,

jose.simarro@pilarica.es

Irene Pérez-Serrano Garcia, CMO + Strategic

Initiatives Manager,

irene.perezserrano@pilarica.es

Celeste Gandia, Directora Técnica y Calidad,

celeste.gandia@pilarica.es

PRODUCTOS RUCA, S.L.

5 Pol. Ind. Asegra. ¢/ Granada, 8
18210 PELIGROS (Granada)

T +34 958 405 001

Www.especiasruca.com

Sabor, tradicién y tecnologia para la industria
alimentaria.

Marcas: Ruca.

PRONOMAR BV

1 Noordeinde 88C
3341LW HENDRIK DO AMBACHT.
ZUID HOLLAND (Netherlands)
= +31(0)78 68 19 481
info@pronomar.com
https://pronomar.com/es/

Instalaciones completas para industrias
alimentarias. Instalaciones completas para
industrias carnicas. Instalaciones completas para
mataderos y salas de despiece.

PROTO-INFO, S.L.U.

HPROTOinfo

PASION POR EL SOFTWARE I

5 Pol. Ind. Los Villares. C/Gutenberg, 75
37184 VILLARES DE LA REINA
(Salamanca)

T +34 923 281 024

fernando.marcos@protoinfo.es

www.protoinfo.es

En PROTOinfo implantamos el ERP Sage 200c y
lo integramos con las béasculas de tu empresa
para que los datos de almacén, trazabilidad y
facturacion se recojan automaticamente. Con
nuestra solucion para la industria alimentaria
optimizaras los procesos, reduciras tareas
repetitivas y evitaras errores de transcripcion
manual, obtendras datos de calidad y reduciras
los costes administrativos.

Marcas: Sage.

Cuadro directivo:
+ Fernando Criado Martin, Gerente,
fercriado@protoinfo.es, & 639 728 387
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+ Fernando Marcos Rodriguez, Comercial,
fernando.marcos@protoinfo.es,
T 610437 262
+ Fernando Martin Manzano, Jefe de proyectos,
fernando.martin@protoinfo.es,
T 923281024
+ Rocio Nufez Rodriguez, Responsable de
administracion, rocio@protoinfo.es,
= 923 281024
Javier Gonzélez Sanz, Comercial,
javier.gonzalez@protoinfo.es,
T 619 354 344

PROVISUR TECHNOLOGIES
GMBH

PROwISUR

TECHNOLOGIES

= Magdenauerstrasse 34
09230 FLAWIL. St. Gallen
(Switzerland)

= +41 71 39418 02

ursi.hasler@provisur.com

WWW.provisur.com

Representante en Espaiia:
JUELCONCEPT S.L.
o +34 937 060 397
sales@juelconcept.com
www.juelconcept.com

Provisur is specialized in Mixing & Grinding,

Forming, Cooking, Form pressing, Slicing,

Separation, Defrosting, Marinating, Tumbling,

Injecting and In package CookChill systems.

Marcas: Am2c® Beehive® Cashin® Formax®
Hoegger® Lutetia® Weiler

PUJOLAS, S.L.

A
Pujolas
N

4 Pol. Ind. Pla de Politger, 2
17854 SANT JAUME DE LLIERCA
(Girona)
T +34 972 269 278
Dep.comercial@pujolas.com
www.pujolas.com

Pujolas es una empresa especializada en el
disefio y la fabricacion de maquinaria para el
sector carnico. Dentro de la extensa gama de
magquinaria destacamos las maquinas
automaticas para el embuchado, tensado y
grapado de productos cérnicos modelo LAPEG,
prensas formadoras para carnes en 3
dimensiones y maquinaria para el corte de
productos curados a tacos. Contamos con una
sala piloto para investigacién, desarrollo de
innovaciones y ensayos que nos convierten en
lideres en el sector para el embuchado y
prensado de mudsculo entero de carnes.

delacarne 2022

Marcas: Pujolas.

Cuadro directivo:

+ Joan Pujolas, Director general,
joan@pujolas.com

+ Jordi Pujolas, Export manager,
dep.export@pujolas.com

RADAR PROCESS

COEMBA
JBRadar
A process

= C/ Austria 9, P.I. Pla de Llerona
08520 LES FRANQUESES DEL VALLES
(Barcelona)
T +34 938 869 600
jpallas@radarprocess.com
www.radarprocess.com

Radar Process cuenta con mas de 40 afios de
experiencia ofreciendo soluciones integrales en
la manipulacién, automatizacién y dosificacion
de productos en polvo, granulados y liquidos.

Cuadro directivo:

+ Joan Pallas, Sales manager,
jpallas@radarprocess.com,
T +34 606 596 051

RATIONAL IBERICA
RATIONAL AG

5 Ctra. de Hospitalet, 147-149.
Cityparc Edif. Paris D
08940 CORNELLA
(Barcelona)
T +34 934751 750
info@rational-online.es
www.rational-online.com

Hornos de coccion.

RECANVIS | SERVEIS 3.0 S.L.
REISERPACK

_m_
ReIseRFPACI

5 Carretera De Igualada S/N
08280 CALAF
(Barcelona)
= +34 931 598 800
info@reiser3.com
www.reiserpack.com

Fabricantes de termoselladoras manuales y
semiautomaticas con MAP y SKIN en bandeja y
carton. Nuestra gama de productos estéd pensada
para poder adaptarnos a los requisitos de cada
cliente y ofrecer soluciones tanto al pequefio
comercio como a las grandes cadenas e
industrias.

Marcas: Reiserpack.
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REFRIGERACION CASASSAS SA -
REFRICA

IREFRICA

5= Ctra. Nacional lla, 47
17458 FORNELLS DE LA SELVA
(Girona)
o +34 972 476 253
refrica@refrica.com
www.refrica.com

Fundada en 1948. Estos 74 Afios de creacion y
trayectoria nos convierte en una de las empresas
con mas experiencia del sector, tanto a nivel
Nacional como Internacional. Fabricantes de
Secaderos Artificiales, CAmaras de
Descongelacion Controlada, Enfriadoras de NH3
compactas e insonorizadas modelo Smart Refri-
k. Somos un equipo de 80 personas: ingenieros
industriales y electronicos, técnicos de frio,
programadores informéticos... Disefiamos y
ejecutamos instalaciones completas. Presencia
Nacional e Internacional, (EEUU, Japdn, Brasil,
Argentina, Colombia, Venezuela, Portugal,
Francia).

Marcas: Refrica.

Cuadro directivo:

+ Quim Casassas, Director gerente,
quim@refrica.com

+ Imma Casassas, Directora Compras,
compres@refrica.com

+ Isaac Sacot, Director Financiero,
isaac@refrica.com

+ Josep Trias, Ingeniero, trias@refrica.com

+ Jordi Lara, Ingeniero, jordi@refrica.com

+ Ernest Fontseré, Ingeniero,
emest@refrica.com

RF SYSTEMS SRL
M\ RF SYSTEMS
LV

THE FINE ART OF DRYING

5 Via Torre 7 + 36020 SOLAGNA VI
(Italy)

T +39 0424 558321

rfsystems@rfsystems.it

www.rfsystems.it

Representante en Espaiia:
JIX FOOD SOLUTIONS, S.L.
T +34 961 363 856
info@jixfoodsolutions.com
www.jixfoodsolutions.com

Instalaciones completas para industrias
alimentarias. Instalaciones completas para
industrias carnicas.
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RIBAWOOD

Directorio de proveedores

ROTOGAL, S.L.U.

RIBAWOOD

=3 P.I San Miguel, Sector 4. C/ Albert Einstein, 2
50830 VILLANUEVA DE GALLEGO (Zaragoza)

T +34 976 443 300

comercial@ribawood.com

www.ribawood.com

Ribawood, empresa inyectora lider de referencia
en la inyeccion de plastico y la fabricacion de
palets, cajas y contenedores, posee la gama mas
completa de productos, fabricados tanto en
materia reciclada como en virgen. Ademas,
cuenta con un departamento de desarrollo de
soluciones especializadas para cada cliente.
Ribawood es una empresa con una clara
preocupacion por el medio ambiente y por lo
tanto, sus procesos de fabricacion estan
enfocados a la mayor reduccion posible de
emisiones contaminantes. Referentes en
economia circular y con grandes proyectos de
innovacion en este campo.

Marcas: Palets Ribawood, Box Ribawood, Cajas
Ribawood, Productos de Embalaje.

Cuadro directivo:

+ Carlos Rivera Ballarin, Direccion.

+ Lucas Rivera Subird, Direccion.

+ Ana Rivera Subira, Direccion.

« Javier Puyuelo, Direccion comercial,
javier.puyuelo@ribawood.com

ROSER GROUP

5 Ctra. Riudellots, 11
17244 CASSA DE LA SELVA (Girona)
T +34 972 460 434
roser@roser.es
WWW.roser-group.com

ROSER CMSA fue creada en 1959 por el Sr.
Jaume Roser. Actualmente se encuentra
posicionada entre una de las mas grandes y
destacadas empresas proveedoras de maquinaria
y equipos para la industria alimentaria y
especialmente para la industria carnica. La sede
central se encuentra en Cassa de la Selva
(Girona), Espaiia. Disponemos de una planta de
fabricacion propia en México y una delegacion en
Portugal. Nuestra red de distribucién comercial
estd presente en mas de 60 paises de todo el
mundo.

Marcas: Roser, Cato, Ogalsa, RMT.

Cuadro directivo:

* Luciano Casellas, CEO, |.casellas@roser-
group.com

+ Jose de la Calle, Ventas, marketing y
comunicacion, j.delacalle@roser-group.com

Rotcogal

5 Poligono Industrial Espineira, Parcela 36
15930 BOIRO (La Corufia)

T +34 981 849 901

gonzalo.lopez@rotogal.com

www.rotogal.com

Ofrecemos a nuestros clientes la gama mas
completa de contenedores, carros cutter y palets
del mercado. Presentamos soluciones tnicas en
el mercado de manutencién para procesos de
descongelacion, salazon, logistica interna y
manutencion. Contenedores anti-bacterianos,
carros cutter en triple pared con deteccién
metdlica, sistemas de trazabilidad con RFID,
tecnologia 4.0, palets de maxima resistencia en
estanterias. Somos especialistas en el desarrollo
de productos a medida.
Marcas: Rotogal.
Cuadro directivo:
+ Gonzalo Lépez Vazquez, Director Comercial,
gonzalo.lopez@rotogal.com,
T +34 981 849 901
+ Beatriz Chouza Bouzon, Administracion
Comercial, administracion@rotogal.com,
T +34 981 849 901

S. LOPEZ RODA, S.L.

=
"
DA

Lopez Roda, S.L.

=1 C/ Islas Baleares, 46. Pol. Ind. Fuente del Jarro
46988 PATERNA (Valencia)

T +34 961 323 531

comercial@lroda.com

www.lroda.com

Tripas Naturales para embutidos. Somos
elaboradores de tripas naturales para embutidos
con centro de produccion propia en Alejandria -
Egipto. Especialistas en tripas de cordero y
cerdo, controlando todo el proceso, desde la
compra del mejor original para conseguir la mejor
calidad final. Somos una empresa con mas de 40
afios de presencia en el sector dando calidad,
seguridad y regularidad a nuestros clientes.

Cuadro directivo:

+ David Lopez Roda, Gerencia, david@Iroda.com

+ Eva Lopez Rodriguez, Gerencia,
eva@Iroda.com

SAIREM

5= 82 rue Elisée Reclus

69150 DECINES-CHARPIEU (France)
T +33 472018 160
welcome@sairem.com
www.sairem.com

Equipos de descongelacion, Pasteurizadores.
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SAEPLAST SPAIN, S.A. SEALED AIR PACKAGING SLU SERVINAL

5 Pol. Ind. La Caniza, parcela 15
36880 LA CANIZA (Pontevedra)
T +34 986 663 091
sales.spain@saeplast.com
www.saeplast.com

Cajas y contenedores. Carros. Depdsitos y silos.

SAIMEC S.R.L.

V5/A///TE/L <

MEAT PROCESSING TECHNOLOGY

5= Via P. Nenni 13/A
43030 SAN MICHELE TIORRE (FELINO)
(Parma) (ltalia)
T +39 521 836 425
commerciale@saimec.it
www.saimec.it

Representante en Espaiia:
FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
o +34 663 780 380
info@fpsfoodtec.com
www.fpsfoodtec.com

Saimec, fundada en 1993, estd especializada en
la construccion de maquinas para empresas
elaboradoras de embutidos, con especial
referencia a la industrial del jamén. La
produccion incluye tanto maquinas individuales
como lineas completas a insertar en las
diferentes fases de la elaboracion: seleccion y
timbrado, masaje, fregado, salazdn, desalado y
ligado, lavado, deshuese, pesado y estampado.

SANTA RITA HARINAS S.L.

=3 19141 LORANCA DE TAJUNA (Guadalajara)
T +34 672038 178
pedrojuan@santaritaharinas.com
www.santaritaharinas.com

Almidones. Cebolla. Harina.

SCHEID AG & CO. KG

= Clasenweg 6-9

D-66799 UBERHERRN (Germany)
T +49 06 836 460
info@scheid-gewuerze.de
www.scheid-gewuerze.de

SCHROTER TECHNOLOGIE GMBH & CO. KG

5 Bahnhofstrasse 86

33829 BORGHOLZHAUSEN (Alemania)
7 +49 (0) 542 595 00
info@schroeter-technologie.de
www.schroeter-technologie.de/unternehmen/

Camaras de congelacion y congeladores.
Camaras frigorificas. Equipos de descongelacion.
Hornos de coccidon y ahumado. Secaderos para
jamones y embutidos.

Diciembre 2022

5 Hostal del Pi, 16

08630 ABRERA (Barcelona)
T +34 936 352 000
vanessa.guerrero@sealedair.com
wwww.sealedair.com

Trabajamos para proteger, dar solucién a
desafios cruciales en embalaje y dejar un mundo
mejor del que nos encontramos.

Marcas: Cryovac®, Sealed Air®, Autobag®.
Nexcel®

SEALPAC

= LangeKamp 2
03848 DX HARDEWIJK Hardewijk
(Netherlands)
T +49 441 9400 050
info@sealpac.de
www.sealpac.de

Termoformadoras y Termoselladoras

SEGELL EXPRES, S.L.

53 Pol. Can Ribot - Carrer de les Cosidores, 16
08319 DOSRIUS (Barcelona)

T +34 937955115

segell@segellexpres.com

www.segellexpres.com

www.marcajeindustrialalimentario.com

SEGELL EXPRES, disponemos de todo el material
que precise para trazabilidad. Disefio y
fabricacion de precintos de seguridad para las
industrias. Inyectadores de plastico aptos para la
industria alimentaria. Marcamos con laser todo
tipo de superficies. Disponemos una gran
diversidad en modelos y colores en precintos.
Especialistas en sellos metalicos, en bronce,
aluminio, acero inoxidable, en nylon con ficha
técnica Sanitaria. Disponemos de una extensa
gama de tintas para distintos usos, para uso
alimentario, embalajes, de secado rapido, para
marcar todo tipo de carnes, quesos, embutidos.

Cuadro directivo:

+ Cristina Vila, segell@segellexpres.com
+ Albert Vila, segell@segellexpres.com

Tecnologia para la industria

4 C/ Nueva, 10 (travesia) Local 2
28231 LAS ROZAS (Madrid)
T +34 916 384 971
servinal@servinal.com
www.servinal.com

Picadoras. Despellejadoras y Descortezadoras.
Cortadoras. Ablandadoras de carne. Hornos de
ahumar. Descongeladores. Envasadoras.
Glaseadoras. Sierras de cinta.

SESOTEC ESPANA

-~ sesotec

1 C/ Marqués de Riscal 11-5
28010 MADRID

T +34 678 314 320

info.spain@sesotec.com

www.sesotec.com/emea/es/index

Fabricamos soluciones de deteccion de objetos
extranos mediante Detectores de Metales y
Méquinas de Rayos-X. Nos adaptamos a las
necesidades del cliente en funcion de los
requisitos de sensibilidad exigidos y el punto del
proceso donde realizar el control de calidad.

Marcas: Intuity, Think, Raycon.

Cuadro directivo:

* Yassir Basheer, Country manager Espaia,
yassir.basheer@sesotec.com,
T +34 664 676 348

* Nacho Elosua, Sales manager,
ignacio.elosua@sesotec.com,
= +34678 314 320

SIKA, S.A.

®

= Pol. Ind. Alcobendas. Ctra. Fuencarral, 72
28108 ALCOBENDAS (Madrid)

T +34916 621 818

info@es.sika.com

https://esp.sika.com/

SIKA cuenta con una solucion que cumple con
los mas altos requisitos para la industria
alimentaria en términos de rendimiento y
durabilidad. Se trata de Sikafloor PurCem, un
pavimento con resistencia extrema a las altas y
bajas temperaturas y a los choques térmicos
Marcas: Sika Floor Pur Cem.
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SOAPA EUROPA

SOLULIM HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

Directorio de proveedores

STEEL BLADE, S.L.

! Soapa Europa

= Guifré el Pilds, 3 Nave 5, Pol. Ind. Can Vinyals
08130 SANTA PERPETUA (Barcelona)

T +34 937 216 670

soapa@soapaeuropa.com

WWW.S0apaeuropa.com

Servicio de transporte a temperatura controlada.
Almacenaje con camaras frigorificas que
garantizan el mantenimiento de la cadena de frio
de sus productos.

SOLIDUS SOLUTIONS VIDECART, S.A.

gsotipus

SOLUTIONS

5=J San Andrés, s/n

31610 VILLAVA (Navarra)
T +34 948 168 343
info@solidus-solutions.com
www.solidus-solutions.com

Envases en cartén compacto antihumedad para
carnes frescas y congeladas. Alta calidad de
impresion.

Marcas: Videcart.

Cuadro directivo:

+ Simdn Roda Narvaez, Director General,
simon.roda@solidus-solutions.com

+ Daniel Aristegui, Sales manager,

daniel.aristegui@solidus-solutions.com

Javier Nebro, Sales Manager,

javier.nebro@solidus-solutions.com

+ Joaquin Sucunza, Sales manager,
joaquin.sucunza@solidus-solutions.com

SOLINA IBERICA

SOLINA

53 C/ Avellana, 7

17178 LES PRESES (Girona)
T +34 972692 016
joaquim.vives@solina-group.es
www.solina-group.fr

Aditivos Alimentarios. Aromas y Saborizantes.
Colorantes. Preparados completos para la
elaboracion de productos carnicos. Condimentos
y Especias. Sal y Salmueras. Ingredientes
Basicos. Proteinas vegetales I+D+| -Desarrollo de
producto.

SONAC Darling Ingredients

= Kanaaldijk Noord 20

5691 NM SON (Netherlands)
T +31 499364820
enquiries@sonac.biz
sfp.sonac.biz

Aditivos. Ingredientes.
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%‘ HIGIENE ALIMENTARIA, S.L.

5= Carretera N-400, Km 95,400
16400 TARANCON (Cuenca)
T +34 969 325 522
info@solulim.com
www.solulim.com

En SOLULIM, somos conscientes de la
importancia de la higiene tanto en edificios como
en los procesos productivos de las industrias
alimentarias. Por eso hemos desarrollado
servicios adaptados al sector alimentario con el
fin de eliminar cualquier riesgo tanto biolégico,
fisico o quimico, llevando a cabo las acciones
necesarias para garantizar la inmunidad de los
alimentos elaborados por las industrias. Higiene
Sostenible. Servicios Integrales. Disefio de Planes
de Higiene especificos para cada instalacion.
Consultoria en disefio higiénico en instalaciones.

Cuadro directivo:
« Javier Lopez Cortés, Director general,
info@solulim.com

SOTHIS

2N
S

sothis

5 C/ Charles Robert Darwin, 13
46980 PATERNA (Valencia)
@ 900 923 533
info@sothis.tech
www.sothis.tech

En Sothis + Nunsys somos lideres en soluciones
SAP, Siemens Industrial, Telecomunicaciones,
Ciberseguridad y Happydonia. Contamos con 400
clientes en 40 paises y 1400 profesionales
altamente especializados en sectores como el
alimentario y cérnico, farmacéutico, quimico,
financiero o construccion. Parte de nuestra
actividad consiste en ofrecer soluciones de
digitalizacion a las empresas y grupos del sector
carnico para responder a las particularidades de
esta industria, a sus necesidades globales de
conectividad integrada y a un control de la
calidad, trazabilidad y produccién eficiente.

Marcas: Sothis, Nunsys, Sap, Siemens.

Cuadro directivo:

+ David Sancho, Desarrollo de negocio
Soluciones SAP Sector Carnico,
david.sancho@sothis.tech,

T +34 609 389 962

+ Sara Garcia, Desarrollo de negocio ingenieria y
consultoria industrial, sara.garcia@sothis.tech

+ Mari Carmen Grau, Responsable Marketing,
mariacarmen.grau@sothis.tech

steel3lade

5= Parque Empresarial Campollano, C/ H, 2
02080 ALBACETE

T +34 967 522 267

info@steelblade.es

www.steelblade.es

Fabricantes de jamoneras, cuchillos, tablas de
cortar y menaje. Distribuimos herramientas,
afiladoras, repuestos y cuchillas.

Marcas: Steelblade, Flum, Dick, Van Den Steinen,
Steflex.

STEPHAN

5= Stephanplatz 2

D-31789 HAMELN (Germany)
o +49 51 515 830
www.stephan-machinery.com

Equipos para coccion, emulsionado y elaboracion
de derivados lacteos, salsas y platos preparados.

STEULER TECNICA S.L.U.
GRUPO STEULER

=4 Poligono Ugaldeguren IIl - Parcela 31 - 3
48170 ZAMUDIO (Vizcaya)

B +34 944 52 51 80

contact@steuler-tecnica.com

www.steuler-tecnica.com

STEULER TECNICA nace en 2001, precedida de la
trayectoria de mas de 100 afios de la casa matriz
Steuler en Hohr-Grenzhausen, Alemania.
Formamos parte de un GRUPO con mas de 2.500
trabajadores, un volumen de ventas anuales de
400 millones de euros y presencia a nivel
mundial. Nuestra mision es identificar
oportunidades, resolver problemas e impulsar
nuevos desarrollos siempre fiel al espiritu del
fundador. El progreso es una tradicion en el
grupo Steuler convirtiéndose en su gran objetivo
desde hace mas de 100 afios.

STOCKINETTES JB
JB PACKAGING SOSTENIBLE S.L.
JB PACKAGING GROUP

% E(0-FRIENDLY

= Carretera de la Parcel-laria, 26
17178 LES PRESES (Girona)
T +34 972 262 906
admin@fundasjb.com
www.stockinettesjb.com / www.jbpackaging.eco

La bandeja de carton mas sostenible del
mercado.

Marcas: JB Packaging Group

Cuadro directivo:
& Nuria Clota Galceran, Directora comercial,
nuriac@jbpackaging.eco, & +34 618 186 036
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SUCESORES DE MUNOZ Y PUJANTE, S.L.
MUNOZ Y PUJANTE

5 Finca el Campillo s/n. Apartado 99
30110 CABEZO DE TORRES (Murcia)

T +34 682 189 588

aruiz@smyp.es

Www.munozypujante.com

Preparados completos para la elaboracion de
productos carnicos. Pimienta. Pimenton.

SUINCA DE EQUIPAMIENTO
INDUSTRIAL, S.L.

suinca

5= Parque Empresarial De Vilamarin,
Parcela 50, Ctra. Nac. 525 - Km. 250,7
32102 VILAMARIN (Ourense)

T +34 988 202 233

comercial@suinca-sl.com

www.suinca-sl.com

Venta y distribucion de suministros para la
industria carnica y alimentaria. En nuestro
catélogo de productos encontrara maquinaria
(amasadoras, embutidoras, picadoras,
envasadoras), aditivos, pimentones y especias
para la elaboracién de embutidos, bolsas de
envasado al vacio, tripas artificiales, cuchilleria y
accesorios de corte y afilado y mucho més.

SUTECA - SUMINISTROS
TECNICOS ALIMENTARIOS
TAESA GRUPO INDUSTRIAL

SUMINISTROS TECNICOS ALIMENTARIOS, S.L

> Ctra. N-I, KM. 161

09400 ARANDA DE DUERO (Burgos)
T +34 947510 624
suteca@taesa-gi.com
www.taesa-gi.com

Sierras de cinta, sierras de disco,
despezuiiadoras, duchas para ganado, equipos
cortadores de recto de porcino, extractores de
médula espinal, sierras y cuchilleria para
despiece, sierras y equipos para esquinado de
canales, hojas de sierra, latiguillos para
flageladoras y palas para depiladoras.

TABERNER, S.A.

= Autovia A-3 Km. 343

46930 QUART DE POBLET (Valencia)
T +34 961 597 380
marketing@taberner.es
www.taberner.es

Aromas y saborizantes. Coadyuvantes
tecnoldgicos. Preparados completos para la
elaboracion de productos carnicos.
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TAESA

TAESA

5 Ctra. N-I, Km. 161

09400 ARANDA DE DUERO (Burgos)
T +34 947 510 624
tae@taesa-gi.com
www.taesa-gi.com

TAESA realiza el disefio, desarrollo, fabricacion e
instalacién de maquinaria para la industria
carnica, aportando soluciones inteligentes,
fiables y de calidad, con una amplia oferta de
productos y un servicio inmejorable para
garantizar la rentabilidad de nuestros clientes en
productividad. El montaje y puesta en marcha
son ejecutados por nuestros propios técnicos,
instruyendo al personal del cliente en el correcto
manejo y mantenimiento de nuestros equipos.
TAESA garantiza ayuda periddica, siempre
avalados por los mas de 50 afios en el sector.

Marcas: Taesa, Talleres Avelino Esgueva, Tae,
Suteca, Deon.

TALLERES AVELINO ESGUEVA, S.A.

Jatieres Avelino Bsgueva, s.a°

5 Ctra. N-I, Km. 161

09400 ARANDA DE DUERO (Burgos)
T +34 947 510 624
tae@taesa-gi.com
www.taesa-gi.com

Aparatos para degiiello, aturdido con pistola,
aturdido eléctrico, aturdido por C02, box de
aturdido, box de sacrificio virtual,
chamuscadoras, depiladoras, desolladoras,
flageladoras, plataformas elevadoras para
faenado, restrainer. Sangre: desangradoras,
almacenaje y procesamiento.

TANE HERMETIC, S.L.

P TANE

HEl?METlC
ﬁwﬂgﬂhgy‘ Since 1921

= Llocalou

17813 LA VALL DE BIANYA (Girona)
T +34 972 290 977
tanehermetic@tanehermetic.com
www.tanehermetic.com

Tané Hermetic es especializada en la fabricacion
de puertas industriales correderas y pivotantes
para el sector agroalimentario ya desde sus
inicios en 1921. La fiabilidad y consistencia de
sus puertas es la suma de utilizar materiales de
alta calidad y la profesionalidad de su equipo

delacarne 2022

técnico y de produccidn resultando en puertas de
altas prestaciones, muy robustas y duraderas.

Marcas: Tané, Arthik-Cool.

Cuadro directivo:

* Peter De Jaeger-Ponnet, Director comercial,
pdejaeger@tanehermetic.com

+ Patrice Colombié, Responsable exportacidn,
pcolombie@tanehermetic.com

TECNICAS QUIMICAS INDUSTRIALES, S.A.
(TEQUISA)

5 Avda. Rebullén - Pol. Industrial, s/n
00036 PUXEIROS - MOS (Pontevedra)

T +34 986 288 323

tqi@tequisa.com

www.tequisa.com

Aditivos. Coadyuvantes tecnoldgicos. Sal.
Salmueras.

TECNQLOGiA DEL POLIESTER
GARCIA, S.L. - POLIGAR

mp@ligar

3 Pol. Ind. Los Villares. C/ Robledo, 27
37184 VILLARES DE LA REINA (Salamanca)

T +34 923 224 152

poligar@poligar.com

www.poligar.com

Pavimentos y revestimientos. Zocalos de
proteccion y aireacion.

TECNOTRIP, S.A.

Tecnotrip

VACUUM PACK TECHNOLOGY

5 L'Alguer, 22 Pol. Ind. Nord
08226 TERRASSA (Barcelona)
o +34 937 356 969
tecnotrip@tecnotrip.com
www.tecnotrip.com

TECNOTRIP ofrece las soluciones mas rentables
en envasado al vacio y proceso para la industria
alimentaria. Disefia, fabrica y comercializa desde
hace casi 40 afios; y es lider en el mercado. La
durabilidad de los equipos, y su servicio integral,
la destacan entre el sector. Dispone de un amplio
stock de piezas de recambio, de consumibles y
un servicio de atencion al cliente experimentado.

Marcas: Tecnotrip, Vakona.

Cuadro directivo:

* Gemma Ferrer, Administradora y Gerente,
gemma.ferrer@tecnotrip.com

* Marta Busqueta, Dir. Finanzas,
marta.busqueta@tecnotrip.com

+ José Luis Sanchez, Director comercial y
Gerente, jose.sanchez@tecnotrip.com

* Manuel Feria, Director de producto,
manuel.feria@tecnotrip.com
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Gabriel Perujo, Técnico-comercial Zona
Catalunya, gabriel.perujo@tecnotrip.com
+ Agustin Morato, Director de operaciones,
agustin.morato@tecnotrip.com

TEITRAL CONSULTORES S.L.

= Calle Constancia 41. Entreplanta Oficinas
28002 MADRID

T +34 911 286 855

teitral@teitral.es

www.teitral.es

Implantacion de sistemas de calidad.
Laboratorios de analisis. Consultorias y
asesorias.

TEOFILO ROSETE, S.L.
e L= Lo 1 = u =g

= Ctra. AS-115 km. 3

33594 RALES DE LLANES (Asturias)
T +34 985406 111
info@teofilorosete.es
www.teofilorosete.es

Tedfilo Rosete, S.L. es un referente en servicios,
magquinaria de afilado y distribucién de todo tipo
de cuchillas para la industria carnica. Reunimos
una seleccion de las mejores marcas,
reconocidas por su innovacion tecnolégica y una
trayectoria de mas de 150 afios. Aportamos
experiencia, servicio y asesoramiento personal
para mejorar su produccion.

Marcas: Lumbeck&Wolter, Lutz, Master-Line,
Euroflex, Giesser, Isler, Triune, Etc.

Cuadro directivo:

+ Tedfilo Rosete, Director, info@teofilorosete.es

TERMOFORMADO TERMOPACK S.L.U

= Garrotxa 7

17181 AIGUAVIVA (Girona)
T +34 972 394 396
info@ttpack.es
www.ttpack.es

Bolsas. Envases de plastico. Films alimentarios.

THURNE-MIDDLEBY LTD
MIDDLEBY CORPORATION

THURNE

HIGH PERFORMANCE SLICING SYSTEMS

= Gresham House, Pinetrees Road
NR7 9BB NORWICH. NORFOLK
(United Kingdom)

= +44 1603 700755

info@thurne.com

www.thurne.com

MIDDLEBY WORLDWIDE IBERIA

T +34 699 473 316
jordi.rodriguez@middleby.com

Thurne es un lider internacional en sistemas de
loncheado de bacon y porcionado de carne
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fresca. Desde su formacion en 1967, la compaiiia
ha sido lider en equipos industriales de corte de
alto desempeiio, desarrollando una sucesion de
cortadoras ‘primero en la industria’ pioneras en
tecnologias de vision, escaneo e informatica.
Como parte de Middleby desde 2015, el
compromiso de Thurne con la innovacion es mas
fuerte que nunca, con un enfoque renovado en
brindar grandes ahorros y ganancias en la
eficiencia de la produccion.

Marcas: Thurne.

Cuadro directivo:
+ Andy Neal, Sales Director,
andrew.neal@thurne.com

TIBURCIO PEREZ TRANCON, S.L.

PIMENTON

LA ESENCIA ™ DE LA VERA

Marra Reglatrada

= Avda. Constitucion, 2

10430 CUACOS DE YUSTE (Caceres)
= +34 927172 075
info@laesenciadelavera.com
www.laesenciadelavera.com

“La Esencia de la Vera" es la marca con la que
envasamos nuestros productos y hace referencia
a la forma tradicional de fabricar el pimentén en
la comarca de la Vera. Es una marca reconocida
a nivel nacional y presente en las mejores
fabricas de embutidos, camicerias, tiendas,
cocinas...

Marcas: La Esencia De La Vera.

Cuadro directivo:
+ Angel Eugenio Pérez Castanera, Gerente,
info@laesenciadelavera.com

TORRAS PREMIUM S.L.
MAQUINARIA INDUSTRIAL TORRAS

il

TDRRAS

= C/ Tarragona 28
08500 VIC (Barcelona)
T +34 938 891 312
oficina@torrassl.com
www.torrassl.com

Maquinaria Industrial Torras esta especializada
en todo tipo de maquinaria para procesar y tratar
todo tipo de subproductos alimentarios.
Disponemos de una amplia experiencia en
empresas del sector carnico como triperias,
mataderos ... Y les ofrecemos una atencién
personalizada a sus necesidades.

Marcas: Maquinaria Industrial Torras.

Directorio de proveedores

Cuadro directivo:

+ Xavier Torras, Dpto. Comercial,
oficina@torrassl.com

+ Marta Bach, Dpto. Administrativo,
oficina@torrassl.com

TIMKEN ESPANA, S.L.

TIMKEN

=1 Av. Concha Espina 63 5 Izqd.
28016 MADRID

T +34914 111 441

www.timken.com

Rodamientos. Productos de transmision de
potencia.

TREBOL GROUP PROVIDERS S.L.

5& Trébol group

5= Avenida Pedro Diez 28, 4° planta
28019 MADRID

T +34 915 398 142

info@trebolgroup.com

www.trebolgroup.com

Trébol Group somos especialistas en impresoras
industriales para codificacion. Nuestro objetivo
es ayudar a las empresas a optimizar la
trazabilidad de sus productos mejorando la
eficacia de su proceso productivo. Ofrecemos un
servicio integral 100% personalizado: técnicos,
consumibles, formacion, renting etc. Ademas,
nuestro stock se encuentra en instalaciones
locales. jNo volveras a parar tu produccién por
falta de consumibles!

Marcas: Hitachi, Diagraph.

Cuadro directivo:
+ Marta Iniesta Diaz,
marketing@trebolgroup.com

TREIF
MAREL

(1]

=J Siidstrasse 4
D54641 OBERLAHR (Alemania)
T +49 268 594 40
info@treif.com
www.treif.de

Cortadoras en dados y tiras, cortadoras para
congelados, loncheadoras, cortadoras de
chuletas, cortadoras de filetes/fileteadoras.
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TRIPAS MANCHON. S.L Fabricamos tintas alimentarias con registro
] sanitario y certificacion Halal.
5 Ctra. Alcaiiiz. Pol. Ind. Los Arcos, s/n.
50700 CASPE (Zaragoza)
T +34 976 630 453 TUCAL

tmanchon@tripasmanchon.com
www.tripasmanchon.com

Tripas naturales.

TRIUNE

Representante en Espania:
TEOFILO ROSETE S.L.
o +34 985406 111
info@teofilorosete-sl.es
www.teofilorosete-sl.es

Triune Enterprise, lider en innovacién de técnicas
de envasado. Fabricante de Bone Cover®,
Productos Bone Cover®, y Super Soaker® Pads.
Nuestras super almohadillas absorbentes
garantizan una absorcién de un 15% mas que las
de cualquier otro competidor. Mayor absorcién se
traduce en el uso de menos almohadillas. Super
Soaker® Pads reducira drasticamente el coste
del envasado.

TROOSTWIJK AUCTIONS

trcostwijk
auctions

=1 Overschiestraat 59

1062 XD AMSTERDAM (Netherlands)
= +31(0)20 666 65 00
info@troostwijkauctions.com
www.troostwijkauctions.com

We believe that everything has value. But you
have to be able to find, recognize and benefit
from it. Whether you want to buy or sell industrial
assets. That is exactly what Troostwijk does. We
bring buyers and sellers from around the world
together online. We value, advise and are
Europe's biggest B2B auction house. Each year
Troostwijk Auctions auctions over 657,500 lots
for companies in the sectors: agriculture, food,
metalworking, woodworking, construction,
earthmoving and transport & logistics. The
company has local sector specialists throughout
Europe and buyers in 167 countries.

UBACH INK JET

= Pol. Ind. Pla de Santa Anna.

C/ Vilella de Claret, 4

08272 SANT FRUITOS DE BAGES (Barcelona)
T +34 938 725 005
info@ubachinkjet.com
www.ubachinkjet.com
www.tintasalimentarias.com

UBACH es el lider europeo en fabricacion de
tintas y aditivos para marcaje alimentario.
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TUCAL

= C/ Parroquia de Guisamo, B-13
15165 BERGONDO (La Coruiia)

T +34 981 795 722

tucal@tucal.es

www.tucal.es

Tucal es una empresa con 30 afos de experiencia
en frio industrial especializada en armarios de
congelacion por placas (con o sin el equipo
frigorifico necesario para su funcionamiento):
armarios de tipo horizontal, para producto
cargado en bandeja; vertical, para congelacion a
granel; e IQF, para congelacién individual de
producto plano de poco espesor. Tucal disefia y
fabrica cada equipo completamente a medida de
los requerimientos del cliente. Los generadores
de hielo en escamas, tuneles de congelacién e
instalaciones frigorificas compactas completan
la gama de productos de la empresa.

Marcas: Tucal.

TVI DEVELOPMENT &
PRODUCTION GMBH
MULTIVAC PACKAGING
SYSTEMS ESPANA, S.L.U.

TV

MEAT PORTIONING

935 950 525
info@es.multivac.com
www.multivac.com

Cortadoras de chuletas.

Cortadoras de huesos.

Cortadoras de filetes y fileteadoras.
Porcionadoras para carne picada.

ULMA ARCHITECTURAL
SOLUTIONS

\Y/uLMA

=3 B Zubillaga, 89 - Apdo. 20
20560 ONATI (Gipuzkoa)
T +34 943 780 600
info@ulmaarchitectural.com
www.ulmaarchitectural.com
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Amplia gama de productos de drenaje en acero
inoxidable, respondiendo a las necesidades de la
industria alimentaria. Calidad, durabilidad e
higiene. VENTAJAS: « Aportamos nuestra
experiencia en soluciones para drenaje y
evacuacion de aguas. * Ofrecemos soluciones a
medida + Productos certificados en acero
inoxidable AISI 304 y AISI 316. Canales de
drenaje, sumideros, canales modulares
ranurados, canalinas, tuberias, tapas de arqueta,
etc. en inoxidable, especializados para cada
aplicacion en el sector industrial.

Marcas: Ulma Architectural Solutions.

ULMA PACKAGING, S.COOP

\Y/uLMA

54 Barrio Garibai, 28

20560 ONATI (Gipuzkoa)
T +34 943 739 200
info@ulmapackaging.com
www.ulmapackaging.com

Comprometidos con la seguridad alimentaria y
materializada en una experiencia de mas de 50
afios, con un equipo humano de profesionales
altamente cualificados, que unido a las mas
avanzadas tecnologias de disefio y fabricacién,
ofrece amplias e innovadoras soluciones en
equipos y sistemas de packaging con un objetivo
principal, aportar un valor adicional a sus
clientes. Cuenta con la oferta multilinea de
envasado mas amplia del mercado con
tecnologias como film extensible, flow pack,
termoformado, termosellado, retractil y vertical.
Su division de automatizacion ofrece una
solucion completa.

Marcas: Ulma.

UNITED CARO, S.L.U.

"FOOO( @)(Mfwns
= P.I. El Baico, 64

18800 BAZA (Granada)
= +34 958 712 283
info@unitedcaro.com
https://unitedcaro.com/

Bajo la firma United Caro, se consolidan las
buenas practicas empresariales que han hecho
de nuestra empresa una referencia mundial en la
elaboracion de tripas naturales, en su apuesta
por la calidad, la innovacion y el respeto por el
medio ambiente y por la materia prima.

Marcas: United Caro, Marficasing, Wikuk.

Cuadro directivo:
Antonio Caro Salmeron, CEO,
info@unitedcaro.com & +34 958 712 283
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UV-CONSULTING PESCHL
ESPANA, S.L.

.' .

-0 %9® UV-Consulting Peschl Espaiia®

o .. Su socio en tecnologia ultravioleta

. .

5 Avda. Castellén, 5
12412 GELDO
(Castellon)

T +34 961 826 276

WWW.UvCp-es.com

info@uvcp-es.com

Especialistas en desinfeccion por luz
ultravioleta.UV-Consulting Peschl Espaiia nace
como distribuidor y socio espafiol de UV-
Consulting Peschl (ahora Peschl Ultraviolet),
empresa de ingenieria nos dedicamos a la
ingenieria especializada y la venta de lamparas,
equipos y sistemas basados en el uso de la luz
ultravioleta. Nuestras actividades abarcan desde
la distribucion de lamparas de ultravioleta al
disefio y fabricacion de complejos equipos de
laboratorio para I+D o equipos industriales para
sintesis quimica o desinfeccion tanto de agua
como de superficies o aire.

VAESSEN-SCHOEMAKER
INDUSTRIAL, S.A.U.

VAESSEN

SCHOEVRAKER

54 Pol. Ind. Cami Ral. C/Raurell, 8-10, Nave 7
08860 CASTELLDEFELS
(Barcelona)
T +34 936 649 920
vaessen@vaessen-schoemaker.com
www.vaessenschoemaker.com/

Grapadoras. Clipadoas de embutidos.

Marcas: Poly-Clip, Rex Technologie, K+G Wetter,
Vemag Anlagenbau, Source Technology,
Giinther.

VE.MA.C. S.R.L.

[ [
Uba MR u £ =

AUTOMAZION! INDUSTRIALI

5= Via Rio dei Gamberi, 9 A/B
41051 CASTELNUOVO RANGONE
(Modena) (ltaly)

T +39 059 536 683

commerciale@vemacautomazioni.it

vemacautomazioni.it

Representante en Espaiia:
FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
T +34 663 780 380
info@fpsfoodtec.com
fpsfoodtec.com
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Ve.ma.c. es desde 1989 una empresa
especializada en el disefo y construccion de
lineas automaticas industriales para la
elaboracién de jamones y embutidos frescos,
cocidos y curados. La empresa combina la
innovacion tecnoldgica del mundo de la
automatizacion y las necesidades reales de los
clientes. La firma se ha consolidado y cuenta con
numerosas patentes propias y con una plantilla
técnica experta, que se dedica a la bisqueda de
soluciones innovadoras en términos de
automatizacion y robotizacién de la produccion,
de la calidad y fiabilidad de sus lineas de
produccion.

VELATI, S.R.L.

Velat 4\

TECNOLOGIE AL RI DAL 1867

= Via Trento, 2
20067 TRIBIANO (Milan)
(Italy)
o +39 029 064 717
info@velati.com
www.velati.com

Representante en Espaiia:
FOOD PROCESSING SYSTEMS, S.L.
T 663 780 380
info@fpsfoodtec.com
fpsfoodtec.com

Desde 1867 Velati se dedica a la fabricacion de
maguinas individuales y lineas completas para la
elaboracién de embutidos cocidos y curados. Con
mas de cuarenta afios de implantacion en
nuestro pais, es una de las marcas de referencia
para el sector carnico, embutidos curados,
mortadelas y salchichas, cocidos, hamburguesas,
etc., con un elevado nivel de automatizacién
desde el pesaje hasta la embuticion.

Marcas: Velati.

VEMAG MASCHINENBAU GMBH

VEMAG

5 Wsertrasse, 32 Postfach 01620
D27283 VERDEN
(Germany)

= +49423 17770

a.bruns@vemag.de

www.vemag.de

Representante en Espaiia:
DORDAL, S.A.

T +34 935 443 800
dordal@dordal.com
www.dordal.com

Directorio de proveedores

Proyectos llave en mano para industrias
alimentarias e industrias cérnicas. Formadoras
de albéndigas y croquetas. Formadoras para
panificacion. Lineas de proceso. Embutidoras.
Formadoras de hamburguesas. Retorcedoras.
Magquinaria de ocasién.

VERBUFA, B.V.

VERBUFA

5 Hanzeboulevard, 20-22
03825 PH AMERSFOORT (Netherlands)

7 +31(0)33 455 43 33

info@verbufa.nl

verbufa.com

Oficina para Espaiia y Portugal:
HANDTMANN IBERIA, S.L.U.
= +34 930 002 828
info.hib@handtmann.es
www.handtmann.es

Sistemas de formado y dosificacion. Soluciones
completas para sistemas de dosificacion,
coextrusion y formado para la produccion de
albéndigas, salchichas, croquetas, ensaladas,
masa de pizza, queso, hamburguesas, salsas,
sopas, galletas, muffins, palitos de mozzarella,
rellenos para rollitos de primavera, etc.

VERINOX, SPA

V=1NoX

Representante en Espaiia:
INDUSTRIES FAC, S.L.
T +34 972 842 065
info@industriasfac.com
www.industriasfac.com

Hornos y procesos de coccidn, camaras de
ahumado y sistemas de pasteurizacion.

VIBROFLOORS SPAIN, S.L.
VIBROFLOORS WORLD GROUP

@
NIOEQEEEEERE
w o R L D G R o u P

5= Carrer Garbi No.7

17458 FORNELLS DE LA SELVA (Girona)
T +34 972 220 380
spain@vibrofloorswg.com
www.vibrofloors.com

La compania VIBROFLOORS se especializa a la
fabricacion y realizacion de los sistemas del
suelo llave en mano, con objeto de alcanzar la
maxima satisfaccion del usuario final.
Aprovechando los métodos méas modernos de
vibracion, los materiales novisimos y una actitud
profesional, procura satisfacer al maximo los
requerimientos de los usuarios finales, y como el
tinico proveedor responsable garantiza una
solucion integran en suministro e instalacion.
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tecnologuia

Marcas: Vibrofloors, Argelith.

Cuadro directivo:

+ Benedikt Miiller, Director Comercial,
benem@vibrofloorswg.com,
T +34 606 635 199

+ Alex Castro, Gerente,
alexc@vibrofloorswg.com,
T +34 6368810 27

VIDARA

vidara

51 Parc Empresarial Mas Blau II,
Alta Ribagorza, 6-8
08820 EL PRAT DE LLOBREGAT (Barcelona)
& +34 935 069 100
alimentacion@vidara.com
www.vidara.com

Indukern es una de las principales firmas de
distribucion de productos quimicos y de
actividades de valor afiadido de formulacién,
produccion y asesoramiento técnico para
diversos sectores industriales. Su division de
Alimentacién se dedica al desarrollo, produccién
y distribucion de soluciones para la industria
alimentaria, principalmente para los sectores de
las bebidas, lacteos, carnicos, quesos procesados
y panificacion. Su servicio de consultoria a
medida del cliente le permite ayudar a resolver
problemas técnicos, optimizar formulaciones y
lanzar nuevos productos.

Marcas: Blend-A-Kern.

Cuadro directivo:
+ Daniel Diaz-Varela,
Director general.
+ Albert Adroer,
Director de la Division de Alimentacién.

VIFSA - VIUDA DE INOCENCIO
FERNANDEZ, S.A.

VDA. DE INOCENCIO FERNANDEZ, S.A.

TRIPA PARA EMBUTIDOS

=3 Buenavista, 21

33187 EL BERRON (Asturias)
T +34 985 740 490
tripas@v-inocencio.com
WWwWw.v-inocencio.com

Tripa natural para embutidos. Tripa natural de
cerdo, vacuno y cordero.

Marcas: Vifsa, Trias.

Diciembre 2022

WEBER FOOD TECHNOLOGY
IBERICA, S.L.

L) E.I]E =l

=4 C/ Pedraforca, 3
08272 SANT FRUITOS DE BAGES (Barcelona)
T +34 676 60 73 01
es@weberweb.com
www.weberweb.com

Desde cortes con el peso exacto hasta la
insercion precisa y el envasado de salchichas,
carne, queso y productos veganos: Weber
Maschinenbau es uno de los proveedores de
sistemas lideres para aplicaciones de corte y se
encuentra entre los principales centros para la
industria procesadora de alimentos. La gama de
productos es variada y ofrece la solucién
perfecta para todas las necesidades.
Aproximadamente 1500 trabajadoras y
trabajadores de 23 centros se encuentran hoy en
dia empleados en Weber Maschinenbau y
contribuyen diariamente con su compromiso y
pasion al éxito del grupo Weber.

Marcas: Weber.

Cuadro directivo:

+ David Maldonado, Managing Director,
david.maldonado@weberweb.com,
T +34 676 607 301

* Eduard Tresserras, Sales Manager,
eduard.tresserras@weberweb.com,
T +34 679324132

+ Fernando Silva, Sales Manager Portugal,
fernando.silva@weberweb.com,
T +351 910 001 883

WITT TECNOLOGIA DE GAS, S.L.

www.wittgas.com

5 C/ Simén Cabarga, 2A bajo
39005 SANTANDER (Cantabria)
T +34 942 835142
witt-espana@wittgas.com
www.wittgas.com

Empresa especialista en tecnologia MAP.

Marcas: Oxybaby, Mapy, Leakmaster, Leakmaster
Easy.

Cuadro directivo:
+ David Sagarna Diaz, Jefe Regional de Ventas,
witt-espana@wittgas.com

XUCLA MECANIQUES FLUVIA, S.A.

THE BEST HYGIENIC PERFORMANCE

= Carretera de la parcel-laria, 20
17178 LES PRESES (Girona)
T +34 972 265100

delacarne 2022

xucla@xucla.es
www.xucla.es

Xucla es una empresa localizada en Les Preses
(Girona), que desde hace mas de 60 afos se
dedica al disefio y construccion de maquinaria
para la industria alimentaria. Disefio, asesoria,
desarrollo e instalacion de salas de despiece de
carnes, cintas transportadoras y una amplia
gama de maquinaria y utensilios en acero
inoxidable.

Marcas: Xucla.

Cuadro directivo:
Albert Roura, Gerente, albertr@xucla.es
Josep Xucla, Administrador, pepx@xucla.es

ZERMAT

1 C/ Carrasco y Formiguera 4
08192 SANT QUIRZE DEL VALLES (Barcelona)
o +34 937103 011
marqueting@zermat.net
www.zermat.es

Envasadoras al vacio. Envasadoras en atmésfera
modificada. Termoselladoras.

ZOETIS SPAIN, S.L.U.

zoetis

5= Calle Quintanavides, 13, Edificio 1, 32 planta,
Parque Empresarial Via Norte
28050 MADRID

= +349141919 36

contacto@zoetis.com

www.zoetis.com

Zoetis es una empresa farmacedtica dedicada a
la produccion y comercializacién de
medicamentos veterinarios, que contribuyen a
mejorar la salud y el bienestar animal. Entre ellos
destaca Improvac, vacuna para el control del olor
sexual y los comportamientos sexual y agresivo
de los cerdos machos, permitiendo obtener una
carne de mas calidad, acorde con el bienestar
animal y con la reduccién del impacto de la
produccion porcina sobre la huella de carbono.
Marcas: Improvac, Vacsincel.

Cuadro directivo:
* Pedro Martin, Director de la Unidad de Porcino
y Avicultura, pedro.martin@zoetis.com

ZURITECH
GRUPOQ ZURITECH

J Poligono Industrial Oeste
Avda. Venezuela Parc 10 Naves C1-C2
30820 ALCANTARILLA (Murcia)
o +34 968 10 97 97
info@grupozuritech.com
www.grupozuritech.com

Paneles y aislamientos. Cerramientos metalicos.
Protecciones.

eurocarne n° 312 263


mailto:benem@vibrofloorswg.com
mailto:alexc@vibrofloorswg.com
mailto:alimentacion@vidara.com
http://www.vidara.com
mailto:tripas@v-inocencio.com
http://www.v-inocencio.com
mailto:es@weberweb.com
http://www.weberweb.com
mailto:david.maldonado@weberweb.com
mailto:eduard.tresserras@weberweb.com
mailto:fernando.silva@weberweb.com
mailto:witt-espana@wittgas.com
http://www.wittgas.com
mailto:witt-espana@wittgas.com
mailto:xucla@xucla.es
http://www.xucla.es
mailto:albertr@xucla.es
mailto:pepx@xucla.es
mailto:marqueting@zermat.net
http://www.zermat.es
mailto:contacto@zoetis.com
http://www.zoetis.com
mailto:pedro.martin@zoetis.com
mailto:info@grupozuritech.com
http://www.grupozuritech.com

ESCAPARATE DE EMPRESA

FRISAQUES

INGENIERIA FRIGORIFICA

Informe técnico:
instalacion frigorifica proyectada
en planta de ibéricos en COVAP

La empresa lucense Frisaqués ha proyectado la instalacion de refrigeracion de una planta de ibéricos
de COVAP en la localidad cordobesa de Pozoblanco, de la que le ofrecemos sus caracteristicas técnicas

mas destacadas.

A) Datos de partida locales a climatizar/refrigerar/con-
gelar

- 15 Secaderos de embutidos IBERICOS 2°C/16°C
- 5 Camaras de conservacién de congelados -22°C
- 3 Taneles de ultracongelacion -40°C

La premisa fundamental que se tuvo en cuenta en el
desarrollo del proyecto era la de alcanzar una alta efi-
cacia en los diferentes procesos, asi como conseguir una
excelente calidad en el producto final, todo ello mediante
el disefio de una instalacion frigorifica de maxima efi-
ciencia energética, utilizando refrigerantes naturales
(NH3 - CO,).

B) Concepto de la instalacién frigorifica

e T2 ambiente: +40°C
 Refrigerante primario media temperatura: R717
 Refrigerante primario baja temperatura: CO, Subcritico
» Fluido caloportador: TEMPER
« Condensacién media temperatura: Evaporativa
« Condensacién baja temperatura: TEMPER -6°C
 Refrigerantes naturales:

NH;: Media temperatura.

CO,: Baja temperatura.
» Fluido caloportador: TEMPER

Las excelentes propiedades del TEMPER en términos
de viscosidad, calor especifico y conductividad térmica,
lo convierten en el fluido caloportador ideal.

Dichas caracteristicas nos permiten el uso de bombas
e intercambiadores mas pequenos, reduciendo signifi-
cativamente el consumo energético operativo.

C) Régimen de trabajo (-8°/+35°C) separador aspiracion
provisto de intercambiadores por gravedad
Destinada a los 15 nuevos secaderos y a la condensa-

cion de las 3 centrales de CO, de las cAmaras de conge-

lados y de los tineles de congelacion.
Esta linea estda compuesta por 2 unidades compresoras

MYCOM 200VM.

» Potencia frigorifica unitariaa -8 / + 35°C: 782 kW

» Potencia frigorifica total a -8 / + 35°C: 1.564 kW

« Disposicion de dos anillos para la distribuciéon del TEM-
PER frio (secadero y condensacién CO,) y otro de TEM-
PER caliente (secaderos).

» Las camaras de conservacion de congelados estan ali-
mentadas por una central de CO, multicompresora,
evaporando a -30°C, provista de condensacidén con
TEMPER 15 a -6°C.

» Lostuneles de congelacion se acometeran con dos cen-

trales de CO, multicompresora, eva-

porando a -40°C, provista de
condensacion con TEMPER 15 a -6°C.

» Los evaporadores de las camaras de
conservacion de congeladoy los ta-
neles de congelacion, seran de doble
circuito, uno para el CO, y el otro pa-
ra el desescarche con TEMPER 55 a
+ 32°C (no se utilizan resistencias).

D) Puntos sobresalientes de la pro-
puesta técnica del proyecto ibéricos
COVAP
- Maximo rendimiento
- Maxima eficiencia
- Menores costes de explotacion
e Al utilizar TEMPER en vez PPG, me-
joramos extensiblemente el COP de
las dos unidades compresoras de
la linea de ASPIRACION de -8°C,
puesto que en el caso de utilizar
PPG de fluido caloportador nos ve-
riamos obligados a una evaporacion
de -12°C.



e Aunque el PROPILEN-GLICOL tiene mejor conductividad,
la mayor viscosidad que el TEMPER, provoca que su flujo
no se turbulencia, con lo cual genera un flujo laminar
que complica en gran medida la transferencia térmica.
En operacién observamos que el TEMPER a -7,8°C con-

sigue la misma potencia frigorifica que el PPG a -10°C
Si introducimos el TEMPER y PPG a -10°C en baterias

semejantes, el TEMPER consigue un rendimiento supe-
rior.

PROPILEN-GLICOL TEMPER Rendimiento
-10°C -10°C
36,08 kW 46,49 kKW +29%

Otro punto a tener en cuenta es la pérdida de carga.

Pérdida de carga | Pérdida de carga Diferencial
PROPILEN-GLICOL TEMPER
Pérdida de carga
69,956 kPa 38,706 kPa PPG duplica
alTEMPER

Esto nos indica que la potencia de las bombas de TEM-
PER se reduce a la mitad.

E) Conclusién final

Una vez recabados todos los datos en operacién de la
instalacion (NH;-CO,-TEMPER), pudimos constatar que
esta aplicacion es un 32% mas eficiente que un sistema
convencional (NH; — PPG)

Secadero de embutido ibérico (chorizo cular).

F) Dato relevante a tener en cuenta

Con sistemas de refrigeracion eficientes, las unidades
de secado reducen el tiempo de funcionamiento al minimo
y el de reposo al maximo, de esta forma, conseguimos una
excelente homogeneidad en la curacion del producto.

Nacor Saqués Salgado
Titulado en Industrias Agroalimentarias

OPTIMIZACION Y AHORRO
EN INSTALACIONES INDUSTRIALES

® Camaras de congelacion y camaras de conservacion.

= Tuneles de congelacion.

® Secaderos jamones, embutidos y queso.

* Plantas frigorificas para industrias pesqueras, conserveras,
carnicas, panaderias industriales y afines, l1acteas, etc.

* Plantas frigorificas para supermercados, hipermercados
v centros comerciales.

¢ Climatizacion en todos los sectores industriales.

Servicios centrales:

Raa dos Carpinteiros, 27 (Poligono de 0 Ceao)
27003 LUGO (Espaiia)
Tel.: +34 982 207 147
www.frisaques.com

1S0 9001

1S0 14001

150 45001
BUREAU VERITAS

Certification

N FRISAQUES

Empresa
colaboradora de

K-co” | Naturgy ¥

Ingenieria Frigorifica
sistemas de
eficiencia energética


http://www.frisaques.com

20

Programa editorial
eurocarne 2 3

O ENERO/FEBRERO N2 313 06 JULIO/AGOSTO N2 318
CARNES FRESCAS
Mataderos laguia
Envasado y etiquetado Anuario de establecimientos carnicos

@ ymeat (g
<7 attraction FgEEsA Previo Alimentaria Foodtech

02 MARZO N2 314 (7 SEPTIEMBRE N2 319
SEGURIDAD ALIMENTARIA NUEVAS TECNOLOGIAS
Aditivos e ingredientes Eficiencia industrial
Productos de calidad Digitalizacidon y automatizacion
SALéN Alimentaria @ -II:-G'SI:[JEREHE >
GOURMETS e 1
(O3 ABRIL N2 315 () 8 OCTUBRE N2 320
MATADEROS ENVASADO Y ETIQUETADO
Sostenibilidad Higiene y seguridad alimentaria
Higiene y seguridad alimentaria Logistica
EMPACK
04 MAYO N2 316 09 NOVIEMBRE N2 321
ESPECIAL PROTEINAS ALTERNATIVAS SECTOR IBERICO
Aditivos e ingredientes Mataderos
Consumo Aditivos e ingredientes
O5 JUNIO N2 317 10 DICIEMBRE N¢ 322

JAMON CURADO
Envasado y etiquetado
Seguridad alimentaria

tecnologuia de la carne
Anuario internacional de
proveedores de maquinaria

y servicios

RESERVA DE PUBLICIDAD
+34 91378 09 22  publicidad@eurocarne.com



mailto:publicidad@eurocarne.com

Noticias

La reduccion de la carne de cerdo
lastra la produccion total carnica

La categoria de carne de cerdo se ha reducido un 1,5% vy el total baja un 0,5%

Los datos aportados por el Minis-
terio de Agricultura a través de su
Servicio de Estadistica muestran
que la produccién carnica espafo-
la alcanzé de enero a septiembre
los 5,67 millones de toneladas, ci-
fra que esta en linea con la del afio
2021, cuando alcanzé los 5,7 mi-
llones de toneladas, un 0,5% mas
que en la actualidad.

La reduccioén vivida viene expli-
cada por la bajada en la produc-
cion de carne de cerdo. En el con-
junto del afio han sido 3,75
millones de toneladas las produci-
das en esta categoria, lo que su-
pone un 1,4% menos. Resefables
las reducciones vividas desde co-
mienzos del verano con caidas en
junio (-3%), julio (-9,6%), agosto (-
5,3%) y septiembre (-9,3%).

Se ha mantenido estable el sa-
crificio de ovino que alcanza las
90.783 t, apenas un 0,1% menos
que en 2021 y también ha bajado
la produccién de carne de conejo
(-11,1% con 32.018 t) y la de equi-
no (6.223 t, -1,4%).

Frente a esto, las subidas han
llegado de la mano del vacuno que
alcanza las 558.585 t entre enero
y septiembre, un 5,2% mas debido
fundamentalmente a un mayor nu-
mero de sacrificios por el sustan-
cial incremento de los costes de
alimentacion.

En concreto, se han sacrificado
casi 90.000 animales mas. Otras
categorias como la de carne de
aves también ha crecido, apenas
un 0,3%, hasta situarse en 1,22 mi-
llones de toneladas, o la de capri-
no, que se ha incrementado en un
15,7%, lo que supone un total de
8.069 toneladas.

Evolucion de la produccién camica en Espaiia (enero-septiembre, t)
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Por comunidades auténomas y
haciendo un resumen del conjunto
del afio, en vacuno ha crecido la
produccién en Catalufia en un
2,8% y en Castillay Leén en un
11,5% hasta las 91.223 t. Otras re-
giones como Galicia mantienen los
ritmos productivos de 2021 con
74.812 t y es resefable el creci-
miento de la comunidad de Casti-
lla-La Mancha (+11%) que alcanza
las 43.884 toneladas.

En ovino crece fuertemente la
produccién en Castillay Ledn, que
ya roza las 30.000 t con un 10%

2022

5.704.648 t
140188t

5.589.029 t
139.405 1

5.677.8771
137.094t

2018

2019 2020 2021
mas, y muy por debajo esta Cas-
tilla-La Mancha, con 11.921 t que
crece frente a la bajada del 9,4%
en Cataluia (10.444 toneladas).

Por ultimo, en cuanto al sector
del porcino, hay que sefalar la es-
tabilidad en la producciéon de Ca-
talufa (+0,9% con 1,53 millones
de t) y la bajada de Aragén que se
queda en 700.398 t (-6,3%).

A su vez, también baja la de
Castilla-La Mancha (285.723 tone-
ladas, -5,1%) y la de Andalucia,
que se queda en 211.708 tonela-
das, -9,5%. e
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Ignacio Silva, nuevo
presidente de Fiab
sustituyendo a
Tomas Pascual

Durante la asamblea general de la
Fiab se ha aprobado el nombra-
miento como consejero y nuevo
presidente de FIAB de Ignacio Sil-
va, presidente y CEO de Deoleo.
Sustituye en el cargo a Tomas Pas-
cual Goémez-Cuétara, presidente
de Pascual, que se encontraba al
frente de la Federacién Espafiola
de Industrias de Alimentacion y Be-
bidas desde diciembre de 2017.

Licenciado en Economia por la
Universidad de Barcelona, Silva
cuenta con mas de 30 afos de ex-
periencia en el mercado de consu-
mo a gran escala. e

La OCU solicita

la rebaja temporal
del IVA en alimentos
como la carne

La Organizacién de Consumidores
y Usuarios ha instado al Gobierno
a bajar temporalmente el IVA al 0%
a los alimentos de primera necesi-
dad con un perfil nutricional mas sa-
ludable, entre los que se incluye la
carne entre otros productos frescos.

Ademas, solicita la activacion ur-
gente de un sistema de cheques de
alimentos para las familias vulnera-
bles. e
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Sostenibilidad e impulso a
la economia local, objetivos de la
nueva normativa para las carnicerias

El Ministerio de Presidencia ha
aprobado el Real Decreto
1021/2022 por el que se regulan
determinados requisitos en ma-
teria de higiene de la produccién
y comercializacién de los pro-
ductos alimenticios en estable-
cimientos de comercio al por
menor, Como carnicerias, pes-
caderias, obradores o bares y
cafeterias.

El objetivo es favorecer la sos-
tenibilidad del sistema alimenta-
rio, dentro del marco de seguri-
dad alimentaria, e impulsar la
economia local. Ademas, la nor-
mativa permite actualizar y sim-
plificar las disposiciones de la
Unién Europea (UE) en esta ma-
teria y precisar conceptos como
la propia definicion de comercio
al por menor.

Entre las novedades de la nor-
ma, destacan las medidas contra
el desperdicio alimentario y el
sobreenvasado. Por ejemplo, ba-
res y restaurantes deberan ofre-
cer a sus clientes, sin coste adi-
cional alguno, la posibilidad de
llevarse los alimentos que no ha-
yan consumido en el local. Para
ello, aportaran envases reutiliza-
bles, compostables o faciimente

reciclables, o aceptaran el reci-
piente que aporte el cliente.

En el resto de establecimien-
tos de comercio al por menor
también se permitira el uso de
envases reutilizables aptos para
el contacto con alimentos apor-
tados por el consumidor en el
momento de hacer la compra.

Ademas, y con el objetivo de
evitar el desperdicio alimentario,
podran vender productos que
presenten defectos de forma, ta-
manfo, etiquetado o envasado
(bajo la responsabilidad del ven-
dedor) cuando estos no afecten
a la seguridad y se informe de
esta circunstancia a los consu-
midores.

El real decreto también delimi-
ta las temperaturas a las que tie-
nen que mantenerse los alimen-
tos en el comercio al por menor
para no romper la cadena de frio,
como deben realizarse las ope-
raciones de congelacion y des-
congelacién y cuales son los re-
quisitos especificos para la
preparacion de carne fresca, pi-
cada o productos carnicos.

El Real Decreto 1021/2022 es-
ta disponible en la seccién Le-
gislacion de eurocarnedigital. e
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Anice pide eliminar cargas
administrativas para seguir
como lideres en exportaciones

A través de un comunicado, el se-
cretario general de la Asociaciéon
Nacional de Industrias de la Carne
de Espana (Anice), Miguel Huerta,
ha pedido eliminar nuevas cargas
fiscales para las em-
presas carnicas y
solicita el apoyo a
los sectores que dan
vida al medio rural.

“Se debe favore-
cer el desarrollo em-
presarial del sector
carnico y ganadero,
eliminando trabas.
Solo asi podremos
seguir manteniendo
nuestro liderazgo ex-
portador”, asegura.

Y es que para el sector carnico
la subida del coste del ganado que
se sacrifica y del que se obtiene la
carne con la que se hacen los ela-
borados carnicos, junto a los pre-
cios actuales de la energia y de
otros productos necesarios para su
actividad, hace que se hayan incre-
mentado los costes de las empre-
sas.

A todo esto se suma la inflacion
y el impuesto a los envases de plas-
tico no reutilizables, cuya entrada
en vigor prevista para el 1 de enero
del 2023 afadira nuevas cargas
economicas y administrativas a
unas empresas ya muy danadas en
los ultimos afos.

En nuestro pais, contindan desde
Anice, la actividad ganadero-carni-
ca supone la implantacién en la ac-
tualidad de 350.000 granjas en toda
la geografia espafiola, principalmen-
te en entornos rurales, aportando
cerca de 44.000 millones de euros
al PIB nacional y generando
672.000 empleos directos y dos mi-

Asociacion Nacional de
Industrias de la Came de Esparia

llones de empleos asociados. Se
afnade a ello que la industria de ali-
mentacion y bebidas, segun datos
del ultimo informe de empleo pu-
blicado por FIAB, fij6 el pasado afio
a una poblacion es-
timada en 834.737
personas en la Espa-
fa vaciada.

Desde Anice re-
cuerdan que hay
otros paises, como
Alemania, en los que
ya se ha hecho la
advertencia de que
“la desaparicion de
granjas de cerdos
supone una quiebra
estructural de la ganaderia porcina,
que terminara con el desabasteci-
miento de carne de cerdo y con ello
de proteina de origen animal. En los
ultimos diez anos, el pais ha visto
reducido su numero de granjas en
un 41%, y su censo en un 20%".

En el caso de Espana, ante el in-
cremento de los precios del ganado
porcino, “se corre el riesgo de de-
sabastecimiento si se siguen intro-
duciendo obstaculos a la instalacion
de nuevas granjas porcinas, que en
nuestro pais cumplen con los mas
estrictos estandares de bienestar
animal a nivel mundial”.

Por todo ello, desde Anice se pi-
de “favorecer el desarrollo empre-
sarial de los sectores carnicos, eli-
minando cargas administrativas y
obstaculos a la implantacion de
nuevos proyectos. Solo asi, se ayu-
dara a frenar el despoblamiento y
se garantizard la pervivencia de las
comunidades productoras de ali-
mentos. En caso contrario Espana
estara abocada a un medio rural
abandonado y empobrecido”. e

El MAPA destinara
300.000 euros a la
promocion exterior
de la carne de
vacuno, ovino y
porcino en 2023

297.760 euros es la cantidad
que Interporc, Provacuno e
Interovic van a recibir del MA-
PA para llevar a cabo accio-
nes promocionales en ferias
de interés como Food & Hotel
Vietnam, Expo Carnes y Lac-
teos México, Sial Canada 'y
Wofex-Filipinas a lo largo de
2023, tras el reciente acuerdo
firmado por el Ministerio y las
organizaciones interprofesio-
nales. Por su parte, estas de-
beran poner juntas una can-
tidad similar hasta completar
un total de 595.520 euros.
En concreto, Interporc reci-
bira fondos para participar en
Food & Hotel Vietnam y Expo
Carnes & Lacteos México. En
Provacuno, los fondos iran
para su participacion en Sial
Canada, donde también es-
tara presente Interovic, y tam-
bién se destinaran a su parti-
cipacion en Wofex-Filipinas.
Con los fondos se cubriran
gastos de la participacion en
estas ferias a excepcion de
atenciones protocolarias, via-
jes, dietas, alojamiento, gas-
tos corrientes, salarios del
personal propio y compra de
productos carnicos. e
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Interporc y el MAPA muestran
que prevenir la peste porcina
africana es “cosa de todos”

MEDIDAS CONTRALAPPA_W i
PESTE PORCINA I\|‘RICAN$: 4 - - @
il M y

La Interprofesional del Porcino de Capa Blanca (Inter-
porc), en colaboracion con el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion (MAPA), ha comenzado una nueva
campana divulgativa de prevencion, que refuerza las ac-
ciones que viene realizando desde la reaparicion de la
peste porcina africana en Europa.

En concreto, se trata de un video animado de dos
minutos de duracion y en cuya elaboracion ha partici-
pado el Comité Cientifico de Sanidad Animal de Inter-
porc. Estéa principalmente dirigido a ganaderos y vete-
rinarios, si bien los consejos que ofrece son Utiles para
todos los profesionales del sector porcino que interac-

Jaime Yartu, nuevo
presidente de Provacuno

Jaime Yartu San
Millan, consejero @ @
delegado de El En- =
cinar de Humienta, {
ha sido nombrado
nuevo presidente
de Provacuno tras
recibir el apoyo de las asociaciones carnicas, ga-
naderas y de la distribucion.

Yartu se mostré agradecido por el apoyo recibido
y, entre sus proximos retos, sefialo “la necesidad
de seguir apostando por la investigacién para
afrontar el futuro con garantias, asi como por mos-
trar la realidad del sector para que los que menos
nos conocen lo hagan”. El presidente subrayé que
este sector “es ejemplo de competitividad, traza-
bilidad, sostenibilidad, bienestar animal y calidad”.

Por su parte, Eliseo Isla, antes de abandonar
su cargo como presidente, ha puesto en valor el
trabajo realizado como representante de Prova-
cuno y ha destacado los logros conseguidos. e

tlan con los animales. e

Provacuno e Interovic,
por la certificacion

de bienestar animal
ante el estrés térmico

Los cambios bruscos de tempera-
tura suponen un riesgo para el bie-
nestar de los animales, que en el
proceso de adaptacién son vulne-
rables a cinco variables meteoro-
l6gicas que determinan el confort
y ambiente térmico como son la
temperatura, radiacion solar, velo-
cidad del viento, precipitaciones y
humedad relativa.

Ante esto, Provacuno e Interovic
defienden que las certificaciones
acreditadas en bienestar animal
basadas en parametros cientificos
que promueven desde ambas in-
terprofesionales son una herra-
mienta clave en la gestion que
puede evitar el estrés térmico. e
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Interovic presenta
un recetario digital
y gratuito con

70 elaboraciones

En formato digital, gratuito y
disponible en las principales
plataformas, Interovic presen-
ta El Recetario. Se trata del
primer libro monografico en
espanol que redne mas de 70
recetas de lechal, cordero y
cabrito y que tiene como ob-
jetivo ensefiarnos a utilizar es-
tos productos de origen na-
cional de una forma divertida,
distinta y sabrosa.

El volumen contiene rece-
tas tradicionales, recetas con-
temporaneas y recetas con
estrella. e

Avianza defiende

la carne de pavo como
una opcion perfecta
para las Navidades

Avianza, la Interprofesional de Car-
ne Avicola, ha querido destacar las
muchas posibilidades del pavo de
cara a los inminentes menus navi-
defos, dirigiéndose directamente
a los consumidores para detallar
las ventajas de incluir su carne en
las mesas estas fiestas.

Su gran versatilidad, encontrarse
entre las carnes blancas mas sa-
ludables y sabrosas y su gran re-
lacioén calidad precio son los tres
principales argumentos que esgri-
mia Jordi Montfort, secretario ge-
neral de Avianza, desde donde,
ademas, se han dado todas las
claves para el perfecto preparado
y cocinado de esta carne. e
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Alta cocina, la llave con la que el jamon ibérico
quiere conquistar los mercados internacionales

Asicit ofrecio un showcooking para mostrar las posibilidades del producto
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Demostrar las posibilidades del
jamon ibérico en la cocina, en la
alta cocina en realidad, fue el
principal objetivo que llevé a Asi-
ci, la Asociacion Interprofesional
del Cerdo Ibérico, a reunir en
Madrid a tres chefs internacio-
nales en un showcooking en el
que cada uno mostrdé como los
atributos diferenciales de este
producto encajan en los platos
mas refinados, desde los entran-
tes hasta los postres.

Es la Ultima accion de la cam-
pafia Jamones Ibéricos de Es-
pafia, Embajadores de Europa en el
mundo, financiada con la ayuda de
la Unién Europea, con la que Asici
viene promocionando por todo el
mundo este producto desde hace
afno y medio, justo en su ecuador,
pues la duracién de esta campana
es de tres afnos.

Asi pues, Antonio Prieto, presi-
dente de Asici, hizo de perfecto an-
fitrién para dar la bienvenida a los
presentes y, junto a Javier Maté,
del MAPA, y José Antonio Pavon,
de la D.O.P. Jabugo, presentar a los
tres protagonistas del evento: Mi-
guel Angel de la Cruz, chef espafiol
con estrella Michelin; Margaux Baju,
chef del restaurante Poliche Paris,
liderado por la embajadora del Ja-

Sobre estas lineas, de izquierda a derecha, Jose Antonio
Pavén, director de la DOP Jabugo; Miguel Angel de la Cruz;
Margaux Baju; Christian Sturm-Willms; Antonio Prieto, pre-
sidente de Asici; y Javier Maté, subdirector general de Con-
trol Calidad Alimentaria y Laboratorios Agroalimentarios
en MAPA.

mon lbérico en Francia Amandine
Chaignot; y Christian Sturm-Willms,
el embajador en Alemania distingui-
do con una estrella Michelin.

En conversacién con eurocarne,
Antonio Prieto reconocia que aun-
que el consumidor espafiol conoce
perfectamente el producto, es la co-
cina un excelente camino para en-
trar en los mercados exteriores. Mé-
xico, Francia, Alemania y China son
cuatro de los principales objetivos
de Asici para centrar esta campana
a nivel internacional, en mercados
donde se estan desarrollando diver-
sas acciones, de la mano de reco-
nocidos cocineros locales.

Metidos en faena, turno para el
chef local Miguel Angel de la Cruz,

quien propuso un Buruelo de
sopa castellana y jamon ibérico
y unas Setas con yema de hue-
vo de corral con pepitoria de ja-
mon ibérico.

Para el chef, el jamdn ibérico
"tiene un potencial increible y
nos abre las puertas a un mundo
de posibilidades infinitas dentro
de la cocina”.

Dentro de este juego de tex-
turas y sabores, el chef aleman
Christian Sturm-Willms opt6
por dos propuestas mar y mon-
tafa: Croqueta con pulpo y ja-
mon ibérico y Corvina con sopa de
miso y grasa ibérica. Para él, “la ca-
lidad de los productos es primordial,
por lo que es divertido trabajar con
el jamon ibérico, porque puedo con-
fiar en su excelencia y da a cada
plato un toque especial”.

Por ultimo, desde Francia, Mar-
gaux Baju, llevé el producto a una
Carrillera de cerdo confitada, con-
dimento de ajo negro y virutas de
grasa de jamdn y hasta a un postre:
Postre genovés con grasa de jamon,
cremosos de mascarpone de arce
y memburillo escalfado.

Para la chef, “el jamén Ibérico es
duradero y tan potente que puede
ser el toque final que convierte cual-
quier plato en algo inolvidable”. e
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Estudian biosensores para detectar si
la carne envasada esta fuera de fecha

Para mejorar la seguridad ali-
mentaria, un grupo de investi-
gadores de la universidad ca-
nadiense de Concordia ha
disefiado una tecnologia que
identifica la presencia de la to-
xina putrescina en la carne de
vacuno. La putrescina es res-
ponsable de los olores nocivos
de las carnes en descomposi-
cion y, si se consume en grandes
dosis, puede causar dolores de
cabeza, voémitos, diarrea y palpi-
taciones.

Los investigadores explican en
la revista Applied Bio Materials
coémo desarrollaron el biosensor
sintético basado en papel, utili-
zando una proteina que se en-
cuentra en la naturaleza.

“Fabricar un biosensor rapido
y facil de usar para que las per-
sonas verifiquen la calidad de los
alimentos que consumen es mas
que interesante”, dice la autora
principal Alaa Selim, quien esta
realizando su doctorado en la Or-
ganizacion de Vacunas y Enfer-
medades Infecciosas de la Uni-
versidad de Saskatchewan.

“Queriamos hacer un disposi-
tivo que cualquier persona pu-
diera usar, que fuera desechable
y que no contuviera materiales

toxicos”, asegura la investigado-
ra.

La técnica se basa en la sinte-
sis de proteinas libres de células,
que produce una proteina utili-
zando la maquinaria biolégica de
una célula sin utilizar realmente
la célula viva. Los investigadores
encontraron que la proteina re-
presora de putrescina PuuR, que
se encuentra en la bacteria E. co-
li, podria usarse para indicar la
presencia de esta toxina.

En una prueba de laboratorio,
se agrego putrescina al sistema
libre de células que producia el
represor en una solucién y se co-
locé en un dispositivo de papel
para ver si los investigadores po-
dian detectar visualmente la pre-
sencia de la toxina bajo la luz ul-
travioleta. Después de una hora,
los investigadores encontraron
que el biosensor estaba detec-

Mejor producciéon y envasado.

Gran diversidad de envases.

tando su presencia; después
de cuatro horas, estaban se-
guros de que sus lecturas eran
muy precisas.
En muestras reales de carne,
se compararon trozos peque-
fos de vacuno congelados, re-
frigerados y a temperatura am-
biente para analizar cuanta
putrescina se acumulé en va-
rios dias. Las muestras del con-
gelador y el refrigerador tenian
niveles muy bajos de la toxina,
mientras que la que se mantuvo
a temperatura ambiente mostré
niveles bastante altos. Compara-
ron los resultados de su biosen-
sor con los de una cromatografia
de alta tecnologia utilizada en la
inspeccion de alimentos y encon-
traron que sus resultados esta-
ban bastante correlacionados.

Si bien una version comercial
del biosensor no estara disponi-
ble en el corto plazo, los investi-
gadores son optimistas sobre su
potencial. “Creemos que nuestro
trabajo es un primer paso hacia
el uso de sensores en la industria
de preparacion de carne", dice
Steve Shih, profesor asociado
de ingenieria eléctrica e informa-
tica en la Universidad de Concor-
dia. e
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Ternera Asturiana da

a conocer su calidad
y muchas posibilidades
en Bruselas

Ternera Asturiana ha llevado a ca-
bo una campara de promocién en
Bruselas, junto a diferentes pro-
ductos de Asturias, enmarcada en
la accién comercial #TastingAstu-
rias y organizada por la Sociedad
de Promocién Exterior Principado
de Asturias (Asturex).

En concreto, el restaurante His-
pania, ubicado en la céntrica Place
du Sablon de Bruselas, acogia la
presentacion de Ternera Asturiana.

A las presentaciones de Ternera
Asturiana y Quesos con DOP se
sumé una degustacion a cargo del
chef asturiano Adrian Marcheno.

En el evento participaron mas de
50 importadores de productos
gourmet y productos espafoles,
que tuvieron la ocasion de valorar
la gran versatilidad que ofrece Ter-
nera Asturiana con todo tipo de
preparaciones.

La participacion en esta activi-
dad se enmarca dentro del plan de
promocion internacional para el
sector alimentacion y bebidas di-
sefiado por Asturex para el aho
2022 y que ha contemplado la par-
ticipacion en seis ferias internacio-
nales, promociones en punto de
venta, la organizacion de un Foro
de visitantes internacionales a As-
turias, asi como la promocion gas-
trondmica a través de actividades
de apoyo a la internacionalizacion
empresarial. e
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La campana Marcado a frio incide en las
singularidades del jamon de Teruel D.O.P.

Marcado a frio. Es i
el lema de la cam-
pana que la D.O.P.
Jamén de Teruel
presentaba el pa-
sado mes de ma-
yo de la que aho-
ra, coincidiendo
con el final del
ano, hace balance
para incidir en que
su objetivo no es
otro que el de recalcar aquello
que hace diferentes y Unicos a
los jamones y paletas bajo esta
marca de calidad.

Financiada con fondos euro-
peos, con un presupuesto de
tres millones de euros y una du-
racion de tres afios, la campana
recuerda que “detras de cada
jamén de Teruel D.O.P hay mu-
cho mas de lo que podria pare-
cer”, en palabras de Ricardo
Mosteo, presidente de la D.O.P.
No parte de cero en esta pro-
mocioén de un producto Unico
pues segun la D.O.P. cerca de

un 20% de la po-
blaciébn nombra
directamente a
Teruel como zona
de produccion,
porcentaje que
sube hasta el
80% en pregunta
inducida.

Con todo, el
propio Mosteo
confiesa que el
objetivo es “dar a conocer nues-
tras singularidades, aquello que
nos hace diferentes, Unicos”.

Como el frio, y de ahi el lema
de la campafna, que hace que
los jamones tengan que estar
menos tiempo expuestos a la sal
en un proceso de curacion alar-
gado en el tiempo gracias a las
bajas temperaturas. O los 800
metros de altitud a los que se
encuentra su secadero 'mas ba-
jo', que llegan hasta los 1.573
metros del secadero de Bron-
chales, del que dicen podria ser
el 'mas alto' del mundo. e

La industria carnica segoviana lanza
un SOS y reclama bonificaciones

La industria carnica de la provincia
de Segovia atraviesa una de las
peores crisis de las Ultimas déca-
das, fundamentalmente por la im-
posibilidad de seguir asumiendo el
elevadisimo coste de la electricidad,
disparado desde el verano de 2021,
segun denuncia la Federacion Em-
presarial Segoviana (FES).

La electricidad es el recurso mas
necesario para su actividad, ya que
se requiere un gran consumo du-
rante las 24 horas del dia para ga-
rantizar su produccién en condicio-
nes 6ptimas. La factura de la luz es

ahora un 200% y hasta un 300%
superior a la de principios del afio
pasado, segun ha podido constatar
la Asociacion de Industrias de la
Carne de Segovia (AICA), integrada
en FES.

En este sentido, AICA y FES quie-
ren demandar con caracter de ur-
gencia que se apliquen bonificacio-
nes importantes a esta industria, ya
que es “inviable repercutir ni siquie-
ra un pequefo porcentaje al precio
de venta. Si la situacion no cambia,
en un ano podria haber problemas
de desabastecimiento”. e
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El Consorcio del Chorizo Espanol
selecciona a blogueros como embajadores

Una cena de tapeo, la visita a la fa-
brica de Noel Alimentaria o una ca-
ta de chorizo fueron algunas de las
actividades incluidas en #Chori-
zoAmbassador, una reciente inicia-
tiva que ha organizado el Consor-
cio del Chorizo Espafiol, con
motivo de la festividad popular de
San Martin, fecha que tradicional-
mente marca el inicio de la tempo-
rada de curacién del chorizo y
otros embutidos de cerdo.

La localidad de Besalu (Girona)
fue la escogida para desarrollar
parte de las acciones de este viaje,
acogiendo a blogueros del sector
gastrondmico de Francia, Reino
Unido y Alemania.

Durante los dos intensos dias
que durd la iniciativa, los invitados
tuvieron la oportunidad de conocer
Besalu y su rico patrimonio medie-
val, adentrandose en el barrio judio

Carnimad convoco
una campana solidaria
de donacion de carne
para esta Navidad

Carnimad celebré a mediados de
diciembre, junto a la Fundacién
Banco de Alimentos de Madrid, la
primera campafa de donacién de
carne y derivados impulsada, por
primera vez, por el comercio espe-
cializado de la carne en Madrid.

La iniciativa estaba destinada a
que los establecimientos detallistas
del sector, carnicerias, charcute-
rias, pollerias y casquerias, pudie-
ran donar productos carnicos y sus
derivados.

La convocatoria, bajo el lema Es-
ta Navidad, que todas las familias
puedan disfrutar de la carne, tuvo
lugar en las naves de la Fundacion
en Mercamadrid. e

g

e

de la ciudad o descubriendo su
iconico puente. También pudieron
conocer las instalaciones de uno
de los asociados del Consorcio del
Chorizo Espariol, Noel Alimentaria,
para ver de primera mano cémo es
la elaboracion del auténtico chorizo
espafol y los valores que repre-
senta su sello.

Los nuevos embajadores fueron
quienes se encargaron de difundir,
a través de sus redes sociales, las
actividades organizadas por el
Consorcio. e

Ganaderos de ovino
de Castilla y Leon:
“El sector esta

enla UVI”

Ganaderos de Castilla y Leon
han levantado la voz de alar-
ma, advirtiendo de que “el
sector ovino esta en la UVI”,
en una rueda de prensa con-
vocada por la Unién de Cam-
pesinos de Castilla y Leon.

Desde este sindicato se re-
calco la necesidad de tomar
medidas estructurales por
parte de las admininistracio-
nes publicas, ante la “peor
crisis de toda su historia”, con
incrementos en los costes de
produccion por encima del
40%. e

David de Maria,
nuevo presidente
de la Asociacion

de Industrias de

la Carne de Segovia

David de Maria, CEO de la
empresa Carnicas Tabladillo,
ha sido elegido nuevo presi-
dente de la Asociacion de In-
dustrias de la Carne de Se-
govia (AICA), integrada en
FES, durante la Asamblea
Electoral celebrada por el co-
lectivo en la sede de la Fede-
racion. De esta forma, ade-
mas, el directivo pasa a
formar parte del Comité Eje-
cutivo de FES.

De Maria sustituye en el
cargo a Juan Marcos Garri-
do, quien ha presidido la Aso-
ciacion en los ultimos afios. e

Tenerife exime

al sector ganadero

de las tasas por el uso
del matadero insular

El Cabildo de Tenerife aprob6 el
convenio de colaboracién con el
Matadero Insular de Tenerife (MIT)
para la suspension, por un afio, del
pago de las tasas y costes de
transporte, ordenando asi el abono
de 1.132.779 euros.

De esta manera, el consejero in-
sular de Agricultura, Ganaderia y
Pesca, Javier Parrilla, sefial6 que
con esta aprobacién, y como parte
del cambio de modelo, se ha “cul-
minado este procedimiento de
gran dificultad juridica y adminis-
trativa que posibilitara, con todas
las garantias, que la ganaderia de
Tenerife tenga un menor coste en
su proceso productivo”. e
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La produccion brasilena de carne
podria crecer en un 23% durante
los proximos 10 anos

El Ministerio de Agricultura,
Pecuaria y Abastecimiento
de Brasil ha publicado el in-
forme titulado Proyecciones
del Agronegocio Brasil
2021/2022 a 2031/2032,
con predicciones sobre va-
rios sectores, incluido el
sector carnico. Asi, entre las
carnes, las que proyectan
mayores tasas de crecimien-
to anual de la produccién en
el periodo 2021/22 a 2031/32 son
las de pollo con 2,4%, cerdo con
2,3% y vacuno con 1,3% anual.

De esta manera, la produccién
total de carne en 2021/22 se esti-
ma en 28,5 millones de toneladas,
y la proyeccién para el final de la
préxima década es producir 35 mi-
llones de toneladas de carne de
pollo, vacuno y cerdo.

Esta variacion entre el afio inicial
de la proyeccion y el final resulta
en un aumento de la produccién

del 23%. El mayor incremento en
la produccion se debe dar en carne
de pollo, 25,6%, cerdo, 29,1% y
vacuno, 14,9%.

En cuanto a las exportaciones,
las proyecciones indican altas ta-
sas de crecimiento para los tres ti-
pos de carne analizados. Las ex-
portaciones representan la variable
mas relevante en el crecimiento de
la carne.

Las estimaciones proyectan un
escenario favorable para las expor-

taciones brasilefias. Segun
el informe, la carne de pollo
debe crecer un 2,6% anual,
la de vacuno un 2,9% vy la
de cerdo un 3,1%.

De esta manera, las ex-
portaciones brasilefias de
carne al final del periodo de
proyeccion deben llegar
hasta los 11,2 millones de
toneladas, un aumento, por
tanto, del 30,5% con rela-
cién al afo inicial, que fue de 8,6
millones de toneladas exportadas.
Los mayores aumentos en las ex-
portaciones de carne se deben dar
en la carne de cerdo (38,9%), car-
ne de vacuno (34,1%) y carne de
pollo (26,2%).

Los principales mercados de
carne vacuna estan representados
por China, Estados Unidos y Ja-
poén. China deberia importar el
30% de la carne vacuna exportada
en 2031.e

Ecuador declara emergencia
zoosanitaria

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) de
la Republica de Ecuador, como autoridad agraria
nacional, ha declarado el estado de emergencia
zoosanitaria en el territorio ecuatoriano tras de-
tectarse el virus de influenza aviar altamente pa-
tégeno, seguin un comunicado del propio Minis-
terio que afiade que la emergencia durara 90 dias.
Durante este periodo no se podra movilizar
aves, productos y subproductos de origen aviar
como huevos, gallinas, pollos, entre otros, de las
granjas afectadas por el brote. El ministro informé
que la gripe aviar no constituye un riesgo para la
salud de quienes consumen carne de pollo. e
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Pert, en alerta sanitaria por
la gripe aviar por 180 dias

Con el objetivo de evitar que la influenza aviar H5N1
altamente patégena se disemine en aves de tras-
patio y granjas comerciales, el Servicio Nacional
de Sanidad Agraria de Peru ha declarado al pais
en alerta sanitaria por un periodo de 180 dias.

Mediante la normativa oficial se ha dispuesto
intensificar la vigilancia epidemiolégica para una
deteccion temprana de la enfermedad en aves
domésticas y silvestres, ademas de activar los co-
mités de sanidad avicola y fortalecer la sensibili-
zacion y capacitacion dentro de la poblacion. A
su vez, los productores avicolas deben intensificar
las medidas de bioseguridad. e
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Reeligen a Alberto
Fantini como lider
de los trabajadores
argentinos de la carne

La Federacion Gremial del Perso-
nal de la Industria de la Carne y
sus Derivados ha ratificado a Al-
berto Fantini como su maximo di-
rigente durante la celebracion del
XLIX Congreso Nacional Ordinario
de la organizacién sindical, que se
realizé el 15 y 16 de diciembre en
el Hotel Ménaco en Villa Carlos
Paz, Cérdoba.

Fantini enfatizé que en el trans-
curso de este periodo con “esfuer-
zo, trabajo y firmeza, hemos logra-
do situar nuevamente a la
Federacién Gremial en los espa-
cios gremiales, politicos y sociales
de mayor relevancia en los planos
locales a nivel nacional”.

La Federacion de la Carne cuen-
ta con mas de 50.000 afiliados dis-
tribuidos en mas de 70 filiales en
todo el pais. e

Chile y la UE
acuerdan liberar
el comercio entre
ambos bloques

Chile y la Unién Europea han
establecido un acuerdo para
liberalizar mas el comercio
entre los dos bloques. La aso-
ciacion es parte de un impul-
so de la UE para forjar alian-
zas para responder a las
consecuencias de la invasion
rusa de Ucrania y las preocu-
paciones sobre su dependen-
cia econdémica de China.

Con la firma de este acuer-
do se consigue el aumento
las cuotas de la UE para la
carne de aves y otras carnes
chilenas. e

Paraguay consigue la apertura
de Taiwan para su carne de cerdo

El Gobierno de Paraguay, a tra-
vés de su ministro de Industria
y Comercio, Luis Alberto Cas-
tiglio, anuncié a comienzos de
diciembre la apertura de Taiwan
a la carne porcina paraguaya, lo
que “beneficiara al cluster de
produccién de los productores
que son nuestros compatriotas
campesinos y ganaderos, que
necesitan de oportunidades pa-
ra desarrollarse en sus comuni-
dades. Este acceso a un nuevo
mercado trae consigo el arraigo
de miles de familias que tendran
una vida mas digna”, resalto el
mandatario.

En su intervencion, el ministro
vino a subrayar ademas que
“Taiwan es uno de los paises
que mejor paga por la carne
porcina, y que es un mercado

Un nuevo matadero
paraguayo de porcino
podria ser operativo
a mediados de 2023

La instalacion de un matadero de
porcino en la ciudad de Katuete,
impulsado por la Industria de Car-
ne Katuete (Inka Foods), tendra un
gran impacto econémico en la re-
gioén paraguaya de Canindeyd, se-
gun informan desde la Asociacion
Rural del Paraguay (ARP).

Aseguran que este proyecto di-
namizara la produccion de cerdos
en esta zona del pais y represen-
tara una opcion mas que intere-
sante para la diversificacion.

El proyecto se inicié hace 5 afios
y ahora puede reactivarse con la
incursion del Frigorifico Concep-
cién. Podria comenzar a operar a
mediados de 2023. e
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referencial, donde Paraguay va
a tener acceso”.

La apertura llega después de
mas de un afio de trabajo: “No-
sotros estabamos trabajando
con el presidente, con la Emba-
jada de Taiwan, con todos, des-
de ya mas de un afo. Incluso
fuimos a Taiwan en una misién
en plena pandemia, para darle
oportunidades a nuestros gana-
deros en el ambito de la carne
porcina”. e

Uruguay exporto
carne por un valor
de 3.300 millones de
dolares durante 2022

El Instituto Nacional de Carnes de
Uruguay ha presentado el cierre
estadistico del afio, con un volu-
men aproximado de 520.000 tone-
ladas de carne exportada. El ba-
lance es positivo a pesar de la baja
de valores en el Ultimo semestre.

Con volumenes algo inferiores a
los de 2021, el sector céarnico uru-
guayo completara ingresos totales
por exportaciones de aproximada-
mente 3.300 millones de ddlares
como consecuencia del aumento
promedio de precios de las colo-
caciones en el exterior, lo que sig-
nifica un crecimiento de un 10%
aproximadamente. China represen-
ta el 56% de los ingresos. e
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Cuidados neonatales tempranos
del lechon mejorarian la calidad
de la carne de estos animales

Investigadores de Incarlopsa
y de Copiso, en colabora-
cion con cientificos de la
Universidad Complutense de
Madrid, han presentado las
primeras conclusiones del
proyecto Efecto de la actua-
cion temprana en el lechdn so-
bre su vitalidad y la homogenei-
dad de la canal (AT-LECHON).

El estudio, con una duracion
de 36 meses se ha centrado en
evaluar el efecto del peso cor-
poral al nacimiento y de los cui-
dados neonatales individuales
proporcionados a los lechones
sobre la mortalidad predestete,
asi como los efectos que ten-
drian a largo plazo sobre el cre-
cimiento y las caracteristicas de
la canal y la carne.

S-Valor busca
desarrollar fertilizantes
a partir de residuos
revalorizados

Con el objetivo de desarrollar un
fertilizante a partir de la recupera-
cién de residuos procedentes de
la generacién de biogas, se ha
creado un grupo operativo para la
valorizacion de subproductos des-
contaminantes con valor fertilizan-
tes, conocido de forma abreviada
como S-Valor.

El consorcio esta formado por la
ingenieria Inerco Biogas, el Centro
Tecnolégico Tecnova, la empresa
Viagro, la federacién de Coopera-
tivas Agro-alimentarias de Andalu-
cia y el Grupo de Desarrollo Rural
(GDR) Gran Vega. e
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Los resultados de esta inves-
tigacién han demostrado que los
cuidados neonatales tempranos
pueden ser una practica Util para
reducir la mortalidad, especial-
mente en los lechones con bajo
peso al nacer.

Ademas, estos cuidados so-
bre los lechones también po-
drian afectar a la calidad de la
carne, el contenido de grasa y
el perfil de acidos grasos, lo que
sugiere efectos a largo plazo so-
bre el metabolismo. e

Aimplas busca como
aprovechar residuos
para hacer envases
biodegradables

con mayor seguridad

Investigadores de la Universidad
chilena del Bio Bio (UBB) han ob-
tenido una concesién de patente
ante el Instituto Nacional de Pro-
piedad Industrial (Inapi).

Asi, el equipo de investigadores
liderado por el investigador Juan
Esteban Reyes, la doctora Gipsy
Tabilo y el doctor Mario Pérez ha
desarrollado un proceso para pro-
ducir productos carnicos reducidos
en sodio.

Este proceso, con el que han ob-
tenido la patente, comprende el
control de calidad de materias pri-
mas, acondicionamiento, inyeccién
de solucion para marinado, masaje,
embutido de las piezas en tripas
artificiales, coccion, enfriamiento,
deshilachado, envasado, aplicacion
de altas presiones hidrostaticas,
embalaje y almacenamiento. e

Sistemas basados en biosensores para
detectar bacterias en alimentos y superficies

El centro tecnolé6-
gico ltene esta de-
sarrollando nuevos
sistemas basados
en biosensores
que permitiran de-
tectar hongos fila-
mentosos en el aire y bacterias
E. coli y Listeria monocytogenes,
que pueden afectar a la salud hu-
mana, en alimentos y superficies
que puedan entrar en contacto con
ellos.

Ademés, disefiara microsensores
para la deteccién y el muestreo de
compuestos organicos volatiles
(COV), contaminantes que pueden
estar presentes en el aire.

Itene lleva a cabo

nes en el proyecto
Biotsens, financiado
W por el lvace (Institu-
to Valenciano de
Competitividad Em-
presarial) con fondos Feder.

El objetivo es la obtencion de he-
rramientas que permitan una de-
teccion temprana de patégenos y
compuestos organicos volatiles
(COVs) en diferentes matrices. Asi,
se desarrollara un kit de analisis ba-
sado en el uso de biosensores para
identificar alimentos y superficies
que puedan entrar en contacto con
las citadas bacterias. e

. _'
' - estas investigacio-
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Aljomar y Monte Nevado, reconocidos
con los premios Alimentos de Espana
al Mejor Jamon Serrano y Bellota 100% Ibérico

Un afio mas, el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién convoco al sector alimen-
tario espafiol para celebrar la
gala de entrega de los XXIV Pre-
mios Alimentos de Espafa, en
la que el ministro titular Luis Pla-
nas enfatizd que “el orgullo de
los Alimentos de Espana gene-
ran orgullo de pais”.

o ) A la izquierda, Juan Vicente Olmos, recogiendo el galardon para la empresa que dirige, Monte Nevado,
Entre los distintos reconoci- junto a Julio Tapiador, experto del sector jamonero. A la derecha, Alfonso Sanchez (en el centro), fundador
mientos, se entregaron los pre- de Aljomar junto a su hijo José Luis Sanchez, director general adjunto de la empresa.

mios a los mejores jamones del
ano. En concreto:

e Premio Alimentos de Espafa
al “Mejor Jamoén de Bellota
Ibérico”: Jamén de bellota
100% ibérico Aljomar, presen-
tado por Jamones Aljomar,
S.A., de Guijuelo (Salamanca).
Se destaco de la pieza presen-
tada que era estilizada con
magro color cereza intenso,
homogéneo y brillante, y con-
tenido equilibrado de grasa,
de olor madurado-curado y
afejo, con salado poco mani-
fiesto, matices dulces y umami
persistente.

* Premio Alimentos de Espafa
al “Mejor Jamoén Serrano u
otras Figuras de Calidad Re-
conocidas": Jamén Serrano
24-Monte Nevado, de la Es-
pecialidad Tradicional Garan-
tizada (ETG) Jamon Serrano,
presentado por Industrias Car-
nicas El Rasillo, S.A., de El Ra-
sillo de Cameros (La Rioja).
Segun el jurado la pieza se ca-
racterizaba por una conforma-
cién muy equilibrada y color
rojo intenso, brillante y homo-
géneo y veteado, uniforme al
corte, de olor madurado-cura-

do y afiejo y sabor dulce, uma-
mi con salado arménico. La
textura era facilmente desme-
nuzable y su grasa ligeramente
fundente.

Tras la entrega de los premios
intervino el ministro de Agricultura,
Luis Planas, quien subray6 que los
alimentos y bebidas producidos y
elaborados en Espafia son “uno de
nuestros patrimonios mas valiosos
y uno de los rasgos distintivos de
nuestro pais”, que mejor “contri-
buyen a hacer llegar al resto del
mundo una imagen de pais atrac-
tivo, eficaz y solvente”. e

Maguisa afronta un proceso de ampliacion
para construir un secadero de jamones

Creado en 1979, el Matadero de
Guijuelo, Maguisa, se encuentra
en un proceso de ampliacion y
mejora de sus instalaciones. El
objetivo es contar, ademas de la
zona de matadero, despiece y
fundicién de grasas, con una zo-
na para el salado y secado de ja-
mones. Se trata de una de las
principales industrias de la loca-

MAGUISA

lidad salmantina y ademas de es-
ta nueva sala, esta previsto dotar

espacios para las funciones de
deshuese de jamones, envasado
en diversos formatos y corte a
cuchillo.

De este modo, el matadero es-
tara pronto listo para acometer
sus campanas navidefas no solo
con los productos curados como
el embutido y lomo, sino también
CON SUS propios jamones. e
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Grupo Pini construira
una planta de
elaborados carnicos y
pizzas en San Esteban
de La Litera

ra

ite

“meat
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A través de su filial oscense Litera
Meat, el grupo italiano Pini va a ini-
ciar la que sera su cuarta planta
productiva en nuestro pais y que
estara dedicada a la elaboracion
de pizzas, tanto refrigeradas como
congeladas asi como a elaborados
carnicos como las hamburguesas
y platos precocinados.

La inversién rondara los 80 mi-
llones de euros, segun confirman
fuentes de la empresa, y ya se tie-
nen los informes favorables para
iniciar la construccion de la nueva
planta. Se prevé crear unos 150
puestos de trabajo. e

Grupo Uvesa obtiene
el sello JAWS

de Compromiso
Bienestar Certificado
de Interporc

El Grupo Uvesa ha obtenido el se-
llo IAWS de Compromiso Bienestar
Certificado de Interporc para su in-
tegracion de porcino en Espafa.
Este reconocimiento avala las bue-
nas practicas llevadas a cabo en
materia de bienestar animal, sani-
dad, bioseguridad, manejo de los
animales y trazabilidad en todos
los eslabones de la cadena de pro-
duccion. e
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ElPozo Alimentacion participa
en Food & Hotel Vietnam
buscando incrementar sus exportaciones

La empresa EIPozo Alimenta-
cién ha participado en la feria
Food & Hotel Vietnam, una de
las mas importante del pais
asiatico que se celebra en el
Saigon Exhitition & Convention
Center en la ciudad de Ho Chi
Minh de Vietnam.

Vietnam tiene un elevado po-
tencial de crecimiento para el
mercado carnico espanol en
general y para EIPozo Alimentacion
en particular. Con su participaciéon
en esta feria, la empresa murciana,
que ya esta presente en 80 paises,
busca aumentar su cuota exporta-
dora con alimentos adaptados a
las exigencias de cada mercado.

Por otro lado, el director de Ope-
raciones de EIPozo Alimentacion,
Juan Pedro Florido, ha sido reco-
nocido con un nuevo galardon Pro-
nosPorc, premio que otorga la prin-

cipal lonja de porcino de Espana,
Mercolleida.

Florido suma 11 galardones de
este tipo. Ha ganado en 6 ocasio-
nes e premio en su categoria Oro
y cinco en Plata. Lleva méas de 30
anos trabajando en EIPozo Alimen-
tacion. Su experiencia y conoci-
miento del mercado lo convierten
en una de las personas mas influ-
yentes en la industria y ganaderia
porcina europea. e

Las ventas de Embutidos Martinez
en 2021 suman 144 millones de euros

A lo largo de 2021

las ventas de la fir-
ma valenciana Em-
butidos Martinez
ascendieron a 144

MARTINEZ

millones de euros,
cifra que es un
10% inferior a la del afio anterior.
El resultado neto fue de 4,8 mi-
llones de euros, un 40% menos.

La compainia ha invertido en
los Ultimos afios 20 millones de
€uros en mejoras € innovaciones.
Uno de los ejemplos es la cons-
truccion de una nueva planta de
elaborados, tanto para proteinas
carnicas como para plant-based.
Cuenta con mas de 10.000 me-
tros cuadrados, ampliando sus

actuales instalaciones en la loca-
lidad de Cheste.

“Las caidas de ventas y del
beneficio con las que cerramos
el afio 2021 nos ha hecho re-
plantearnos las cosas, sacar
nuestro ingenio y trabajar mas y
mejor con la mirada puesta en
el futuro y en la eficiencia”, ase-
gura Eduardo Martinez, conse-
jero de la empresa Embutidos
Martinez. e
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United Caro busca ampliar
sus instalaciones de Baza

Se espera que genere 200 puestos de trabajo

La empresa United
Caro, dedicada al tra-
tamiento y fabricacion
de tripa natural, esta
disefiando su proyecto
de ampliacién que le
va a llevar a tener unas
nuevas instalaciones y
a la contratacion de
200 personas mas.

Para ello va a adqui-
rir unos terrenos cer-
canos a sus actuales instalaciones
en los que construira tanto plantas
productivas como un centro de
distribucion y un laboratorio de
I+D. Asi lo ha anunciado Javier
Martin, delegado de Empleo, Em-
presa y Trabajo Auténomo de la
Junta de Andalucia, que ha visita-
do las instalaciones de United Caro
en Baza (Granada).

“Somos la primera y Unica em-
presa a nivel mundial en la inves-
tigacion y desarrollo de envolturas
naturales para embutido. Esto nos

posiciona como lideres, dando so-
luciones Unicas a nuestros clientes,
lo que dota a United Caro de una
ventaja competitiva al darle pro-
ductos exclusivos en el mercado
que vienen a satisfacer las deman-
das de sus principales clientes",
sostienen desde la compafiia bas-
tetana.

Hoy en dia United Caro exporta
a 27 paises y cuenta con plantas
productivas que estan ubicadas
tanto en Espafia como en Marrue-
cos, Brasil y China. e

Anvisa renueva su
certificacion IFS Food

A “8IFS

Food

ANVISA

La firma de aditivos e ingredientes
Anvisa acaba de renovar su certi-
ficacion IFS Food obteniendo la
calificacion Nivel Superior al haber
obtenido una puntuacién del
95,64%. De esta forma queda ga-
rantizado el cumplimiento de unos
estandares de calidad y seguridad
alimentaria reconocidos a nivel in-
ternacional.

Segun la empresa, con la reno-
vacion de esta certificacion quedan
claros sus "objetivos de transfor-
macion empresarial y nuestro com-
promiso histérico con la mejora
continua de procesos".

Para lograr la renovacion ha lle-
vado a cabo inversiones tanto en
infraestructuras como en la forma-
cion de sus trabajadores para se-
guir ofreciendo productos con la
maxima calidad. e

Danish Crown construye una nueva planta
carnica en Reino Unido

Estard dedicada a la produccion de bacon

Después de vender hace tres
afnos su filial Tulip con la que ve-
nia operando en Reino Unido,
Danish Crown ha decidido abrir
una nueva planta carnica para la
elaboracion de bacon en este
pais.

"Tenemos una historia fantas-
ticacomo proveedor de tocino de
calidad para los consumidores
britanicos durante mas de 135
anos. Nuestra inversion es un pa-

so para mejorar la posicion que
nos hemos ganado como pro-
veedores de productos de gran
calidad. Ahora nos estamos acer-
cando aun mas a los clientes y
trabajaremos en estrecha cola-
boracién con ellos para lograr un
futuro mas sostenible para los ali-
mentos", dice Jais Valeur, CEO
del grupo Danish Crown.

La planta carnica se esta cons-
truyendo esta ubicada en la lo-

calidad de Rochdale, al norte de
Manchester y constara de 30.000
metros cuadrados.

Se espera que su produccion

ronde las 900 toneladas sema-
nales de producto loncheado. Se
estima que se crearan unos 300
puestos de trabajo.

Esta previsto que las nuevas

instalaciones de Danish Crown
en Rochdale estén terminadas a
finales del verano de 2023. e
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Ternera de Aliste
participa en la
promocion de los
Alimentos de Zamora
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La Diputacién Provincial de Zamo-
ra ha celebrado en Madrid un acto
para presentar sus productos
agroalimentarios, recogidos bajo
la marca Alimentos de Zamora. El
evento cont6 con mas de 100 asis-
tentes, quienes pudieron degustar
seis deliciosas propuestas elabo-
radas con algunos de los produc-
tos, y firmadas por el chef Ernesto
José Bartolomé Lozano.

La marca Alimentos de Zamora
agrupa 20 productos, amparados
por figuras de calidad y una de
ellas es la IGP Ternera de Aliste,
procedente de ganado criado de
forma tradicional y alimentado por
pastizales naturales y leche mater-
na.e

Panter da una nueva vida
al calzado usado

Para ello tiene en marcha la accion
ecosostenible Recicla Panter®

Panter® trabaja para fo-
mentar la sostenibilidad
y tiene en marcha estra-
tegias orientadas al re-
ciclaje y desarrollo de
productos mas ecologi-
cos y respetuosos con
el medio ambiente.

Buen ejemplo de ello
es el lanzamiento de su
primera linea de calzado
de seguridad Panter®
ECO fabricado con teji-
do procedente del reci-
clado de botellas de
plastico PET.

Pero la empresa va mas alla y
para ello lanza Recicla Panter®, una
innovadora iniciativa de economia
circular para recuperar los residuos
de calzado al final de su vida util,
para transformarlos en valiosa ma-
teria secundaria y volver a fabricar
nuevo calzado u otros productos
con un menor impacto medioam-
biental.

RECICLA PANTER

Para compartir esta accion sos-
tenible entre quienes participen en
ella, Panter® emitira un certificado
nominativo a sus empresas distri-
buidores y/o consumidores finales
en forma de sello verde de reco-
nocimiento, que dejara constancia
del volumen de pares reciclados
de forma anual y de forma acumu-
lada. e

Carrefour premia a Goikoa como la pyme
mas innovadora en Navarra

Con motivo de los Premios In-
novacion Carrefour, la empresa
ha dado uno de sus galardones
a la firma carnica navarra Goi-
koa. En concreto, Carrefour ha
querido reconocer la labor de
Goikoa en materia de |1+D que
le ha llevado a disefar produc-
tos a base de vegetales y alter-
nativos a los derivados carni-
Cos.

“La innovacion es una parte
esencial de nuestro trabajo, lo
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que nos ha permitido responder
a las necesidades de los consu-
midores y nos ha convertido en

lo que somos hoy en dia, en ar-
tesanos del siglo XXI”, afirman
desde la compania. Un ejemplo
de esta innovacion es su gama
Begam, elaborada a base de le-
gumbres.

Desde la compafia navarra
agradecieron a Carrefour la con-
fianza y el apoyo recibido y ase-
guraron que este premio les mo-

tiva a seguir avanzando en “un
camino tan apasionante como el
de la innovacion”. e
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Premian a Federico Beltran
de Famadesa en los
PronosPorc 2022

Federico Beltran, pre-
sidente de Famadesa,
ha obtenido un reco-
nocimiento como uno
de los mejores analis-
tas del sector porcino
espafol dentro de los
premios PronosPorc
que entrega Merco-
lleida. Beltran ha sido
reconocido en la ca-
tegoria Oro de cerdo
ceba-

do.

“Nos reunimos los
principales del sector
porcino espafol para
aportar nuestros co-
nocimientos sobre la
situacién del mercado y previo a
esto, hacemos un pronéstico del
resultado con el que creemos que
la lonja va a cerrar la sesion. Estoy
muy satisfecho de este premio,
que nos reconoce como la empre-
sa que ha realizado el mejor pro-

néstico durante un
afio especialmente
complicado para to-
dos”, asegura Bel-
tran.

Ademas, la com-
pafiia que lidera ha
puesto en marcha la
campafa solidaria
Juntos sumamos por
la que va a donar 800
juguetes para que va-
rias ONGs los repar-
tan entre nifios en si-
tuacion de vulnera-
bilidad.

Esta es la tercera
vez que Famadesa
hace esta accion, en-
carnada por un duende que visita
las instalaciones buscando "hacer
convivir escenas cotidianas del dia
a dia de los trabajadores con otras
de celebracién y alegria grupales,
al ser tocados por la magia de la
Navidad”, asegura la empresa. e

Marco Henriques, nuevo director
de ventas en La Comarca Meats

La Comarca Meats ha
anunciado la incorpo-
racion de Marco Hen-
rigues como su huevo
director de ventas.

Henriques tiene ex-
periencia en el sector
carnico portugués ya
que anteriormente ha
trabajado en AGP
Meat. También ha tra-
bajado para Frimancha, entre
otras compaiias.

"Su etapa en nues-
tro equipo comercial
suma un valor afiadido
que nos permitira se-
guir creciendo nacional
e internacionalmente,
cumpliendo objetivos
y asi continuar siendo
uno de los grupos car-
nicos de Espafa con
mayor proyeccion en
el sector porcino", aseguran
desde la empresa. e

Tello se suma ala
iniciativa solidaria
del Arbol de los
Suenos de Caixabank

La firma carnica toledana Grupo
Tello Alimentacién se ha sumado
a la iniciativa solidaria de Caixa-
Bank del #ArboldelosSuefios. Los
empleados de Tello seran los pajes
de los Reyes Magos haciendo re-
alidad lo suefios de aquellos nifios
de Castilla-La Mancha en situacién
de vulnerabilidad, haciéndoles lle-
gar su regalo esta Navidad para
que también puedan vivir la magia
en estos dias tan sefialados. Los
nifos escribiran su carta para que
todos los participantes en la inicia-
tiva puedan satisfacer, en la medi-
da de lo posible, las aspiraciones
de los pequenos.

Grupo Tello colabora junto con
otras entidades de Castilla-La
Mancha en esta causa solidaria ha-
ciendo posible que mas de 1.000
nifios de esta regién reciban un re-
galo en Navidad. Tan solo en esta
edicion se han recibido 27.000 car-
tas de nifios de toda Espanfa.

Para Inés Tello, directora de mar-
keting de Grupo Tello Alimentacion,
“esto ha sido posible gracias a la
colaboracion de las personas que
han aportado su granito de arena
para que todos estos nifios y nifas
de Castilla -La Mancha puedan re-
cibir los regalos que pidieron con
tanta ilusion".

Durante este afo, la compaiia
ha donado cerca de 12 toneladas
de alimentos, a las ONGs con las
que trabaja estrechamente. e
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Incarlopsa, primera empresa alimentaria de Castilla-La Mancha
certificada con el sello Calculo y reduzco

Incarlopsa ha obtenido el
sello Calculo y reduzco, que
concede la Oficina Espafiola

de Cambio Climatico de-
pendiente del Ministerio pa-

ra la Transicion Ecoldgica y

el Reto Demografico (Mite-

co) para reconocer los es-
fuerzos de las organizaciones en
la lucha contra el cambio clima-
tico y que han demostrado una
reduccién de su volumen de emi-
siones de Gases de Efecto Inver-
nadero (GEI).

El proceso para su obtencién
es absolutamente voluntario, si
bien las empresas interesadas
deben calcular y registrar su hue-
lla de carbono con la herramienta
que el Miteco pone a su disposi-
cioén durante un periodo minimo

el medioambiente. Esta-
mos muy satisfechos con
el trabajo que estamos lle-
/ vando a cabo para reducir

')

Calidad por Naturaleza

de cuatro afos, demostrando
que el volumen de emisiones de
Gases de Efecto Invernadero
(GEI) se ha reducido en ese plazo
de tiempo.

Ademas, las compafias que
deseen acreditarse deben contar
con un plan para disminuir sus
emisiones GEl y su compromiso
de reduccion debe estar validado
por el Ministerio.

“La consecucién es un paso
mas en nuestro compromiso con

~ el impacto derivado de

nuestra actividad y segui-

remos dando pasos para

alcanzar el objetivo que
nos hemos fijado: la neutralidad
en carbono en 2050”, explica
Monserrat Garcia, directora de
Calidad, 1+D+i y Medioambiente
de Incarlopsa.

En el caso de Incarlopsa, la
compafhia ha obtenido el sello
segun los datos de emisiones co-
rrespondientes al ejercicio 2021.
Para ello, se ha tenido en cuenta
la evolucién experimentada en
los ejercicios 2018, 2019, 2020 y
2021.e

Bencarni confia en Provisur para mejorar
la calidad de sus productos

La empresa carnica italiana Ben-
carni ha incorporado a su linea
de produccién la prensa de mol-
deado Hoegger X3 de Provisur
Technologies, con el objetivo de
optimizar su produccién de carne
con productos estandarizados,
con peso exacto, y conseguir asi
un mayor rendimiento.

Bencarni se ha especializado
en productos de carne de cerdo
y de vacuno. Lleva mas de una dé-
cada produciendo carne fileteada
y envasada en atmésfera protec-
tora para los lineales. Cada vez se
enfrenta mas al reto de ofrecer
bandejas con el peso fijo.

La prensa de Hoegger elegida
por Bencarni funciona con un ac-
cionamiento hidraulico servorregu-
lado vy, al estandarizar sus produc-
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tos, ayuda al productor de carne
italiano a conseguir envases con
un peso fijo especificado para el
comercio minorista de alimentos.

Ademas, una gran ventaja de la
maquina es su capacidad para
prensar productos con hueso de-
jandolos intactos.

"Para cumplir mejor los deseos
de nuestros clientes, era necesario

homogeneizar nuestros produc-
tos, incluidos los que tienen hue-
so, antes de cortarlos. Por eso,
hemos decidido utilizar una pren-
sa de moldeado y buscar un pro-
veedor adecuado"”, explica Fe-
derica Banterle, miembro del
consejo de administracion de
Bencarni.
Desde Provisur detallan que "el
control del moldeado suave de
los productos garantiza a los usua-
rios como Bencarni el maximo ren-
dimiento con los minimos costes
de explotacion. La pieza clave de
la prensa X3 es el accionamiento
hidraulico servorregulado. Esto per-
mite perfiles de desplazamiento ra-
pidos y precisos, asi como una
aplicacion controlada de la poten-
cia". e
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Aurora disena con Marel su
nueva planta de elaborados,
la mas grande de Brasil

Aurora Coop ha
confiado en la tec-
nologia de Marel
para instalar una
planta de produc-
tos elaborados que
esta destinada a
ser la mas grande
de Brasil. La nueva
unidad, ubicada en
Chapecé (Santa Catarina), en el
centro de otras nueve unidades de
procesamiento de aves pertene-
cientes a la cooperativa, debe en-
trar en produccién en junio de
2023.

El proyecto, destinado a atender
los mercados interno y externo, se-
ra un referente en toda Latinoamé-
rica tanto en tecnologia como en
volumen de produccion, con ca-
pacidad para procesar mas de
20.000 kg de producto por hora.

Con una inversion inicialmente
presupuestada en 100 millones de
dolares, la unidad industrial tendra
un area de 40.000 metros cuadra-
dos y deberia generar 450 nuevos
puestos de trabajo.

Segun Neivor Canton, director
general de Aurora Coop, el proyec-
to busca productos listos para co-
cinar que combinen practicidad y
sabor. “Sabemos que la gente esta
comiendo mas proteina animal. Por
lo tanto, debemos encontrar un
mejor destino para nuestras mate-
rias primas y agregar mas valor a
nuestras plantas de procesamien-
to. Estamos atentos al crecimiento
tanto en el mercado interno como
externo en el consumo de produc-
tos de mayor valor agregado”.

Aurora Coop compré cuatro li-
neas diferentes de alimentos pre-
parados con la opcion de agregar
una linea adicional en el futuro. El

proyecto incluye los ultimos equi-
pos de ultima generacion de Marel,
con todas las opciones. Cada linea
de conveniencia estara equipada
con la RevoPortioner 1.000. Es la
primera vez que esta solucion de
capacitacioén se instalara en Amé-
rica Latina. Con su tecnologia de
formacion de baja presion, ofrece
ventajas de rendimiento sustancia-
les sobre la competencia.

Entre las soluciones premium,
Aurora Coop también optd por ins-
talar el primer ModularOven de
América Latina. Estos hornos MOS
tienen muchas ventajas tecnologi-
cas y una inteligencia Unica, lo que
garantiza ganancias en productivi-
dad y rendimiento.

Una de las lineas de convenien-
cia estara totalmente equipada con
el software Innova para el control
centralizado de equipos. Esto ase-
gurara un proceso de produccion
consistente y controlado, que in-
cluye OEE (Eficiencia general del
equipo) e informacién de datos en
tiempo real para la linea de proce-
samiento.

Ruud Berkers, director regional
de ventas de Brasil, dice: "Con to-
das estas soluciones innovadoras
y Marel como proveedor de linea
completa, Aurora Coop esta rede-
finiendo la forma en que se produ-
cen los alimentos preparados en
Brasil". e

Dehesa de
Extremadura, Jabugo
y Los Pedroches
lanzan la campana
"Con DOP"

Los consejos reguladores de las
denominaciones de origen prote-
gidas Dehesa de Extremadura, Ja-
bugo y Los Pedroches han puesto
en marcha la campafa promocio-
nal "Con DOP" que consiste en un
spot con el que buscan informar a
los consumidores de lo que dife-
rencia los jamones ibéricos de
aquellos que estan amparados por
estas denominaciones de orgien
protegidas.

El slogan del anuncio es "Jamén
de Bellota 100% Ibérico con DOP"
y se ha realizado con los fondos
que las empresas y ganaderos ins-
critos en estas figuras de calidad
han aportado a la extension de
norma del ibérico.

El objetivo pasa por que los con-
sumidores puedan reconocer, entre
otros productos existentes en el
mercado, los amparados con figu-
ras de calidad. e

Noel avanza compra
la totalidad

del fabricante

de pizzas Casa Bona

El grupo Noel Alimentaria ha fina-
lizado la compra de la totalidad de
las acciones de Casa Bona Tradi-
cional.

La firma carnica entro en el fa-
bricantes de pizzas a comienzos
del afo 2019 y ya controlaba el
65% de sus acciones.

La compra del resto de las ac-
ciones de la compafiia por parte
de Noel se enmarca en su estrate-
gia de diversificacion de su cartera
de productos y en su firme apuesta
por seguir desarrollando la division
de pizzas. e
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Duravant compra
la firma Multiscan
Technologies
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Duravant, compafia dedicada al
disefio, fabricacion y venta de
equipos de ingenieria y soluciones
de automatizacioén para la industria
alimentaria y envasado, acaba de
anunciar la compra de Multiscan
Technologies, fabricante de equi-
pos de vision artifical con sede en
Alicante (Espanfa).

Junto con Duravant Key Techno-
logy y Weco, Multiscan amplia el
alcance de Duravant en las cate-
gorias de procesamiento e inspec-
cién automatizados de alimentos
con nuevos productos, tecnologias
y aplicaciones complementarias.

Multiscan trabaja en mas de 35
paises ofreciendo sistemas de vi-
sion y transporte para la clasifica-
cion automatizada de productos
alimentarios y sistemas de inspec-
cién mediante procesamiento di-
gital avanzado de rayos X y soft-
ware de gestion.

Atiende a clientes en mas de 35
paises, ayudandoles a mejorar la
eficiencia, maximizar el rendimiento
y garantizar la calidad del producto
final.

"Multiscan esta encantada de
unirse a Duravant. Su infraestruc-
tura de servicios nos permitiran
crecer mas rapido que nunca sin
dejar de ofrecer a nuestros clientes
soluciones altamente innovadoras
con una asistencia completa du-
rante todo el ciclo de vida", declard
Simon Van Olmen, presidente de
Multiscan. e
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Dehesa Grande defiende el potencial
del cooperativismo en su X Jornada Técnica

Dehesa Grande, coope-
rativa salmantina espe-
cializada en carne de va-
cuno, celebro en Villase-
co de los Gamitos (Sala-
manca) la décima edicion
de la jornada técnica pa-
ra informar y formar a sus
socios ganaderos sobre
la actualidad del sector
de vacuno de carne, con
asistencia de mas de 250 perso-
nas.

El acto inaugural conto con la in-
tervencion del presidente de De-
hesa Grande, Gabriel Gonzalo,
quién apuntd en su discurso que,
desde hace méas de 20 afos, el
grupo cooperativo es parte de un
modelo de negocio que apuesta
por la unidad, la estabilidad y la di-
namizacion de los valores del mun-
do rural. Por ello seguiran poten-
ciando los mercados internacio-
nales en todo el Sur de Europa.
“Ademas, en Espafia estamos ya
muy afianzados y nuestro actual
mercado abarca importantes alian-
zas estratégicas con distribuidoras
de alimentacion”.

La primera ponencia corri6 a car-
go del viceconsejero de Politica
Agraria Comunitaria y Desarrollo
Rural de la Junta de Castilla y
Leon, Pedro Medina, quien se cen-
tré en dar respuesta a la nueva
PAC que llegara en unos meses y
que, segun Medina, “lo hara des-
pués de una larga negociacién,
con luces y sombras”.

También intervino Antonio Escri-
bano, médico especializado en en-
docrinologia, nutricion y medicina
deportiva. Una interesante charla
que arrojo las claves para conocer
el valor nutricional la de carne de
vacuno y cémo hacerlo llegar al
consumidor.

Escribano asegurd que “todo lo
que ustedes producen es para co-

meérselo, y hoy en dia tenemos mu-
cha filosofia, ideologia, pero no te-
nemos mucha formacién de ver-
dad”. En este sentido, determino
que “cada persona a lo largo de su
vida ingiere, de media, 70.000 kilos
de alimentos”.

También subray6 que “la socie-
dad piensa en las calorias que tie-
nen los alimentos y se olvidan de
lo mas importante: los nutrientes.
Ademas, los dirigentes politicos
deberian escuchar siempre al sec-
tor agrario el primero”.

Para finalizar el evento, la coo-
perativa otorgo cuatro distinciones
entre sus socios ganaderos. El pre-
mio a la Mejor Trayectoria fue para
Manuel Nufiez; el premio a la mejor
explotacién ganadera para José-
Luis Rodriguez; premio a la mejora
genética para Carlos Martin y
Leandro Martin y finalmente, pre-
mio de reconocimiento para el
Consejo de Jévenes Cooperativis-
tas de Dehesa Grande, que fue en-
tregado por el consejero de Agri-
cultura, Ganaderia y Desarrollo
Rural de la Junta de Castilla y
Ledn, Gerardo Duefas.

La clausura conté con la presen-
cia del presidente de la Junta de
Castillay Ledn, Alfonso Fernandez
Mafiueco, que incidié en la impor-
tancia del cooperativismo “como
modelo de éxito en el sector” y su-
brayé el compromiso de la coope-
rativa salmantina, que apuesta por
el medio rural y el territorio. e
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Bachoco se hace con Norson para crecer
en el sector porcino mexicano

Industrias Bachoco ha anunciado
el acuerdo alcanzado para la com-
pra de Norson, firma dedicada al
sector porcino, especializada tanto
en el mercado local como en la ex-
portacion y ubicada en Sonora.

Norson es un importante pro-
ductor de cerdo en México. Su ni-
vel de integracién abarca: genética,
granjas de cerdo, plantas de ali-
mento, plantas de sacrificio y pro-
cesamiento, plantas de valor afa-
dido, centros de distribucion y
tiendas propias. De igual manera,
Norson participa en el mercado de
exportacion, siendo Estados Uni-
dos, Japon, China y Corea sus
principales destinos comerciales.
La compania esta participada por
la estadounidense Smithfield
Foods que, a su vez, es propiedad
de la china WH Group.

Este acuerdo de negocio debera
ser aprobado por las autoridades
de competencia econémica en
México, Cofece, por lo que una vez

Bachoco;

norson \.

autorizado se dara mayor detalle
de la transaccion.

Rodolfo Ramos, director general
de Bachoco, comenté: “esta ad-
quisicion va en linea con el plan de
expansion para el negocio de cer-
do y obedece a nuestra estrategia
de diversificacion en otras protei-
nas. Una vez que recibamos la
aprobacion de las autoridades co-
rrespondientes, procederemos a la
integracion y captura de sinergias
identificadas. Con esto, seguimos
reforzando nuestra presencia en el
mercado mexicano de cara a ser
uno de los principales productores
de proteina animal”. e

Reconocimiento para Avigal al llevar
mas de 20 anos con el sello Galicia Calidade

Avigal es una firma avicola
perteneciente al Grupo Vall
Companys. La compaiiia
acaba de recibir un reco-
nocimiento especial por
parte de Galicia Calidade
por disponer del sello de
garantia Galicia Calidade
durante mas de 20 afios.
La entrega del galardon ha
tenido lugar en el acto con-
memorativo organizado
por Galicia Calidade con motivo
de la celebracién de su 25° ani-
versario.

En el acto, que se ha celebra-
do en el Museo Centro Gaias de
Santiago de Compostela, han
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acudido el presidente de la Xun-
ta de Galicia, Alfonso Rueda, y
el vicepresidente Primero, Fran-
cisco Conde, quienes han sido
los encargados de hacer la en-
trega de los galardones. e

Miguel Vergara
colaboré con la
comida solidaria

de Cruz Roja en
Valladolid por Navidad

/ﬂj&ef @ .

Grupo Miguel Vergara y la Escuela
Internacional de Cocina de la Ca-
mara de Comercio de Valladolid,
repartieron durante la pasada Na-
vidad 400 guisos elaborados con
carne de pavo y de ternera para
las personas en situacion de vul-
nerabilidad atendidas por la Cruz
Roja provincial.

La idea surgié tras la colabora-
cioén con la XXl subasta benéfica
de capones de la Fundacién Cas-
cajares, donde adquirié uno de los
pavos que habia apadrinado: Ver-
garito. Quiso ampliar el alcance so-
lidario de su puja, implicando a
Cascajares y a Oscar Herrero y
Raul del Moral, los cocineros for-
madores de la Escuela de Cocina,
para elaborar un guiso especial y
a fuego lento destinado a colecti-
vos necesitados que son asistidos
por la organizacion humanitaria.

Treinta kilos de carne de pavo,
otros treinta de carne de ternera,
patatas, cebollas, zanahorias, gui-
santes, tomates, pimientos, aceite,
sal, mucha colaboracion y solida-
ridad son los ingredientes de esta
preparacion gastrondmica que, sin
duda, hara las delicias de muchas
personas.

De este modo, Grupo Miguel
Vergara, Cascajares y la Escuela
Internacional de Cocina de la Ca-
mara de Comercio de Valladolid se
sumaron a la labor diaria que ejer-
cen entidades como Cruz Roja. e
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Emcesa, empresa especialista en elaboracién de pro-
ductos carnicos, ofrece a sus clientes un porfolio de
productos pensados para poder elaborar unos menus
completos, sanos y deliciosos para estas fiestas.

Desde entrantes, como brochetas de pollo tipo ar-
tesana a base de pechuga de pollo marinada, pimien-
tos, cebolla y tomate cherry, a primeros platos, como
ternera a la jardinera o pasta de morcilla ibérica.

Como principal pone a disposicion de sus clientes
sus suculentos rellenos: secreto ibérico marinado re-
lleno de mango y frutos secos, lomo de cerdo marinado
relleno de frutos secos, angus relleno de castafias y
frutos secos, aleta de vacuno marinada con relleno tra-
dicional, pechuga de pollo con trufa y pifones... e
www.emcesa.com

ICP, empresa pertene-
ciente al Grupo Vall Com-
panys, estara presente el
proximo mes de febrero
en Expo Carnes y Lac-
teos 2023, donde pre-
sentara a los retailers
mexicanos, fabricantes,
canal Horeca y res- taura-
cioén, una amplia gama de
productos ibéricos de la
marca Finura de Ibérico
by ICP.

Un catalogo realizado
en base a las demandas y
exigencias del mercado y
que se exhibira en su
stand (804) en la feria me-
diante showcookings ins-
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El Otro Arte irrumpe en el mercado gastrondmico con
una propuesta revolucionaria, el Jamon de Bellota
100% Ibérico envasado al vacio en tarros de vidrio.

Con este nuevo formato, el ibérico no se oxida, man-
tiene intacta su calidad y conserva su sabor y aroma
caracteristico. Otra de las ventajas que aporta el tarro
de vidrio es la comodidad para el consumidor, ya que
evita que las lonchas de jamdn se apelmacen y se pe-
guen unas con otras, facilitando su extraccion y sepa-
racion a la hora de sacarlas del envase sin que se rom-
pan.

Ademas, en materia de sostenibilidad, se trata de un
envasado ‘cero plasticos’, que elimina todo contacto
del jamén ibérico con plasticos. e
www.elotroarte.com

pirados en la cocina fu-
sibn mexicano-espariola.
La compaiia también
mostrara su catalogo de
productos de tripa natural
y casqueria de cerdo. Pro-
ductos con muy buena
acogida en el territorio.
Todos los productos co-
mercializados por Interna-
tional Casing Products
(ICP) cuentan con las ma-
Ximas garantias de segu-
ridad alimentaria, con la
Certificacion IFS, ademas
de una total trazabilidad
de los mismos desde el
origen. e
www.icpvc.es


http://www.elotroarte.com
http://www.emcesa.com
http://www.icpvc.es

En el lineal

Pujante, la avicola murciana,
cierra el afo con la nueva
gama Gran Seleccion, una
variedad de recetas de roti y
pollo relleno, faciles de prepa-
rar y con el sello de la casa:
siempre 100% carne de pollo
nacido y criado en la region
de Murcia.

Para esta Navidad, la com-
pafia ha elaborado una sin-
gular gama de recetas gour-
met de jugosos rotis y pollo
relleno, que quedaran espec-
taculares en sencillos pasos.
Gran Seleccion ofrece ade-
mas propuestas muy variadas
como el Roti con melocotdn
al oporto; Roti con paté y mer-
melada de higos al brandy;

Nestlé ha apostado por Espaia para lanzar la Ultima
innovacion plant-based de Garden Gourmet: Voie
Gras, un andlogo de la carne que recrea al foie gras
tradicional, con ingredientes 100% vegetales.

Voie Gras se elabora con grasas vegetales, proteina
de soja y la combinaciéon de ingredientes como miso,
levadura, sésamo tostado, polvo de champifiones
ademas de aceite con aroma de trufa blanca.

El lanzamiento de este andlogo al foie gras se viene
a sumar al realizado a principios de afno, cuando pre-
sentd Vuna, alternativa vegana al atin en conserva. e
www.gardengourmet.es

Roti con uva y canela al cava;
Roti con berenjena y albahaca
al ribeiro o el Pollo gourmet
relleno de paté y mermelada
de higos al brandy.

Su preparacion es sencilla,
pues se terminan al horno en
su propio jugo y el resultado
son carnes en su punto, tier-
nas y sabrosas.

Gran Seleccion se encuen-
tra a la venta en grandes su-
perficies, supermercados y
carnicerias de toda la Region
de Murcia y las provincias de
Alicante, Valencia, Castellon,
Albacete, Almeria y Malaga, a
un precio asequible para to-
dos los bolsillos. e
www.pujante.com

La empresa toledana Embutidos Espana lanza un
nuevo estuche ibérico en formato maletin denomi-
nado Sobres y compuesto por ocho sobres al vacio
de jamdn de cebo ibérico 50% raza ibérica, dos so-
bres al vacio de lomo de cebo ibérico 50% raza ibé-
rica, ademas de una crema de queso azul con
cebolla caramelizada, un paté de cerdo ibérico,
junto con un obsequio para disfrutar todo junto: una
botella de vino tinto Acantus de Castilla-La Mancha.

El maletin puede adquirirse en grandes superfi-
cies y tiendas de confianza y tiene un disefio ele-
gante y sencillo, en tonos negros y dorados. e
www.espanahijos.com
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El sector carnico respalda a Meat
Attraction de cara a su edicion de 2023

Ifema Madrid y Anice, organizadores de la feria, destacan el numero
Yy la calidad de las confirmaciones de participacion para la nueva cita

A menos de tres
meses para la ce-
lebracion de Meat
Attraction 2023,
que tendra lugar
del 6 al 8 de mar-
z0, las principales
empresas de la in-
dustria carnica han
confirmado su par-
ticipacion.

Echando nume-
ros, la organizacion
de la Feria Interna-
cional del Sector
Carnico, Ifema Ma-
drid y Anice, prevé para la que se-
ra su quinta edicién la participa-
cién de 400 expositores, marcas
y empresas representadas, asi
como de 20.000 profesionales
procedentes de 50 paises.

Una convocatoria que pone de
manifiesto el interés y el respaldo
del sector carnico por impulsar

Meat Attraction como instrumento
fundamental de internacionaliza-
cion del sector, y la herramienta
para posicionar Espafa y sus in-
dustrias carnicas como uno de los
principales hubs internacionales
para la comercializacion de pro-
ductos carnicos. En palabras de
la directora de Meat Attraction,

Maria José San-
chez, la cita “aspi-
ra a convertirse en
la feria que el sec-
tor merece”.

El mejor ejemplo,
los nombres de las
distintas adminis-
traciones, organi-
zaciones, asocia-
ciones y empresas
que han confirma-
do su presencia 'y
participaciéon el
proximo mes de
marzo en los pabe-
llones de Meat Attraction. Un lis-
tado publicado y disponible en eu-
rocarnedigital.

Meat Attraction aglutinara todos
los productos y soluciones del
sector cérnico, y se presenta co-
mo una fuente de oportunidades
de negocio y de acceso a nuevos
mercados exteriores y clientes. e

Tras Madrid y Barcelona, presentada en Castilla-La Mancha

Tras su presentacion en Madrid
y Barcelona, Meat Attraction
presentoé el pasado 12 de di-
ciembre en Castilla-La Mancha
su edicion 2023.

En concreto, la jornada, cele-
brada en la sede de Fedeto en
Toledo, sirvié para analizar la si-
tuacion actual del sector, la in-
ternacionalizacion de las empre-

sas carnicas como herramienta comercial de
apertura de nuevos mercados y diversificacion de
riesgos y la incertidumbre que rodea la toma de
decisiones, ademas de buscar soluciones a la dificil

Attraction”.

coyuntura que afronta el sector
para los préximos meses.

En este sentido, Maria Naran-
jo, directora de la Industria Ali-
mentaria en ICEX asegurd que
“este afo van a venir compra-
dores de todo el mundo que
quieren ampliar su cartera de
productos”, expresando ademas
su deseo sobre que “los com-

pradores pasen unos dias no solo en Madrid, sino
en el resto del territorio, conociendo a las empresas
sobre el terreno. Por eso es importante ir a Meat
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FAF Expo Foodtech
vuelve a Bilbao en mayo

Tras su ultima edicion, en la que reunié a 7.217 pro-
fesionales procedentes de mas de 25 paises, Food
4 Future (F4F) Expo Foodtech regresara del 16 al 18
de mayo de 2023 a Bilbao, que, durante tres dias,
volvera a convertirse en la capital mundial del sector
foodtech. Con epicentro en el BEC, se daran a co-
nocer en esta cita las ultimas innovaciones y solu-
ciones tecnolégicas que estan transformando la in-
dustria de la alimentacion en todos sus segmentos.

A seis meses de su celebracién, 50 firmas lideres
en innovacion se reunian a comienzos de diciembre
para impulsar una tercera edicion en la que las tec-
nologias de automatizacion, robdtica, inteligencia ar-
tificial, digital twins o ciberseguridad, entre otras, seran
las grandes protagonistas.

Responsables de compras, jefes de planta y direc-
tores de produccion de las principales empresas car-
nicas, ademas de las de otros sectores de la alimen-
tacion, podran entender como aplicar estas
tecnologias para incrementar su productividad, en-
contrando ademas el socio tecnolégico mas adecua-
do para sus objetivos. e

Hygienalia se trasladara
a Ifema para celebrar
su edicion de 2023

Hygienalia 2023 comienza a tomar forma. La
que sera la sexta edicion de la Feria de la Lim-
pieza e Higiene Profesional, Hygienalia, ha fijado
ya las fechas de la celebracion de su préoxima
edicion, prevista los dias 7, 8 y 9 de noviembre
del préximo afo 2023.

El salén especializado mantiene su ubicacion
en Madrid, aunque se trasladara del Pabellén
de Cristal de la Casa de Campo al Pabellén 3
del recinto ferial de Ifema - Feria de Madrid, con
el objetivo de satisfacer la demanda tanto de
expositores como de visitantes y afianzar la tra-
yectoria ascendente de los ultimos anos.

En este sentido, Hygienalia 2023 ha recibido
el compromiso y el impulso de las dos princi-
pales asociaciones profesionales del sector: As-
fel y Aefimil. e

El XXI Workshop MRAMA, del 21 al 24 de noviembre

El pasado mes de
noviembre se ha
celebrado la vigé-
sima edicion del
Workshop sobre
Métodos rapidos

ra detectar, contar, aislar
y caracterizar rapidamen-
te los microorganismos,
y sus metabolitos.

Tras la finalizacién del
evento se anuncio que el

y automatizaciéon en microbio-
logia alimentaria (MRAMA) -
memorial DYCFung, en la Facul-
tad de Veterinaria de la Autono-
ma de Barcelona.
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Un afo més contdé con un
contenido aplicado y de futuro,
que amplia y difunde los cono-
cimientos tedricos y practicos
sobre métodos innovadores pa-

XXI Workshop MRAMA - me-
morial DYCFung, en el que ya
esta trabajando la organizacion,
se celebrara del 21 al 24 de no-
viembre de 2023. e
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Conferencias y talleres de capacitacion
copan la agenda de Expo Carnes y Lacteos

Cuenta atras para la celebracion
de una nueva edicion de Expo
Carnes y Lacteos que, del 21 al
23 de febrero de 2023, aspira a
convertirse de nuevo en punto de
encuentro para las industrias car-
nica y lactea del mundo, en una
cita que se celebrara en Cinter-
mex, en la ciudad mexicana de
Monterrey.

Organizada por el Consejo Me-
xicano de la Carne (CoMeCarne),
la feria reunira a cerca de 400 ex-
positores de mas de una veintena
de paises y ha programado 20
conferencias. Se estima que mas
de 8.000 asistentes participen en
la feria.

Ademas, la organi-
zacion ha preparado
media docena de ta-
lleres que serviran pa-
ra poder capacitar a
los asistentes en te-
mas relacionados con
la industria carnica.
Entre ellos, Madura-
cion humeda aplicada
en carne de toros
Holstein y vacas de desecho, Al-
ternativas en la produccion y
transformacion de la carne mexi-
cana, El deterioro de la carne y
sus productos derivados o Facto-
res que influyen en la calidad de
la carne. Ademas de los orienta-

eurocarne, entre los ponentes

Amplio y completo progra-
ma el de conferencias y
formaciones que presenta
CoMeCarne para esta
nueva edicién de Expo
Carnes y Lacteos.

Del 21 al 23 de febrero
se sucederan las conferen-
cias magistrales, como la
de Roy Campos sobre la

situacion actual en México; y las técnicas, donde intervendra Jesus
Cruz, director de eurocarne, con su ponencia Producir y vender
carne en tiempos revueltos. Ademas de esta, estan incluidas en el
programa intervenciones sobre Bienestar animal en avicultura, a
cargo de Elein Hernandez; el Consumo de carne y su relacion con
la salud mental, del doctor Diego Braia; o los Desafios del sector
pecuario y agroindustrial, a cargo de Juan Carlos Anaya.

Ademas, se celebraran conferencias virtuales, como la que im-
partira el periodista y colaborador de eurocarne David Barreiro bajo
el titulo de Que diez afios no es nada; o la de Santiago Fuentes,
sobre la Importancia de la ciberseguridad.

Completan el programa una mesa redonda centrada en el sector
del envasado y el embalaje con Bernd Schreiber, Josu Garcia o
Mariano Locco; o distintas intervenciones dentro del epigrafe de
formacién continua.

dos a la Certificacion HACCP y al
Proceso para tramitar la certifica-
cion Tipo Inspeccion Federal (TIF)
y su ampliacion.

Expo Carnes y Lacteos se dis-
tingue por su ambiente de nego-
cios dirigido Unicamente a los
profesionales de ambas indus-
trias. Cita para proveedores de
magquinaria, tecnologia, servicios,
materias primas, asociaciones e
instituciones educativas, para in-
teractuar con envasadores, pro-
cesadores, productores primarios
y entidades gubernamentales, en-
tre otros.

Segun datos de la organizacion,
cada edicion la exposicion crece
al menos en un 10% vy los visitan-
tes, hasta un 20%. Ademas, ade-
lanta en cuanto a la participacion
espafola, que de la mano de In-
terporc ya han confirmado su par-
ticipacién empresas como Faccsa
Prolongo, Fribin, Friselva, Jorge
Pork Meat, Batallé o EIPozo Ali-
mentacion, entre otras.

En definitiva, tres dias en los
que empresas de talla internacio-
nal, lideres en tecnologia y pro-
cesos de productos carnicos
mostraran sus ultimas innovacio-
nes y soluciones a un publico pro-
fesional.

Para mas informacién pueden
consultar la pagina web de la feria
WWWw.expocarnes.com. e
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Anuga 2023
anuncia que ya
tiene reservado
el 90% de

Su espacio
expositivo

A menos ya de un afo para
la inauguracién de una nueva
edicion de Anuga, que se ce-
lebrara del 7 al 11 de octubre
de 2023 en la ciudad alema-
na de Colonia, la organiza-
cion ha querido informar de
un excelente nivel de inscrip-
ciones. “Para el exitoso con-
cepto de Anuga, 10 ferias
bajo un mismo techo, el
90% del espacio de exposi-
cion ya ha sido reservado
por empresas participantes
de 76 paises”.

Ademas, detallan que tras
una presencia ligeramente
mas débil de lo habitual en
el segmento de la carne en
Anuga 2021, Anuga Meat
contara con un nivel de par-
ticipacion excepcionalmente
alto en la edicién de 2023,
incluyendo a actores del
mercado nacional e interna-
cional como Bell, CPF, Da-
nish Crown, Interviees, JBS,
Kipco Damaco, NoriDane,
Ténnies, Tyson Foods, Wes-
tfleisch, VanDrie, Vanlommel
y Wiesenhof”. e
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Salon Gourmets tiene ya
comercializado el 75% de sus
cinco pabellones de Ifema

El 36° Salon Gourmets (SG), la fe-
ria nimero 1 en Europa de ali-
mentacion y bebidas de calidad
y una de las mas prestigiosas del
mundo en su sector, en palabras
de la organizacion, comunicaba
a finales del pasado mes de no-
viembre que ya cuenta con un
75% del espacio comercializado,
a menos de cuatro meses para su
celebracién, del 17 al 20 de abril
de 2023.

Mas de 2.000 expositores lle-
naran de producto gourmet los 5
pabellones de Ifema Madrid, que
por primera vez en su historia
ocupara la nueva edicién del SG.

Ademas, un afio mas, Salén
Gourmets ofrece a los expositores
a través del Hosted Buyers Pro-
gram, en colaboraciéon con el
ICEX, la posibilidad de ampliar su
negocio a nivel internacional,
manteniendo reuniones comercia-
les con compradores internacio-
nales en un espacio dedicado a
tal fin, el Business Center, que
contara con mas de 1.000 m2.

Alrededor de 200 compradores,
procedentes de mas de 40 pai-

ses, invitados expresamente por
la organizacién y el ICEX, man-
tendran mas de 4.000 reuniones
presenciales en las que se cerra-
ran acuerdos gracias a la plata-
forma virtual SG Matchmaking,
que permite que tanto expositores
como compradores puedan agen-
dar aquellas reuniones de nego-
cios que mas se adapten a sus
necesidades.

Por otro lado, el Salén Gour-
mets y la Federacion Espafola de
Industrias de Alimentacion y Be-
bidas (FIAB) han firmado un
acuerdo de colaboracion con el
objetivo de poner en marcha di-
versas actividades para el impulso
de la innovacion vy la internacio-
nalizacion del sector durante la
celebracion de la feria.

Como parte de las actividades,
FIAB colaborara con el programa
de seminarios que cada edicion
desarrolla el SG a través de la Jor-
nada de Innovacion. Ademas, for-
mara parte del jurado de los Pre-
mios Salon Gourmets 2023 y
fomentara la vertiente mas inter-
nacional de la feria. e
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Cedecarne cita a carniceros,
charcuteros, polleros y
casqueros en Artesanos

arte

Sanos

Encuentro Anual
de Artesanos de la Carne

Artesanos, primer Encuentro
Anual de Artesanos de la Carne
organizado por Cedecarne con la
colaboracién de Agrifood, va to-
mando forma de cara a su cele-
bracién el préximo otofo, el 30
de septiembre y 1 de octubre en
Madrid.

Una cita, tal y como se encar-
garon de presentar Carlos Rodri-
guez y Maria Sanchez, presidente
y secretaria general de Cedecar-
ne, y Ricardo Miguelafez, coor-
dinador general de esta nueva fe-
cha en la agenda del sector, que
nace con un doble objetivo.

Por un lado, poner en valor a
los profesionales especializados
del sector, carniceros, polleros,
charcuteros y casqueros. Por
otro, fomentar el intercambio y la
transferencia de conocimiento en
todas las areas posibles relacio-
nadas con el sector.

Asi, durante la presentacion, se
dio a conocer parte del programa
de Artesanos, para el que se es-
pera la participacién de mas de
200 profesionales y que tendra un
claro perfil tedrico-practico, para

“fomentar el intercambio y la
transferencia de conocimientos,
experiencias y preocupaciones
del sector”, en palabras Carlos
Rodriguez.

Para ello, se esta dando forma
a un programa de ponencias por
bloques que aspira a ayudar a los
profesionales a profundizar en to-
dos aquellos aspectos que afec-
tan a su negocio.

Ademas, como se encargaba
de recordar Maria Sanchez, sera
una cita en la que los carniceros,
charcuteros, polleros y casqueros
se sentiran “representados” y en
la que podran tomar la palabra,
con “tiempo para asimilar el
aprendizaje, abrir la mente, ver
qué hay de nuevo en nuestro sec-
tor o conocer todo aquello que
podemos incorporar a nuestros
negocios”.

Se adelanté ademas la forma-
cion de una selecciéon de profe-
sionales de la carne, con repre-
sentacion de los distintos
gremios, para participar en con-
cursos internacionales que se su-
ceden cada afo. e

El mundo rural
tiene nueva feria:
SICampo, el Salon
Internacional

del Campo

Ifema y Alianza Rural presentaron
el pasado 14 de diciembre la pri-
mera edicion del Salon Interna-
cional del Campo (SICampo), que
aspira a convertirse en “el mayor
encuentro profesional, comercial,
industrial y socioeducativo del
panorama ferial, bajo la necesi-
dad de revalorizar los atributos y
beneficios del mundo rural e in-

04-07
May

corporarlos al discurso politico
social y mediatico para impulsar
y visibilizar las distintas industrias
y sectores vinculados al campo”.

La cita, que se desarrollara del
4 al 7 de mayo de 2023, en los
pabellones 5 y 7 de Ifema Madrid
y espacios exteriores para la ex-
posicion de ganado, concentrara
de un lado a las empresas, profe-
sionales, asociaciones y grupos
de interés de los distintos sectores
e industrias rurales vy, de otro, a
Administraciones Publicas e ins-
tituciones vinculadas al campo,
ademas del publico generalista.
Se conjugan asi las caracteristicas
de un proyecto profesional con
conexiones socioeducativas, para
el acercamiento de la sociedad ur-
bana al mundo del campo.

Ifema y Alianza Rural mostraron
su confianza en que la cita se con-
vierta en un gran escaparate del
campo a la altura de las grandes
ferias del mundo. e
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ICoMST publica
Sus primeros
contenidos de cara
a la edicion de 2023

El 69° Congreso Internacional de
Ciencia y Tecnologia de la Carne
(ICoMST, por sus siglas en inglés),
que se celebrara del 20 al 25 de
agosto en la ciudad italiana de Pa-
dua bajo el epigrafe De la tradicion
a la innovacion verde, adelanto es-
te mes de diciembre parte de su
programay elenco de ponentes.

Asi, la sesién primera se cele-
brara bajo el epigrafe de Comuni-
cacion y educacion de la ciencia
de la carne, bajo la direccion de
Frederic Leriy, del Departamento
de Ciencias de Bioingenieria, Vrije
Universiteit, Bruselas, Bélgica.

Biologia y bioquimica muscular
serd el titulo de la segunda sesion,
dirigida por Ranjith Ramanathan,
del Departamento de Ciencias
Animales y Alimentarias, Stillwater,
Universidad Estatal de Oklahoma,
EE.UU.

Para la sesidbn numero 5, Biodi-
versidad animal, con Giovanni Bit-
tante, del Departamento de Agro-
nomia, Alimentos, Recursos
Naturales, Animales y Medio Am-
biente (DAFNAE), Universidad de
Padua, ltalia.

A su vez, dentro de este ade-
lanto realizado por ICOMST, Inno-
vacion en el procesamiento de
carne, con Igor Tomasevic, del De-
partamento de Ciencia y Tecnolo-
gia de los Alimentos de Origen
Animal, Universidad de Belgrado,
Serbia, para la octava sesion.

Por ultimo, la sesién nimero 9
sera Alternativas a la carne: ;opor-
tunidades o amenazas? Dirigida
por Lieven Thorrez, del Departa-
mento de Desarrollo y Regenera-
cion, Laboratorio de Ingenieria de
Tejidos, KU Leuven campus Kulak,
Bélgica. e
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Pick & Pack busca consolidarse
en su tercera edicion

Pick & Pack regresa a
Madrid con su tercera
edicion con la inten-
cion de consolidarse
como una cita de refe-
rencia nacional en el
sector del envasado, el
picking y la distribu-
cién. Del 25 al 27 de
abril de 2023, mas de
250 firmas expositoras
daran a conocer en Ife-
ma Madrid las Ultimas soluciones en robdtica logistica, transporte, ras-
treabilidad, supply chain, etiquetaje y codificacion, embalajes y materiales
para packaging, y smart packaging; ademas de tecnologias como la in-
teligencia artificial, blockchain o analitica de datos, entre otras.

Para debatir las nuevas tendencias y ahondar en las ultimas tecnolo-
gias, soluciones y servicios en el ambito logistico y del packaging, la
nueva ediciéon de Pick & Pack 2023 contara con cuatro congresos.

Por una parte, el evento acogera la X Edicion del Encuentro Alimarket
Logistica Gran Consumo, un foro en el que se compartira la actualidad
y el futuro de la supply chain en el sector del gran consumo; y el VIl En-
cuentro Alimarket Soluciones de Envasado para Gran Consumo, esce-
nario donde el papel del packaging en la sostenibilidad y el impacto am-
biental seran los principales ejes de reflexion.

Asimismo, tendran lugar una nueva edicién del European Logistics
Summit 2023 y del Congreso Nacional de Packaging 4.0. e

El congreso anual de Ancoporc,
escenario de su XXV aniversario

Ancoporc ha celebrado su tradicional congreso anual, en el que
este afo ha celebrado su vigésimo quinto aniversario desde que
fuera creada esta organizacion, a finales de noviembre de 1997.
Fue un momento especialmente delicado ya que el sector en aque-
llas fechas sufria una crisis por cuestiones sanitarias, con el azote
de la peste porcina africana. Naci6 a partir de 32 socios fundadores,
en donde Josep Llinas fue elegido como presidente, cargo que
actualmente sigue ostentando tras 25 afnos.

Tras las ponencias iniciales, a cargo de Carlos Buxadé y Jesus
Salas, se abrié un debate centrado en el futuro etiquetado europeo
de bienestar animal, con la repercusién que tendra en el ganadero
y en el consumidor final. Por Ultimo, se entregaron diferentes ga-
lardones por el aniversario de los 25 anos de Ancoporc a los socios
fundadores de la Asociacion y entidades colaboradoras. e



Eventos

Alimentaria 2024 adelanta fechas en el
calendario y fomentara su perfil internacional

Alimentaria, el salén internacional
de la Alimentacién, Bebidas y
Food Service que organiza Alimen-
taria Exhibitions, sociedad de Fira
de Barcelona, ha puesto en mar-
cha los preparativos de su
proxima edicién que tendra
lugar del 12 al 15 de marzo de
2024 en el recinto Gran Via de
la ciudad condal. Junto a
Hostelco, convocan a una
edicién que se prevé de ré-
cord en alcance internacional.

Ampliar las oportunidades
de internacionalizacion de la
empresa agroalimentaria es-
pafnola sigue siendo un obje-
tivo prioritario para Alimenta-
ria. Por ello, el saléon ha
comenzado ya a promocio-
nar su préxima edicion en
mercados clave, con el fin de
identificar y atraer a empre-
sas y compradores estraté-
gicos, con especial énfasis
en Europa, Latinoamérica y
Norteamérica.

Asi, en 2024, Alimentaria se
ha marcado como reto supe-
rar las cotas de internaciona-
lizacion obtenidas en las ul-
timas ediciones y también
incrementar la cifra en en-
cuentros de negocios progra-
mados. Francia, Portugal,
Polonia, India, Corea del Sur,
Estados Unidos, Grecia y Tur-
quia son algunos de los pai-
ses con mayor potencial para
incrementar su porcentaje de
participacién en el certamen.

J. Antonio Valls, director
general de Alimentaria Exhi-
bitions, destaca que el salén
“pretende mejorar los resul-
tados de 2022, con una
apuesta firme por continuar
creciendo internacionalmen-

te, ante la perspectiva de un con-
texto en el que se haya recupe-
rado la tranquilidad y una cierta
estabilidad en los mercados glo-
bales”.

Antoni Llorens, nuevo
presidente del salon

El Consejo de Administracion de Fira de
Barcelona ha aprobado el nombramien-
to de Antoni Llorens, presidente y di-
rector general de la empresa Serunion,
como nuevo presidente de Alimentaria
en sustitucién de Josep Luis Bonet,
quien desempefd esta responsabilidad
en las ultimas diez ediciones de este im-
portante salon de periodicidad bienal.

El comité organizador de Alimentaria,
del que Llorens es miembro desde 1998,
ha respaldado por unanimidad su nom-
bramiento por su sélida trayectoria em-
presarial y su labor de mas de dos dé-
cadas al frente de Restaurama, sector
de Alimentaria dedicado a la restaura-
cion y el food service, en las que ha im-
pulsado su crecimiento organico hasta
convertirlo en el tercero en importancia
del salon.

Llorens ha reconocido la gran labor
desempefiada por Josep Lluis Bonet,
actual presidente de la Camara de Co-
mercio de Espaha.

Para atraer al maximo de em-
presas expositoras y visitantes in-
ternacionales, Alimentaria tiene
previsto renovar sus acuerdos de
colaboracién con el Ministerio de

Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion, la Federacion de In-
dustrias de Alimentacién y
Bebidas e ICEX Espafa Ex-
portacién e Inversiones, entre
otras entidades.

Alimentaria, de periodici-
dad bienal, se celebrara por
tercera ocasién consecutiva
junto a Hostelco, el Salon In-
ternacional del Equipamiento
para la Restauracion, Hote-
leria y Colectividades.

Ademas, para adecuarse a
las necesidades del sector
hostelero, Alimentaria 2024
adelanta unas semanas su
celebracion respecto a ante-
riores ediciones, y tendra lu-
gar del 12 al 15 de marzo,
unas fechas que favorecen
en gran medida los intereses
de la oferta y demanda del
salon.

Alimentaria 2024 prevé,
junto a Hostelco, una ocupa-
cién de la practica totalidad
del recinto Gran Via de Fira
de Barcelona, de los pabello-
nesi1al7.

Su oferta volvera a estruc-
turarse en diversos sectores
clave, encabezados por In-
tercarn, el salén de la indus-
tria carnica y sus derivados.
Asimismo, se habilitara de
nuevo un area Foodtech para
facilitar soluciones transver-
sales de procesos, equipa-
miento, tecnologia, industria
4.0 e ingredientes a la cade-
na de valor de la industria ali-
mentaria. e
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2023

Sirha Lyon

19 - 23 enero

Lyon (Francia)

Hosteleria y restauracion
www.sirha-lyon.com

IGW Semana Verde de Berlin
20 - 29 enero

Berlin (Alemania)

Industria alimentaria
www.gruenewoche.de

IPPE

24 - 26 enero

Atlanta (Estados Unidos)
Industria carnica y tecnologia
www.ippexpo.org

Horeca Baleares Mallorca

6 - 8 febrero

Palma de Mallorca (Espafa)
Alimentacién y hosteleria
www.horecabaleares.com/mallorca

Labelexpo Southeast Asia

9 - 11 febrero

Bangkok (Tailandia)
Envasado y embalaje
www.labelexpo-seasia.com

Lisbon Food Affair

12 - 14 febrero

Lisboa (Portugal)
Tecnologia y alimentacién
www.lisbonfoodaffair.fil.pt

Gulfood

20 - 24 febrero

Dubai (Emiratos Arabes Unidos)
Alimentacién

www.gulfood.com

e
Expo Carnes y Lacteos

21 - 28 febrero
Monterrey (México)
Industria carnica
www.expocarnes.com

Ferias

Empack / Logistics & Automation
Bilbao

1 -2 marzo

Bilbao (Espafia)

Envasado y logistica

www. empacklogisticsautoma-
tionbilbao.com

€ Meat Attraction
6 - 8 marzo
Madrid
Industria carnica y tecnologia
www.ifema.es/meat-attraction

Expo HIP

6 - 8 marzo

Madrid

Hosteleria y restauracion
www.expohip.com

Expo Antad

7 - 9 marzo

Guadalajara (México)
Industria alimentaria
www.expoantad.com.mx

Foodex Japan

7 - 10 marzo

Tokio (Japon)
Alimentacién
www.jma.or.jp/foodex/en

VIV Asia

8 - 10 marzo
Bangkok (Tailandia)
Industria alimentaria
www.vivasia.nl

¢ Meat Pro Asia
8 - 10 marzo
Bangkok (Tailandia)
Industria carnica y tecnologia
www.meatpro-asia.com

Cfia Rennes

14 - 16 marzo

Rennes (Francia)
Tecnologia alimentaria
www.cfiaexpo.com

Food Ingredients China
15 - 17 marzo
Shangai (China)
Ingredientes y aditivos
www.cfiaexpo.com

SIAL América

28 - 30 marzo

Las Vegas (Estados Unidos)
Industria alimentaria
www.sialamerica.com

Afmass Food Expo
30 marzo - 1 abiril
Nairobi (Kenia)
Industria alimentaria
www.afmass.com

Anufood Brazil

11 - 13 abril

Sao Paulo (Brasil)
Alimentacion
www.anufoodbrazil.com.br/es

€ Salon Gourmets
17 - 20 abril
Madrid (Espana)
Alimentacion
www.gourmets.net/salon-gourmets

Cc
Empack / Logistics & Automation

Oporto

19 - 20 abril

Oporto (Portugal)

Envasado y logistica

www. empacklogisticsautoma-
tionoporto.com/es

Pick & Pack

25 - 27 abril

Madrid (Espana)
Envasado y etiquetado
www.pickpackexpo.com

eAlimentzalria Foodtech
26 - 29 septiembre
Barcelona
Tecnologia alimentaria
www.alimentariafoodtech.com

Anuga

07 - 11 octubre
Colonia (Alemania)
Alimentacion
www.anuga.com

Hygienalia

7 - 9 noviembre

Madrid (Espana)

Higiene y limpieza profesional
www.hygienalia.com

€ eurocarne estara presente en este evento. € eurocarne es medio colaborador de este evento
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Agenda

Congresos - Jornadas - Formacion

2023

International Livestock Forum
and Mountain Meat Summit
11 - 12 enero

Denver (Estados Unidos)
www.meatsummits.com/sum-
mit-2023

Impuesto a los envases de
plastico no reutilizables

25 enero

Webinario online
www.aimplas.es/plasticsacademy

I Congreso Internacional de
la Morcilla

31 enero - 1 febrero 2023
Burgos (Espana)

www. congresodelamorcillaigp-
burgos.com

LV Jornadas de Investigacion
Porcina

31 enero - 1 febrero

Saint Malo (Francia)
journees-recherche-porcine.com

Fundamentos de
microencapsulacion de
ingredientes y principios
activos

1 febrero

Madrid (Espana)
www.formacion.ainia.es/oferta-for-
mativa

Future Proteins Conference
1 -2 febrero
Wolfertschwenden (Alemania)
www.fp-conference.com

Annual Meat Evolution
Leaders Summit 2023
15 - 16 febrero

Berlin (Alemania)
www.meatevo.com

Hospitality 4.0 Congress

6 - 8 marzo

Madrid (Espana)
www.expohip.com/hospitality-4-0-
congress

Annual Meat Conference
6 - 8 marzo

Dallas (EE.UU.)
www.meatconference.com

Etiquetado e informacion de
productos alimenticios

8 marzo - 10 abril

Curso online
www.formacion.ainia.es/oferta-for-
mativa

Industry 4.0 Congress

18 - 20 abril

Barcelona
www.advancedfactories.com

Sostenibilidad en la cadena
de produccion de alimentos
25 - 26 abril

Paterna (Valencia)
www.formacion.ainia.es/oferta-for-
mativa

Global Food Safety Initiative
Conference

25 - 27 abril

Atlanta (Estados Unidos)
www.mygfsi.com

Afmass Foodtech Summit
30 marzo - 1 abril

Nairobi (Kenia)
www.afmass.com/conferences

XIIl Annual European Food
Sure Summit

9 - 10 mayo

Milan (Italia)
www.foodsureeurope.com

Global Meat Summit

10 mayo

Shenzhen (China)
https://www.anufoodchina.com/
conference-forum/5.html

Food 4 Future

World Summit

16 - 18 mayo

Bilbao (Espafa)
www.expofoodtech.com/con-
gress

Mas en la seccion Agenda de www.eurocarne.com

Congreso Continental

de Porcicultura

16 - 20 mayo

Riviera Nayarit (México)
WWW.CONgresopormex.com

Tratamientos térmicos

de alimentos

24 - 26 mayo

Formacioén online
www.formacion.ainia.es/oferta-
formativa

Food Tech Congress

31 mayo - 1 junio

Varsovia (Polonia)
www.foodtechcongress.com

69t ICOMST - International
Congress of Meat Science
and Technology

20 - 25 agosto

Padua (ltalia)
www.icomst2023.com

XXII Congress of the World
Veterinary Poultry Association
4 - 8 septiembre

Verona (ltalia)
wwww.wvpac2023.com

Artesanos, | Encuentro Anual
de Artesanos de la Carne

30 septiembre - 1 octubre
Madrid (Espana)
wwww.artesanoscarne.com

Sommet de L’Elevage

3 - 6 octubre
Clermont-Ferrand (Francia)
www.sommet-elevage.fr

New Food Conference
25 - 26 octubre

Berlin (Alemania)
www.new-food-conference.com

Gastronomic Forum Barcelona
6 - 8 noviembre

Barcelona (Espana)
www.gastronomicforumbarce-
lona.com
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Amec informa

Las empresas de amec abren
sus industrias a la comunidad
con los Open Days

ESTAMOS A PUNTO de cerrar
2022, pero no lo queremos hacer
sin antes resaltar uno de los he-
chos mas relevantes de este afo
para nosotros, como es la interre-
lacién entre las empresas indus-
triales. Finalmente, tras un 2020 y
un 2021 en los que la pandemia ha dificultado los en-
cuentros presenciales, en 2022 hemos podido recuperar
en amec las convocatorias que permiten fructiferos in-
tercambios entre las personas directivas de las empre-
sas industriales. Hemos celebrado una asamblea y un
Férum amec todos juntos. Este otofio, a la convocatoria,
por primera vez, del nuevo Business Day, y de un Sum-
mit Next con la mayor asistencia hasta la fecha, se ha
sumado ademas la recuperacion de los Open Days.
En estos encuentros, una empresa de la comunidad
abre las puertas de sus instalaciones al resto de los
miembros. Es asi como entre octubre y noviembre,

VISITA LAS EMPRESAS DE LA ASOCIACION

OPEN DAYS

EMPRESAS AMEC. VEN A CONOCERLAS EN NUESTROS OPEN DAYS.
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amec
aefemac

www.amec.es

cinco empresas han dado a cono-
cer aspectos claves de su opera-
tiva y know how que pueden ser-
vir de ejemplo e inspiracion.
Girbau mostré su laboratorio de
innovacién en Vic para tratar
sobre el valor de la innovacién co-
laborativa y como la aplica. Pladur explicé en su sede
en Valdemoro como ha realizado su transformacion di-
gital. INV Pack reuni6 a empresas industriales de la co-
munidad en Argentona y explicé el proceso de estan-
darizacién de la produccion de la maquinaria. Y,
finalmente, Relats abrié sus puertas de su sede en Cal-
des de Montbui y detallé como se sirve de la prospec-
tiva para anticiparse y elaborar su estrategia de accion.

Los Open Days son una muestra clara de como el
conocimiento se comparte entre las empresas, inde-
pendientemente de cudl es su tamafo o sector. Preci-
samente, la diversidad entre los participantes aporta
gran valor en el momento de tratar los temas porque
aportan visiones muy diferentes. Por ejemplo, el Open
Day en Pladur permitié intercambiar las limitaciones y
oportunidades de la transformacién digital en cada
segmento de empresa.

Asi, “las empresas se encuentran en un entorno de
confianza y de trabajo en el que perciben todo el po-
tencial de colaboracién”, indica el subdirector general
Diego Guri. Los Open Days permiten “conocer de pri-
mera mano las experiencias de otras empresas y salir
de su dia a dia para incorporar nuevas ideas en los
procesos de innovacion”, destaca el responsable de
amec urbis, Aleix Serrallonga.

El relanzamiento de estas actividades de colabora-
cién se enmarcan en el nuevo programa COCrecer.
amec, que apuesta desde hace décadas por la cola-
boracién entre las empresas de la comunidad debido
a los grandes beneficios que extraen de forma colec-
tiva, desplegara en 2023 con toda su amplitud este
nuevo programa que animara a las empresas a trabajar
y avanzar conjuntamente en los mas diversos aspec-
tos. e


http://www.amec.es

Avesa informa

OFRECEMOS A CONTINUACION la publi-
cacion de la segunda parte de las conclusio-
nes de las XXVIII Jornadas de Salud Publica
Veterinaria celebradas en Ledn el pasado mes
de octubre.

10.

11.

12.

13.

14

15.

Conclusiones de las XXV

Jornadas

Avesa de Salud Publica Veterinaria
(Ledn, 20 y 21 octubre 2022) (y II)

La profesién veterinaria debe involu-
crarse, a través de formacion especiali-
zada, en la produccién de insectos como
fuente de proteina animal, que aporte co-
nocimientos y evidencias cientificas para
evaluar el papel de la produccion de in-
sectos en el sector agroalimentario, los
posibles riesgos sanitarios por la ingesta
de proteinas de insectos y la potenciali-
dad de otras nuevas especies de insec-
tos como alimento.

El consumo global de carne aumentara, se-
guramente prevaleciendo el consumo tradicional,
aunque apareceran con mayor frecuencia, y a de-
manda de los consumidores, nuevas alternativas
como las carnes de imitacién, carnes cultivadas e
insectos, en especial en productos procesados, sin
llegar a poder imitar las caracteristicas propias de
la carne.

Las nuevas alternativas al consumo tradicional de
carne tendran un impacto sobre la sostenibilidad
del modelo productivo, con repercusiones sociales
y ecologicas derivadas de una producciéon mas ur-
bana y técnica.

El actual desequilibrio entre la oferta y la demanda
de egresados veterinarios obliga a desarrollar un
estudio demografico de la profesion, enfocado en
el ajuste de las necesidades laborales de los nichos
profesionales al nimero de veterinarios existentes.

. Las principales ventajas de las auditorias telemati-

cas son la flexibilidad en la organizacion, la eficien-
cia/posibilidad de completar otras funciones, el uso
de nuevas tecnologias, la reduccién del efecto me-
dioambiental y de costes. Se debe disponer de ex-
pertos cualificados para su desarrollo.

One Health debe suponer un nuevo enfoque en
materia de politicas de salud que aborde con
mayor eficacia los vinculos e interdependencias

16.

17.

18.

entre la salud humana, la salud animal, salud ve-
getal y la salud de los ecosistemas, aunando los
perfiles profesionales/investigadores de veterinaria,
epidemiologia, estadistica, entomologia, zoologia
y medicina

Las Agencias de Salud Publica deben responder a
los retos futuros de la Salud Digital y la Salud Am-
biental y del impacto del cambio climatico en el
contexto de los Objetivos de Desarrollo Sostenible
2023, fortaleciendo la cooperacién entre Estados
y ofrececiendo respuestas multilaterales frente a
los presentes y futuros desafios de salud publica.

En un mundo en evolucion constante sin preceden-
tes (cambios sociales, emergencia climatica, glo-
balizacion, urbanizacién, ...), las zoonosis se man-
tienen, e incluso reemergen, como un problema
sanitario, econémico y social a nivel mundial, com-
prometiendo el bienestar social. El enfoque One
Health es fundamental para establecer medidas de
prevencion y control.

La contribucion de la Salud Publica Veterinaria a
través de especialistas en distintas areas de actua-
cién profesional con una actuacién coordinada y
colaborativa bajo la perspectiva One Health, re-
quiere que la administracion desarrolle y reconozca
urgentemente dichas especialidades.e
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