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Las gamas de productos hortofruticolas y las necesidades y tendencias de mercado.
Proyecto para para la mejora de la competitividad. UME.

Oportunidades de diferenciacion. Algunos ejemplos de envases Dinamicos .

V Gama. Unidades Centrales de Produccion (UCP. Obrador 45)

VI gama y otras innovaciones.
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AC.". Gamas.

Las formas de suministro de frutas y hortalizas se clasifican en las siguientes gamas:

12 gama (1): Frescas enteras. Presentacion tradicional.
22 gama (ll): Productos esterilizados (conservas). Larga caducidad (afios).
32 gama (l11): Productos congelados. Poseen una caducidad media (meses).

42 gama (IV): Los productos de IV Gama pueden definirse como hortalizas y frutas frescas,
troceadas, lavadas y envasadas, listas para consumir o cocinar.( Productos minimamente
procesados.)

52 gama (V): Todos los productos vegetales que habiendo sufrido un tratamiento térmico se
les garantiza una duracion de conservacion de al menos 6 semanas.

62 gama (VI): Productos vegetales texturizados preferiblemente con funcionalidad propia yo
anadida.
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o Demanda de Innovacion en el sector Hortofruticola.

Antes de disefiar un producto es necesario entender toda la cadena de suministro, todo aquel

gue no aporte valor quedara fuera.

Explotaciones — dl\i/{c,?rricgjiggr \
agricolas ori ,
rimeras
transformac. :
—>| Marca Propia
Cooperativas /
SAT o f Hogar.
—p1 Gran distrilyuicion
Otros Ultima transt. t %ai E
Intermediarios radicig HORECA.
Distrib. y Y "V | Food Service
mayoristas :

*No se puede innovar sin conocer el entorno ni _
las necesidades de los clientes. 4
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0.~ HOGAR Vs. HORECA.

Hay que destacar la existencia de dos canales de distribucion totalmente diferenciados que
demandan productos diferentes en cuanto a conservacion, caracteristicas y precios.

Consumidor

Consumo en el Hogar. Hipermercados, cadenas de supermercado y tiendas.

Hogar.
69.225 M.€ DE MEMNU.
el +PRECIO
ETINICA
HOTELES
Restaurante de Iujo
OCI O Banguetes restaurante tradicional
- i Comida para llevar Restaurante temético
ReStau racion ComerC|a| Comida en establecimientos comerciales
- SERVICIO + SERVICIO
HORECA ESCOLAR. Bares y cafeterias
FOOd SerV|Ce HOSPITALARIA. Autoservicios
GERIATRICOS. ) Restauracion aérea, maritima o
32 025 M € EMPRESAS Hamburgueserias, pizzerias... ferroviaria
TRANSPORTES
Comedores institucionales
Venta automatica
COLECTIVIDADES -

Restauracion Social

Sector muy heterogéneo con niveles de tecnologia e innovacién bajos y mas de 250000 puntos de ventas
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Restaurantes Restaurantes -

* |talianos/Pizzerias * Populares/Taperias
* Tex-Mex * Lujo
* Latino-americanos

* Orientales
- Otron étnicos 250.000 puntos de venta directa

Otros
Fast-Food

Bar/Cafeteria
(no almuerzo)

n. XY """"" ’

Fast-Food

Pizzerias

v

: v

Bocadillerias Hamburgueserias

< 4 Estrellas 5 Estrellas/Lujo

q Clubes ; : Cines/ .

Tiendas Tiendas
convencionales Delicatessen

RESTAURACION COMERCIAL
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inte

AC."~ ;Que buscan los consumidores en canal Retale? (Alimento ideal).

Los nuevos productos deben de adaptarse a los cambios en los habitos de consumo:

1. Aumento de la demanda de alimentos frescos y poco procesados con aspecto y calidad
similares a recién preparados. (IV Gama, platos refrigerados, comidas en MAF.)

2. Aumento de la demanda de alimento con propiedades saludables.( Alimentos dietéticos,
Alimentos enriquecidos y fortificados, alimentos funcionales.)

3. Aumento de la demanda de alimentos comodos y nutritivos. (Conveniencia).

4. Demandade consumo en mercadgs.e CIfICOS (Comidas étnicas, personas alérgicas,
alimentos ecologicos etc.) .

=Sabor

sAumento de

mujeres gqu i : =Formas
trabajg L = ' =Aromas
=Familias ¢ ‘ ‘ =Colores

menor tama,
=AU
u

1
1)) v
T\

AN rapida”

poblacién mundial
o expectativa vida

i preocupacion por salud
e de Dieta Mediterranea
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0~ Distribucion HOGAR.

Formatos.

e Tamafo de formato oscilan entre 200 y 300 gramos.
» Esfuerzo en marca de producto, disefios y comunicacion.

Necesidades Solicitadas.

« Alimentos minimamente procesados.
* Necesidad de nuevos productos IV gama especialmente en frutas.
* Nuevos platos preparados con calidad culinaria y COMODOS en preparacion.

» Incorporacion de productos derivados de nuevas fuentes de suministro. (Nuevas frutas,
piscifactorias) y nuevas presentaciones y formatos.

» Alimentos con propiedades saludables (dietéticos, funcionales, enriquecidos, ecoldgicos, etc)
« Alimentos con mas calidad gastronémica (Gourmet) y cocina tradicional. (D.O, Cocina tradicional)
« Alimentos destinados a grupos de poblacién especifica.

— Problemas, colesterol, cardiovasculares etc. (La fruta en general.)

— Personas alérgicas. (Ecologicas, sin pesticidas, sin gluten, sin azucar etc.)

— Comidas étnicas. (otras variedades.)
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... Diferencias HoReCa. (Food Service).

El HoReCa engloba 2 tipologias de restauracion con diferentes desarrollo de productos:

Restauracién Social o colectividades: (Centros de estudio y trabajo, hospitales, penitenciarias, geriatricos, etc.

— El consumidor es cautivo, no tiene la opcion de elegir.
—  Los mendus se ajustan a un presupuesto (Productos orientados a costes. )

—  Lasentregas se realizan a diario.

—  Seguridad alimentaria ha de ser extrema.
— Lanutricion cobra especial relevancia (poblacion infantil, geriatrica y pacientes ingresados)

—  Seconoce con antelacion el nimero de servicios a producir y servir, por lo que facilita la planificacion de su
produccion, consiguiendo asi ajustar sus costes.

Restauraciéon Comercial 6 Publica : (Restaurantes, bares , cafeterias, hoteles, etc.)

—  Elconsumidor decide qué quiere. (Amplia Gama.)

—  Sugestion econdmica no esté supeditada al coste de la dieta (Productos orientados a beneficios)
—  Seaplica un margen al coste de produccion y servicio.

— Lanutricién no cobra tanta importancia.

— Lacalidad se centra en la materia prima y el servicio.

(*) Cada uno de ellos con sus mltiples variables (directa, diferida, linea fria, linea caliente)
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n— Canal HoReCa, problematica actual.

Produccion de grandes cantidades.(Crestas de trabajo.)

Puestas en servicios en el menor tiempo posible.

Dificultad de encontrar profesionales. Posibilidad de aumentar la productividad.
Necesidad de conservacion con maximas garantias sanitarias.

Mantenimiento de caracteristicas organolépticas.

Costes materia prima y elaborados no servidos al no disponer de sistemas de almacenamiento
con garantia.

Dificultad legal de montar cocinas en ciertos locales.
Dificultad de dar servicios de comidas en ciertos locales.

o0k wbdE

~

o
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AC.". Distribucion HoReCa.

THE LINDE GROUP

Formatos.

Tamafos usuales entre 500g Yy 2 Kilos.
Menor esfuerzo de marcay presentacion.

¢Qué solicita el canal HoReCa?

Nuevos conceptos de produccion basados en:

1.

N o ok w

Uso de alimentos de 42 y 52 gama, conveniencia y ahorro en voliumenes de
almacenamiento.

Reduccion en las pérdidas de materia prima. Nuevos productos para el control de gastos y
reduccion de mermas.

Productos adaptados a las necesidades de cada establecimiento. (Diversidad.)

Equilibrio entre Calidad- Conservacion y Precio. Justo-precio.

Uniformidad de producto acabado.

Técnicas para optimizacion del personal.

Desarrollo de Cocinas Centrales. (Linea Fria).

11
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0.~ Necesidad del Canal HoReCa.

Las nuevas INNOVACIONES deben de aumentar la productividad

ofreciendo uniformidad con calidad gastronomica y sequridad
alimentaria.

La cocina tradicional se tendra que adaptar a las nuevos alimentos propios o de terceros.

Control de gastos y reduccion de mermas.

12
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ar— Servicios de desarrollo e innovacion tecnologica

DESARROLLO E INNOVACION A LA CARTA.

'!/ \ P e g
i < Generacién de Ideas
C

—

A PARTIR DE IDEAS.

\U\f

| v Anélisis_y Evall.l.acién. r

| I I

| Prototipos y simulacion

vl | | I | —

I | i 1 I

| Estandarizacion

« Industrializacion
Aceptacion

Marketing Estratégico

Nuevo Negocio

‘SO!)OﬁBN ua seuejualily seapj ap uopewojsuelj

DESARROLLAMOS PROCESOS COMPLETOS.

Para el desarrollo de nuevos productos es necesario recopilar informacion no sélo de novedades cientificas y tecnoldgicas sino también del
analisis del mercado y de consumidores 13
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Servicios para atender la demanda.

Creacion de una CONSULTORIA TECNICO-PRACTICA ALIMENTARIA que permite afrontar
REALMENTE los tres escenarios que las empresas demandan.

Esta asesoria se apoya fuertemente en una UNIDAD MOVIL DE ENVASADO (UME) que
EJECUTAy simula la implantacion industrial “In situ “de lo prescrito.

Se ofrecen servicios para MEJORAR LA COMPETITIVIDAD DE LAS EMPRESAS.

1. Mejorade los productos y procesos tecnolégicos convencionales.

2. Desarrollo de nuevos productos y nuevos procesos que aumenten el valor
anadido de los alimentos. Aprovechamiento de superproduccionesy
subproductos.

3. Herramientas que ayuden a promover y difundir el uso de estas tecnologiasy
fomentar el consumo de los productos.

14
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Desafios Tecnologicos para la transformacion
de los productos . Consultoria Alimentaria
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nr—— Planta movil de procesado.

16
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M- UME. Descripcion de la UME. Areas.
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Indentificacion de necesidades del mercado.

Oportunidades de diferenciacion

m Posibles atributos de diferenciacion

O 0 ~N O 0 B2 W N =

PR o PR s SRR
B W N = O

Personalizacion, adaptacion a segmentos de consumo
Comeodidad, facilidad de uso, dosificacion

Caducidad, tiempo de vida Gt

Alimento funcional, con propiedades afnadidas

Rapidez de entrega (logistica)

Percepcion de frescura

Sabar singular, diferenciado (por la alimentacion)
Transparencia, mas informacion

Envasado, estetica, disefio de packaging
Combinaciones con “complementos” (vino, recetas, etc))
Denominacion de onigen que se asocie a atributos de calidad
Servicios de post-venta

Vanedad del surtido, maltiples opciones

Producto ecologico, natural (amigable con el medio ambiente)

Posicionamiento

Despensa 1-2 Veces/dia

Nevera20-25 Veces/dia

Vida util .

Vida Util

Larga I .

40 dias = ]

Media PRODUCTOS

14 dias SE— > B ——

Corta |

Tradiciona J Desarrol llo Innovacién 18

Producto
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’ INNOVACIONES EN LAS GAMAS.

-
- 3

;’ INNOVACIONES EN V GAMA. -\

’ INNOVACIONES PRODUCTOS (VI GAMA. =4

’ UNIDAD CENTRAL DE PRODUCCION, OBRADOR 45.
’ INNOVACIONES EN POSTCOSECHA.

Calidad de presentacion BUENA Materia Prima.

Sabor y textura. ‘ BIEN ELABORADA.
Calidad nutricional.

Calidad Sanitaria. BIEN EMPAQUETADA.

1"

11
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Sistema dinamico.

Sistema Dinamico o de las sinergias combinadas.

Los sistemas dinamicos se basan en efecto Hurdle o tecnologia de obstaculos. Lacombinacion
procesos, tecnologias y materiales tradicionales con los nuevos permiten desarrollar alimentos

iInnovadores con caracteristicas mejoradas que atienden a las necesidades especificas de cada
mercado.

La diferentes tecnologias
interacttan entre si y deben

de adaptarse unas a otras

Efecto sinérgico de

tecnol 0g ias y mate riales CONOCIMIENTO DE:  CONOCIMIENTO DE:
ALIMENTOS MATERIALES, TECNOLOGIAS
apo rtan I am ayo rl'a d e I as PROCESOS Y SISTEMAS DE ENVASADO
innovaciones existentes. x
COMBINACION NECESIDADES DE

PROTECCION CON PRESTACIONES DE LOS
MATERIALES Y SISTEMAS DE ENVASADO




Envases Dinamicos.

Envase Dinamico.

Los envases DINAMICOS aunan la funcionalidad propia del envase tradicional con las funcionalidades afiadidas
de los envases activos y la eficacia de otras tecnologias como el MAP.

MAP +ACTIVO

ntivaho.
Absorbedor de Olor.
FILTROSU.V

Antioxidantes

Film Barrera

Area de Sellado

Antimicrobianos.
Absorbedor de 02/C02.
Absorbedor de agua

X0-biodegradable.
Compostable.

Capa Barrera

Gas

Material no Barrera
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Envases Dinamicos.

Estudios de eficacia realizados .

Presente en el interior del envase junto con el producto envasado, pequefias
bolsas o etiquetas de material permeable, que se introducen en el envase
aunque separado del mismo.

» Absorbedor de 02.

» Absorbedor de Etileno.
» Retenedor de H20.

» FILTROS U.V

Sistema

Activo

Formando parte del material de envase.

> Extrusion.
> Barnices activos. IRGARIOIERIER Antivaho.

Antimicrobianos. Absorbedor de Olor.
Absorbedor de 02. FILTROS U.V
Absorbedor de Etileno. Permeabilidad selectiva.

Absorbedor de agua Oxo-biodegradable.

Absorbedor de Etileno.
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of. .. |V GAMA FRUTAS EN MAP.

I RECOLECCION DE MATERIAS PRIMAS I

Frutas envasadas en MAP. (Duracion de 14 dias.) | ' |
Riguroso y estricto control de Higiene y cadena de frio.(0°C - 4°C) I — O*Nsmm T
Es imprescindible el uso de MAP. Cuando el envasado no es | smc,o,“,,fm,,m,o“ |
hermético se acorta mucho la vida util de la fruta cortada. '

[ LAVADO DEL MATERIAL VEGETAL ENTERO I

'

| ENFRIAMIENTO |

{

[ ELIMINACION DEL TALLO Y CORTADO I

L

[ LAVADO Y DESINFECCION DEL PRODUCTO CORTADO I

/

[ ENJUAGE |

L

[ SECADO (ESCURRIDO Y CENTRIFUGADO) I

}

[ MEZCLADO Y PESADO |

Y

I ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA ACTIVA O PASIVA I

'

| CONSERVACION FRIGORIFICA - CONTROL DE CALIDAD |

L

| EXPEDICION Y TRANSPORTE FRIGORIFICO |

'

| COMERCIALIZACION BAJO REFRIGERACION |

{

| CONSUMO |

La SALUD como valor afiadido. “Take away”

23
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0f.—~ Plasticos con permeabilidades selectivas.

’;‘j‘-‘;ﬁ_ S Requisitos para disenar un envase de IV Gama.
7 —Grado de respiracion de la fruta. -
e —Temperatura.
D\ —Atmosfera adecuada.
Ny ‘%\ —Dimensiones del envase.
\ _ —Cantidad de fruta
5 o 15 20 25 %oz/

Limites de mezclas de gas dptimas par frutas y verduras

0: CO2
CO2 O:2 i:

T 4

’

02 CO:

24
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n. e0 oo

Permeabilidades selectivas (MAP) .

THE LINDE GROUP
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Envases Dinamicos.

pigmea

films: 12 26
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Envases Dinamicos.

Envases activos con absorbedores de etileno.

——CO02. Comercial

—0—02

—&—C02. PETPVDCIPE

—8—02

Tiempo (dias)

Con la incorporacion de un aditivo absorbedor de etileno en el film conseguimos un

aumento de la vida util de un 70% en ensaladas de hojas.

27
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n. - IV GAMA FRUTAS EN MAP. HoReCa. (Social/Instituciones)

» Menos vida Gtil que el sector Retale.

» Adaptacion de las cocinas centrales a su produccion. USO DE ENVASES MAS LIEROS

» Pueden adquirirlos a terceros fabricantes.

Reduccion de costes en el envasado

La solucion pasa por la fruta de temporada.

28
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a.— Productos IV gama. HoReCa. Restauracion Publica/Restaurantes.
“Alimentacion saludable en colegios”

Salud natural “ NO ENRIQUECIDOS”.

Estudios cientificos que lo avalan.
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nr— Frutas en IV-V gama en zumo. (Catering/comercial/transporte).

Frutas envasadas en zumo. (Duracion 40dias sin tratamiento térmico.)

El zumo usado como conservador . Siempre se distribuyen en canal frio.

Utilizacién de zumos de diferentes fruta, a los que se les puede agregar extractos como
conservantey realizar etiquetados limpios.

KIWI EN LIQUIDO DE GOBIERNO MANGO EN LiQUIDO DE GOBIERNO
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nr— |V gamas Hortalizas-HoReCa. Social/Publica

o0 oo
T ——

En una cocina con una plantilla de mas de 3 personas, no encontrara a nadie pelando patatas

o cortando cebolla.

Mejor IV gama cuanto mas dificil de preparar.

Eliminacion de aditivos. Etiquetados limpios Productos de conveniencia

31
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Envases Dinamicos.

Requladores de Humedad. Films con propiedades antivaho

La intencién de compraen el lineal viene fuertemente marcada por la transparencia en el envase.

Para evitar la formacion de gotas que perjudican la transparencia, se hace de obligado
cumplimiento el uso de films con tratamientos antivaho que disminuyen la tension interfacial entre
polimeroy agua condensada, logrando que las gotas condensen formando una fina pelicula

continua transparente.

Puede darse con éxito en:
Extrusion.

Barniz.

Activo + Aditivo antivaho

Activo

PIOMEA  OBLIGATORIO para cualquier film ACTIVO
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N Antifog y absorbedores de liquidos. (Retale).

Aditivo antivaho

Film Antifog

La intencion de compraen el lineal viene fuertemente
marcada por la transparencia del envase,
especialmente en la IV Gama.

33
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Superficie cultivada Produccién
inscrita (ha) Evolucion % estimada (t) Evolucion %
Hortalizas Frescas 17.013 27% 286.075 32%
Citricos 10.183 24% 142.418 7%
Frutales 5.649 18% 40.860 -19%
Plataneras y subtropicales 2912 14% 27.348 5%
Patatas y otros tubérculos 639 37% 8.515 50%
Fresas 169 9% 5.078 32%
Bayas cultivadas 736 97% 4.080 23%
Vifedos (1) 209 16% 2150 24%
Total 37.510 24% 516.524 17%

(1) Vifiedos para uva de mesa
Fuente: Elaboracion Alimarket con datos del MAPAMA
» Elvolumen de negocio europeo es de 28.000 millones de euros al afo.

> Esparia es el 5° pais del mundo por superficie ecolégicay el 1° de la UE. actualmente es de
1.500 millones de euros al afio) y presenta crecimientos superiores al 20%,

» Un 83% de la produccion es de origen vegetal y un 17% de origen animal.
» Previsiones de elevar esta cifra hastalos 12.000 M€ en 2020.

34
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... - ibl ¢SABES L0 QUE COMES?
a— Envases BIOdegradabIeS_ by _E u-nmmmmmlmynmmusimfmlw
PLA

o

Envasado de uvas en envase biodegradable de celulosa proveniente de residuos
agricolas con film cubierta de PLA 35



THE LINDE GROUP

Envases Dinamicos.

Bolsas texturizadas con aromas en MAP.

|dentificacion con lo tradicional. Papel impreso en superficie con posibilidad de aromas y ventana
con film transparente

Efecto tradicional o gourmet

pigmca
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o .. VGAMA.

En 2016 se prevé un mercado de platos refrigerados en torno a los 950 millones de euros, con
ventas de 210.000 toneladas.

Hogar (80,64%), Restauracion comercial (16,66%)y Restauracion social y colectiva (2,7%).

37
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Af."~ Platos de cocina tradicional con calidad groumet.

Recetas de toda la vida, la salud se identifica con lo tradicional.

COMUNICAR al consumidor

» Simplicidad.

» Aditivos naturales.

» Nuevas formulaciones.

» Lo local, vinculo con la tierra.

» Importanciadel origen. D.O

38
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MICROONDAS

=== PATATAS —
'!— Pm unpus -’
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Envases Dinamicos.

Films con propiedades antioxidantes-Filtro UV

& Plasticons

) — uestra con filtro (barniz)
—— Complejo 12:80 4% 1= PE con filtro anti UV-Vis
0 granza UV 50 /——PE BD 80y sin aditivo UV-\i
Complejo12+80 gra

100

100

60

40

Transmitancia %

40 -

--.._____-
Transmitancia

20

200 250 300 350 400 450

Longitud de Onda [nm]

: : i : : r : . .
200 250 300 350 400 150
Longitud de Onda [nm]

Para muchos componentes del producto, pasar de una proteccion de 370 a 390 nmno es un
10 por 100 mejor, sino que suele ser del 100 por 100 mejor, debido a la mayor sensibilidad
de los ingredientes a una luz con longitudes de onda de entre 370 y 390 nm.
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—Atmosfera modificada.
—Absorbedor de 02,
—Plasticos absorbedor UV.
—Film alta barrera.

pigmea

Deshidratados crujientes de frutas y hortalizas.

41
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Consultoria Alimentaria.

Absorbedor de 02/ UV/ atmosfera modificada.

1. Picoteo entre horas a todas las edades

Tecnologia por Barreras (efecto Hurdle)

—Atmosfera modificada.
—Absorbedor de 02.
—Plasticos absorbedor UV.
—Film alta barrera.

Deshidratados crujientes de frutas y hortalizas.
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Consultoria Alimentaria.

0f.. .. Picoteos saludables y snacks para ninos.

T

i
| <
Bs
[

Un gran nimero de avances tecnolégicos estan
emergiendo en los ultimos afos.

Nuevas Tecnologias adaptadas al producto
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Consultoria Alimentaria.

0f. .. Snacks Gourmet.

4

PINCHOS DE MANDARINA CON CHOCOLATE

SWEETS B SWEET SWEETS

Dark Chocolat, C red i Park Chocolat (, red Dark Chocolate Cov

orange |

Clhwonla aid Frua.. Tndalge!

Los snacks vegetales captan los 4 conceptos de hedonismo (Tiempo, placer, precio, salud.)
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Consultoria Alimentaria.

nr—— Elaboracion de los productos V gama.

Creciente interés de los consumidores por los snacks (Conveniencia).

Posibilidad de coproducto. “
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Consultoria Alimentaria

L : o : .
AL VI gama. Frutasy verduras texturixadas con funcionalidad propia o afiadida

» LaVlgama permite que se puedan preparar alimentos
nutricionalmente a medida y gusto del comprador,

» Unventajamas es que la termoestabilidad de la
estructura permite que los productos finales
obtenidos sean sometidos a un proceso de
pasteurizacion, sin que se altera la textura obtenida,
con lo que se consigue prolongar su vida util.
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Consultoria Alimentaria

L : o : .
AL VI gama. Frutasy verduras texturixadas con funcionalidad propia o afiadida
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Unidad Central de Produccion UCP. Obrador 45.

e
oA o | UCP Linea Fria.
= s B P e > MAP
_ e | » Cocinaal vacio
= : o ol > Pasteurizados
_ BV === | » Esterilizados
- = > Refrigerados
T s > Congelados.

Efecto sinergico de tratamientos de conservacion suaves
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Obrador 45.(Fabricacion propia o para terceros).

Ofrecen.

Uniformidad

Durabilidad

Capacidad de almacenamiento.
Menos mermas y control de stocks.
Mejoran costes y gestion de personal.
Mejora tiempos de preparacion.
Calidad y Seguridad.

VIDA UTIL. Aumentar tiempo de conservacion en camara de frié positivo hasta el momento
de su utilizacion.( Hasta 40 dias de conservacion con la calidad del plato recién
elaborado).




Consultoria Alimentaria.

Cocinas centrales. (Hasta 40.000 servicios).

NE13y
LS

L

Bps

UPC Linea Fria.
MAP

Cocina al vacio
Pasteurizados
Esterilizados
Refrigerados
Congelados.

VVVVYVYY

COCINA CENTRAL

Se elabora la comida a mas de 75°C . Se
cuece o Se asa; no hay plancha ni fritura.

Se coloca en barquetas plasticas
que contienen diez raciones.

En los abatidores se enfria rapidamente
(de ¥5 a 4°C en menos de dos horas)
para que no proliferen bacterias.

Cadena de frio
No debe pasar de 4°C.

Cierre termosellado en
atmosfera protectora.

Transporte refrigerado, en algunos
casos cientos de kilometros.

ALMACENES
Cercanos a los colegios.

Envio de comida a los colegios:
dos veces por semana.

COLEGTIOS

Agui se conserva refrigerada
como mucho dos dias mas.

La comida se regenera
en las barquetas hasta
65%C en homos de aire.

Puede consumirse a los 21 dias
de cocinada, aunque lo habitual
es hacerio a la semana.

Fuente: Serunion y elaboracion propia_
Fotografia: GARCIA-SANTOS. HEBER LONGAS /

THE LINDE GROUP

La comida se consume en 7-21 dias.
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Consultoria Alimentaria.

0. Distribucion HoReCa (Cocina 45).

La proliferacion de UCP, que se dedican a la produccion de productos de 42y 52 gama para
hosteleria, esta favoreciendo la aparicion de restaurantes que practican la cocina 45, es decir,
sirven platos elaborados partiendo de productos 42 y 52 gama.

g = -

Los alimentos llegan preparados y conservados
sin personalidad pendientes del toque final del
cheff
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Consultoria Alimentaria.

Of.—.. Distintas posibilidades de tratamientos de conservacion.
Optimizacion de proceso en el plato preparado ( técnica valvo-pack)

Q +10°C 0-3°C

> —>

Abatir Conservacion
temperatura de0a3°C
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Consultoria Alimentaria.

Nuevos platos listos para calentar y servir . Puestas en servicios con personal no cualificado.

Alimentos con calidad Gourmet. Durabilidad versus gastronomia.
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Consultoria Alimentaria.

nr— \Verduras en V gama. Braseados y comida tradicional.

Recetas de toda la vida, la salud se
identifica con lo tradicional.

—Productos que ayuden al cocinero.

—Los costes han de ser ajustados al tipo de restauracion.

Adaptacion de la cocina tradicional a las nuevas
tecnologias

Platos de facil utilizacion COMODOS, Y LISTOS PARA
CALENTAR Y COMER.
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Consultoria Alimentaria.

n—— Verduras en V gama . Cremas, salsas, etc.

Bolsas tipo “pillow pouch” producidas con una
maquina VFFS

1 2
I

<—II:—>

0N
= E=—

55



THE LINDE GROUP

Consultoria Alimentaria.

n— Verduras cremas y salsas, etc.

) [ X ] o0
T ——

Pastillas de salsa ultracongeladas con
Nitrégeno Liquido
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MaponBulk Almacenamiento.

inte

Mantener la calidad durante el almacenamiento en fresco con MAP en bolsas plasticas de

gran volumen

Este método de envasado implica la
eliminacion del aire del interior del Big
Bag y su sustitucion por un gas o mezcla
de gases (MAP)
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MaponBulk Almacenamiento.

Se puede adaptar a cualquier envase bien sea un octavin, un big-bag, una caja de carton,
madera o bien un bidén metalico o de carton.

\RTON BO) g

Prou

OCTABIN
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MaponBulk Almacenamiento.
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MaponBulk Transporte.

BT TN —
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MaponBulk Transporte de frutas.

» Efecto directo : (CO2 > 10%) controla desarrollo de Botrytis cinerea en fresas , frambuesas , arandanos, etc.
> Efecto Indirecto: mantiene la fruta mas firme y fresca.

Principales Beneficios:

v - Efectivo control Pudriciones y aparicion de mohos.

v - Disminuye ablandamiento.

»Funda térmica que mantiene temperaturas
constantesy asegura la NO rotura de la cadena de
frio.

»>Film plastico de permeabilidad selectiva al 02,
CO2y vapor de agua.

»Se inyecta CO2 al nivel inicial deseado.

»La permeablidad del film, temperaturay
respiracion de la fruta, regulan el equilibrio de la
atmosferainterna.
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MaponBulk Tratamientos Burbuja.

Tratamientos suplementarios postcosecha en bolsa burbuja autoportante de material barrera,

adaptable a cualquier medida y necesidad
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THE LINDE GROUP
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MaponBulk Tratamientos Burbuja.

!

Las atmosferas gaseosas a inyectar dependeran del tratamiento a aplicar, desastringencia ,
desinsectacion,ricas en etileno (Frutargas® para la maduracion acelerada de frutos y
desverdizacion. Caquis, castafas, tomates, mangos, aguacates o todo tipo de citricos son

algunos ejemplos. o



Juan Luis Mejias Garcia.

Juan.luis.mejia.garcia@linde.com

MUCHAS GRACIAS.
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