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N U E S T R O S  M E D I O S C a m p a ñ a  2 0 1 2

eurocarne, la revista líder en información
en español para la industria cárnica, se
publica mensualmente para un público
exigente: directores gerentes, responsables
de calidad, directores de planta,
veterinarios, investigadores, profesores y
otros profesionales de la industria y el
negocio de la carne. 
eurocarne es un medio muy eficaz para
la publicidad de su producto o servicio.
Su mensaje llegará a un público influyente.

FRECUENCIA: 10 números/año
TIRADA: 4.500 ejemplares/mes
LECTORES: 15.000 al mes

eurocarne eurocarnedigital eurocarneboletín eurocarnealerta
Tenemos emplazamientos muy destacados
para publicidad en nuestra web.  
Si usted está buscando el medio líder 
para llegar a las principales empresas 
del sector cárnico www.eurocarnedigital.com
es su mejor aliado.

FRECUENCIA: Actualización diaria
PÁGINAS VISTAS: 1.301.344*
LECTORES: 286.300 Visitas*
*periodo 01/1/2010 - 30/11/2011

Nuestros boletines electrónicos 
son el medio más directo para enviar
su mensaje a la industria cárnica.
Los viernes reunimos en un boletín las
noticias más destacadas de la semana.

FRECUENCIA: semanal.
Día de envío: viernes
SUSCRIPTORES: 4.833*
*Datos a fecha 30/11/2011

El boletín mensual avisa de que el
número más reciente de eurocarne ya
está disponible.
Tanto nuestros lectores actuales, como
los potenciales, disponen de un enlace
directo al último número de la revista. 

FRECUENCIA: mensual
SUSCRIPTORES: 9.382*
*Datos a fecha 30/11/2011

http://www.eurocarne.com/publicidad/campana2012/eurocarnedigital2012.pdf


eurocarne N U E S T R A S C R E D E N C I A L E S

Líderes en información para la industria cárnica
eurocarne ha estado a la vanguardia de la prensa para la industria de la carne durante 20 años y continúa liderando el campo de
la información en español.

La revista abarca todos los sectores de la industria moderna, con información
vibrante y dinámica a todos los niveles, desde el matadero hasta el punto de
venta. Es una herramienta clave para cualquier persona involucrada en la
industria de la carne que busca una ventaja en sus operaciones comerciales.

� 20 años de liderazgo en la información del sector cárnico español, con rendimientos
probados para los anunciantes.

� Máxima actualidad. Las últimas noticias (respaldado por la actualización diaria de noticias en
www.eurocarne.com) y análisis a fondo de los asuntos clave de la industria.

� Ofrece la mayor circulación en los establecimientos cárnicos de España. 4.500 ejemplares
se envían cada mes a profesionales clave en el mundo de la carne. Entre nuestros lectores 
se incluyen directivos de empresas cárnicas (mataderos, salas de despiece, industrias cárnicas
y almacenes frigoríficos), profesionales técnicos cualificados, responsables de compras de los
grupos líderes de la distribución y los supermercados, además de carniceros con visión de
futuro.

� Distribución gratuita en asociaciones del sector y personas decisivas en las Administraciones
públicas.

� Contamos con una amplia red de colaboradores de reconocido prestigio. Entre ellos
organizaciones, profesores universitarios, profesionales y los principales centros de investigación
como IRTA, AINIA, CSIC. 

� eurocarne está disponible en formato electrónico. Más de 15.000 lectores al mes. 

� Publicidad permanente. Todos los números de eurocarne se archivan en nuestra web
www.eurocarnedigital.com y pueden ser consultados por nuestros lectores en cualquier momento.

También editamos la revista en formato electrónico:
PDF & Flash

¡Sin ningún coste adicional, los anuncios aparecen
como en la edición impresa, con link al e-mail y
la página web del anunciante!

Conozca la revista electrónica >>>

http://www.eurocarne.com/publicidad/campana2012/eurocarnedigital2012.pdf
http://www.eurocarne.com/publicidad/campana2012/eurocarne184.pdf
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Seguridad alimentaria
Limpieza e higienización
Marketing agroalimentario
Mataderos
Previo Alimentaria 2012

Envasado y etiquetado

Microbiología

Analisis y control

Calidad y certificación

Higiene y desinfección

Sector ibérico

Elaborados cárnicos

Tecnologías de conservación

Seguridad alimentaria

Inspección y sanidad

Mataderos

Logística

TecnoloGuía del sector cárnico 2012
Número dedicado en exclusiva a la tecnología cárnica:
• Artículos sobre las tecnologías novedosas
• Oferta tecnológica 2012: las novedades en maquinaria 

y los productos y servicios más destacados del año
• Directorio de proveedores tecnológicos

Consumo

Distribucion

Carnes y productos cárnicos de calidad

Aditivos e ingredientes

Especial Alimentaria 2012:
planos, novedades, expositores
Informe sector cárnico
Productos de calidad
Platos preparados
Previo BTA & Hispack 2012

Especial BTA & Hispack 2012: 
planos, novedades, expositores
Informe: Maquinaria para alimentación
Envasado y etiquetado
Nuevas tecnologías
Número Post Alimentaria 2012

Seguridad alimentaria

Jamón curado

Aditivos, especias e ingredientes

Número Post BTA & Hispack

Mataderos

Medio ambiente

Carnes frescas

Elaborados cárnicos

Mes Contenido Distribución extra

203
Enero-
febrero
Cierre edición:

15/2/2012

204
Marzo

Cierre edición: 
15/3/2012

205
Abril

Cierre edición: 
25/4/2012

206
Mayo

Cierre edición: 
22/5/2012

207
Junio

Cierre edición: 
20/6/2012

Mes Contenido Distribución extra

208
Julio-

agosto
Cierre edición: 

27/7/2012

209
Septiembre

Cierre edición: 
21/9/2012

210
Octubre
Cierre edición: 

19/10/2012

211
Noviembre

Cierre edición: 
16/11/2012

212
Diciembre

Cierre edición: 
14/12/2012

Este programa puede sufrir modificaciones en función de los temas de actualidad.   La redacción se reserva la posibilidad de realizar los cambios que estime oportunos.
Los anunciantes serán informados con antelación.

XII Congreso AECOC de 
Productos Cárnicos y Elaborados
Lleida. 21 y 22 de febrero

Anuga Food Tec 2012
Colonia. Alemania. 
27 al 30 de marzo

Alimentaria 2012
Barcelona. 26 al 29 de marzo

Empack Madrid 2012
17 al 18 de octubre

Ipa y Sial 2012
París. 21 al 25 de octubre

Jornadas Anuales Avesa
Fecha pendiente de confirmación

BTA 2012
Barcelona. 15 al 18 de mayo

XVI Feria de la industria cárnica
de Guijuelo
Guijuelo (Salamanca). 6 al 9 de junio

http://www.eurocarne.com/publicidad/campana2012/eurocarnedigital2012.pdf
http://www.eurocarne.com/index.php?/eventos/fichas/ficha_eventos.php?rcal=1559&fechainicio=2012-02-21
http://www.eurocarne.com/index.php?/eventos/fichas/ficha_eventos.php?rcal=61&fechainicio=2012-06-06
http://www.eurocarne.com/index.php?/eventos/fichas/ficha_eventos.php?rcal=1522&fechainicio=2012-03-27
http://www.eurocarne.com/index.php?/eventos/fichas/ficha_eventos.php?rcal=48&fechainicio=2012-03-26
http://www.eurocarne.com/index.php?/eventos/fichas/ficha_eventos.php?rcal=49&fechainicio=2012-05-15
http://www.eurocarne.com/index.php?/eventos/fichas/ficha_eventos.php?rcal=1413&fechainicio=2012-10-21
http://www.eurocarne.com/index.php?/eventos/fichas/ficha_eventos.php?rcal=1539&fechainicio=2012-10-17
http://www.eurocarne.com/index.php?/eventos/fichas/ficha_eventos.php?rcal=196&fechainicio=2012-10-21


Directores generales
propietarios y gerentes (42%)

Directores y técnicos de calidad,
seguridad alimentaria e I+D+i (23%)

Operadores de planta
y producción (15%)

Veterinarios (6%)

Responsables de compras
de carnes y productos (11%)

Directores comerciales
y responsables de marketing (3%)

C I R C U L A C I Ó N D E  eurocarne

4.500 ejemplares al mes entregados a profesionales 
con capacidad de decisión

15.000 lectores de las ediciones impresa y digital

Distribución por cargos

Distribución por sectores

ESPAÑA (4.100 ejemplares)

Establecimientos cárnicos (3.125 + 295)
Mataderos, salas de despiece, industrias cárnicas,
secaderos de jamones, almacenes frigoríficos,
centros de envasado, platos preparados, otros, …

Asociaciones, Administración Pública, centros
de I+D+i, escuelas y universidades, ferias (105 + 30)

Veterinarios (280 + 13)

Proveedores de maquinaria, (350 + 42)
Suministros y servicios

Canal distribución (240 + 20)
Centrales de compra, hipermercados y supermercados,
carnicerías-charcuterías, otros, …

Total (4.100* + 400** = 4.500 ejemplares)
* 97% corresponde a suscriptores de la edición impresa + digital
** 60% corresponde a suscriptores de la edición digital exclusivamente

MUNDO (400
ejem

plares)

http://www.eurocarne.com/publicidad/campana2012/eurocarnedigital2012.pdf


F O R M AT O S Y TA R I F A S D E  P U B L I C I D A D  E N  eurocarne

Página interior
Tamaño*: 210 x 280 mm
Tarifa: 1.170 €
Recargo página impar 10%

1/2 página horizontal
Tamaño*: 210 x 130 mm
Tarifa: 795 €

Procesado de la grasa cruda

Es de imporatancia decisiva en la calidad de la gra-
sa el sistema de entrega y almacenamiento (tiempo de
almacenaje, temperatura de grasa cruda, tipo de grasa
cruda, método y duración del proceso). A más frescu-
ra de la materia prima, mejor calidad de grasa. La gra-
sa cruda contiene enzimas lipasas que originan su
hidrólisis dando lugar a la presencia de ácidos grasos
libres  y glicerina. La grasa intestinal contiene más li-
pasas que la subcutánea o la de riñón.

La temperatura normal de almacenamiento debe ser
de 1 a 5 ºC. Se requiere buena ventilación durante el al-
macenamiento.

Extracción de la grasa de calidad comestible

Los procesos básicos de extracción no han cambia-
do durante siglos. Lo que ha cambiado es la tecnolo-
gía disponible. Los dos procesos básicos utilizados
frecuentemente son:

- Fusión en vía húmeda.
- Fusión en vía seca.
Actualmente, ambos procesos son automatizados y

representan el estado actual de la tecnología. Pueden
ser continuos o semicontinuos pero en todos ellos la
separación de la grasa se realiza con centrífugas de-
cantadoras y separadoras autodeslodantes.

Un tercer proceso, muy poco habitual es la extracción
con disolvente. Hoy en día no es habitual para produ-
cir grasa alimentaria ni para la obtención de grasa no
alimentaria debido al uso como disolvente de hexano,
que dificulta y encarece el proceso a pesar de su ma-
yor rendimiento extractor.

Fusión húmeda

Se distingue por su baja temperatura y corto perio-
do de tiempo en proceso, dando lugar a un buen ren-
dimiento extractor y óptima calidad de grasa. Se
consigue la temperatura de fusión añadiendo vapor di-
recto en linea. El vapor condensado en el proceso no
debe tener pH alcalino porque produciría jabones con

Bienestar animal
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1/2 página vertical
Tamaño*: 105 x 280 mm
Tarifa: 795 €

Entre ambas centrífugas autodeslodantes, la grasa
pasa por un depósito calentable para mantener la tem-
peratura del proceso y con una bomba de desplaza-
miento positivo y caudal regulable, alimenta la manteca
hacia la segunda centrífuga.

Las dos centrífugas separadoras constan de un tam-
bor de platos que separa dos fases líquidas que salen
por la parte superior (fase grasa por gravedad y fase
agua poor rodere a presión), mientras que una tercera
salida de sólidos separados lo hace por sistema de des-
cargas periódicas gracias a un programador de tiempos
que controla los intérvalos y la duración de cada des-
carga.

La grasa obtenida al final del proceso de centrifu-
gación se vehicula  por bomba centrífuga hacia los
tanques de almacenamiento de manteca (que son ca-
lentables) o hacia un secador de vacío. La manteca
obtenida por centrifugación contiene aproximadamen-
te un 0,2 % de humedad y si se pretende almacenar
mucho tiempo , es aconsejable que tenga 0,05 % hu-
medad. La humedad en exceso facilita la hidrólisis de
la grasa. Esto se consigue solo mediante un secador
al vacío, que se basa en hacer circular la grasa por un
depósito de diseño especial al que se le hace el vacío
con bomba o con eyector de vapor. La grasa aquí des-
hidratada se bombea bodega final. A menudo, la gra-
sa se enfría a 10-15 ºC en enfriadores de placas previo
a envío a la bodega o solidificación, aprovechando en
otras etapas de proceso la energía obtenida.

La manteca en bodega puede almacenarse en líqui-
do o enfriarse en cajas donde se solidifica para su ven-
ta en cajas de cartón como manteca alimentaria. A
menudo, esta manteca se sala en esta etapa de solidi-
ficación para darle un mejor sabor.

Fusión seca en semicontinuo

Esta es una técnica  tradicional para la recuperación
de grasa comestible.

El proceso se incia en la picadora del mismo modo
que en caso de fusión húmeda y se inicia la fusión en
el tubo de fusión. Hasta este punto no hay diferencia
con el proceso en seco, salvo la no adición de vapor di-
recto en el tubo de fusión.

El tanque de fusión tiene un diseño muy diferente
al de la vía húmeda. Es de doble pared y dispone de un
agitador de baja velocidad. La calefacción es indirec-
ta mediante vapor. Las paletas agitadoras llegan has-
ta casi todos los extremos del tanque para obtener un
perfecto grado de homogenización de la materia. Exis-
te una evaporación de agua que se evacúa y se con-
densa externamente mediante bomba de vacío. La
temperatura de fusión es de 110-115ºC. Esta parte de
proceso es por batch. Para automatizar al máximo el

1/3 página horizontal
Tamaño*: 210 x 90 mm
Tarifa: 610 €

Fusión seca en semicontinuo

Esta es una técnica  tradicional para la recuperación
de grasa comestible.

El proceso se incia en la picadora del mismo modo
que en caso de fusión húmeda y se inicia la fusión en
el tubo de fusión. Hasta este punto no hay diferencia
con el proceso en seco, salvo la no adición de vapor
directo en el tubo de fusión.

El tanque de fusión tiene un diseño muy diferente
al de la vía húmeda. Es de doble pared y dispone de
un agitador de baja velocidad. La calefacción es indi-
recta mediante vapor. Las paletas agitadoras llegan
hasta casi todos los extremos del tanque para obtener
un perfecto grado de homogenización de la materia.
Existe una evaporación de agua que se evacúa y se
condensa externamente mediante bomba de vacío. La
temperatura de fusión es de 110-115ºC. Esta parte de
proceso es por batch. Para automatizar al máximo el
proceso  se requieren varios tanques de fusión que sue-
len alimentarse cada 2,5 horas aprox. Una vez fundi-
da la etapa, se alimenta la materia fundida (muy baja
carga de humedad) a un tamiz que separa la fase gra-
sa y la fase sólida. La fase sólida se alimenta a una
prensa tornillo de operación continua que separa só-
lidos aparentemente secos con aproximadamente 8-
12 % de grasa residual. El nivel de humedad es menor
al 10 %.  

La grasa separada por el tamiz y por la prensa se
conduce a un tanque donde se mantiene caliente y des-
de el que se alimenta a una centrífuga decantadora de

dos fases, muy similar a la de vía húmeda. Esta centrí-
fuga separa las impurezas sólidas de la grasa y estas
impurezas se reenvían al tanque de fusión para su nue-
vo paso por extracción de grasa.

La grasa, todavía con impurezas cercanas al 1 % en
volumen, se debe pulir para dejarla con menos de 0,15
% sólidos en peso. Este paso se hace pasando la gra-
sa, a unos 95ºC por una centrífuga de tambor de pla-
tos y autodeslodante  que separa la grasa de las
impurezas finas.

Si se desea obtener una grasa de color más claro, y
si la grasa contiene impurezas finas de difícil separa-
ción, se puede añadir agua con ácido débil a la grasa
antes de esta centrifugación y obtener de este modo
un efecto de lavado de la grasa que la deja más lim-
pia de  las impurezas  más finas y por tanto con un co-
lor más claro que prefiere el mercado.

Conclusiones

Las ventajas e inconvenientes de ambos procesos
son las siguientes:

- Mayor calidad de grasa en la vía húmeda (mejor
color, mejor calida organoléptica y físico-quími-
ca) gracias a ser un proceso rápido, cerrado, a ba-
ja temperatura y baja presión.

- Mayor digestibilidad de la harina en vía húmeda.
- No presencia de polímeros plásticos en la grasa o

harina en vía húmeda porque se pueden separar en
el proceso.

Bienestar animal
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1/3 página vertical
Tamaño*: 75 x 280 mm
Tarifa: 610 €

Procesado de la grasa cruda

Es de imporatancia decisiva en
la calidad de la grasa el sistema de
entrega y almacenamiento (tiem-
po de almacenaje, temperatura de
grasa cruda, tipo de grasa cruda,
método y duración del proceso).
A más frescura de la materia pri-
ma, mejor calidad de grasa. La gra-
sa cruda contiene enzimas lipasas
que originan su hidrólisis dando
lugar a la presencia de ácidos gra-
sos libres  y glicerina. La grasa in-
testinal contiene más lipasas que
la subcutánea o la de riñón.

La temperatura normal de alma-
cenamiento debe ser de 1 a 5 ºC.
Se requiere buena ventilación du-
rante el almacenamiento.

En muchas fábricas se clasifica
de acuerdo  al origen y tipo, al mis-
mo tiempo que se retiran los hue-
sos grandes o el exceso de tejido
muscular (excepto en caso de que-
rer procesar con huesos, asumien-
do una menor calidad final de la
manteca). Se deben aquí separar
los posibles metales mediante de-
tector magnético.

Extracción de la grasa 
de calidad comestible

Los procesos básicos de extrac-
ción no han cambiado durante si-
glos. Lo que ha cambiado es la
tecnología disponible. Los dos pro-
cesos básicos utilizados frecuen-
temente son:

- Fusión en vía húmeda.
- Fusión en vía seca.
Actualmente, ambos procesos

son automatizados y representan
el estado actual de la tecnología.
Pueden ser continuos o semicon-
tinuos pero en todos ellos la sepa-
ración de la grasa se realiza con
centrífugas decantadoras y sepa-
radoras autodeslodantes.

Un tercer proceso, muy poco ha-
bitual es la extracción con disol-
vente. Hoy en día no es habitual

para producir grasa alimentaria ni
para la obtención de grasa no ali-
mentaria debido al uso como di-
solvente de hexano, que dificulta
y encarece el proceso a pesar de
su mayor rendimiento extractor.

Fusión húmeda

Se distingue por su baja tempe-
ratura y corto periodo de tiempo
en proceso, dando lugar a un buen
rendimiento extractor y óptima ca-
lidad de grasa. Se consigue la tem-
peratura de fusión añadiendo vapor
directo en linea. El vapor conden-
sado en el proceso no debe tener
pH alcalino porque produciría ja-
bones con los ácidos grasos de la
grasa. Al trabajar a 100 ºC no sue-
len  producirse emulsiones, que es
un efecto negativo a evitar en el
diseño del proceso y de los equi-
pos. El vapor añadido supone un
15 % del producto tratado y supo-
ne un aumento de agua a separar
en las centrífugas. El corto tiem-
po de proceso (de 2 a 5 minutos
entre la entrada a proceso hasta la
salida de manteca limpia) es tan
bajo que no perjudica la calidad
de la grasa. Mantener este tiempo
lo más bajo posible es un modo de
optimizar la calidad de la mante-
ca ante cambios de la materia pri-
ma.

Descripción del proceso

La materia llega generalmente a
la planta mediante contenedores
de acero inoxidable que se vuel-
can en la tolva de recepción (de
acero inox) o directamente en la
cinta transportadora a la picadora
si ya esta clasificada. En caso de
volcarse en tolva, se lleva a pica-
dora mediante tornillo sinfín y pre-
vio paso por un detector de
metales.

La picadora es de tipo tornillo
transportador que conduce la ma-
teria hacia la salida a través de una
cuchilla que corta al paso por la

Robapáginas grande
Tamaño: 120 x 160 mm
Tarifa: 710 €

Procesado de la grasa cruda

Es de imporatancia decisiva en
la calidad de la grasa el sistema de
entrega y almacenamiento (tiem-
po de almacenaje, temperatura de
grasa cruda, tipo de grasa cruda,
método y duración del proceso).
A más frescura de la materia pri-
ma, mejor calidad de grasa. La gra-
sa cruda contiene enzimas lipasas
que originan su hidrólisis dando
lugar a la presencia de ácidos gra-
sos libres  y glicerina. La grasa in-
testinal contiene más lipasas que
la subcutánea o la de riñón.

La temperatura normal de alma-
cenamiento debe ser de 1 a 5 ºC.
Se requiere buena ventilación du-
rante el almacenamiento.

En muchas fábricas se clasifica
de acuerdo  al origen y tipo, al mis-
mo tiempo que se retiran los hue-
sos grandes o el exceso de tejido
muscular (excepto en caso de que-
rer procesar con huesos, asumien-
do una menor calidad final de la
manteca). Se deben aquí separar
los posibles metales mediante de-
tector magnético.

Extracción de la grasa 
de calidad comestible

Los procesos básicos de extrac-
ción no han cambiado durante si-
glos. Lo que ha cambiado es la
tecnología disponible. Los dos pro-
cesos básicos utilizados frecuen-
temente son:

- Fusión en vía húmeda.
- Fusión en vía seca.
Actualmente, ambos procesos

son automatizados y representan
el estado actual de la tecnología.
Pueden ser continuos o semicon-
tinuos pero en todos ellos la sepa-
ración de la grasa se realiza con
centrífugas decantadoras y sepa-
radoras autodeslodantes.

Un tercer proceso, muy poco ha-
bitual es la extracción con disol-
vente. Hoy en día no es habitual

para producir grasa alimentaria ni
para la obtención de grasa no ali-
mentaria debido al uso como di-
solvente de hexano, que dificulta
y encarece el proceso a pesar de
su mayor rendimiento extractor.

Fusión húmeda

Se distingue por su baja tempe-
ratura y corto periodo de tiempo
en proceso, dando lugar a un buen
rendimiento extractor y óptima ca-
lidad de grasa. Se consigue la tem-
peratura de fusión añadiendo vapor

directo en linea. El vapor conden-
sado en el proceso no debe tener
pH alcalino porque produciría ja-
bones con los ácidos grasos de la
grasa. Al trabajar a 100 ºC no sue-
len  producirse emulsiones, que es
un efecto negativo a evitar en el
diseño del proceso y de los equi-
pos. El vapor añadido supone un
15 % del producto tratado y supo-
ne un aumento de agua a separar
en las centrífugas. El corto tiem-
po de proceso (de 2 a 5 minutos
entre la entrada a proceso hasta la
salida de manteca limpia) es tan

Bienestar animal
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1/4 página horizontal
Tamaño*: 210 x 70 mm
Tarifa: 475 €

Fusión húmeda

Se distingue por su baja temperatura y corto perio-
do de tiempo en proceso, dando lugar a un buen ren-
dimiento extractor y óptima calidad de grasa. Se
consigue la temperatura de fusión añadiendo vapor di-
recto en linea. El vapor condensado en el proceso no
debe tener pH alcalino porque produciría jabones con
los ácidos grasos de la grasa. Al trabajar a 100 ºC no
suelen  producirse emulsiones, que es un efecto nega-
tivo a evitar en el diseño del proceso y de los equipos.
El vapor añadido supone un 15 % del producto trata-
do y supone un aumento de agua a separar en las cen-
trífugas. El corto tiempo de proceso (de 2 a 5 minutos
entre la entrada a proceso hasta la salida de manteca
limpia) es tan bajo que no perjudica la calidad de la
grasa. Mantener este tiempo lo más bajo posible es un
modo de optimizar la calidad de la manteca ante cam-
bios de la materia prima.

Descripción del proceso

La materia llega generalmente a la planta mediante
contenedores de acero inoxidable que se vuelcan en
la tolva de recepción (de acero inox) o directamente
en la cinta transportadora a la picadora si ya esta cla-
sificada. En caso de volcarse en tolva, se lleva a pica-
dora mediante tornillo sinfín y previo paso por un
detector de metales.

La picadora es de tipo tornillo transportador que con-
duce la materia hacia la salida a través de una cuchilla
que corta al paso por la placa perforada (de 4 a 8 mm
suele ser lo habitual). A picado más fino se obtiene
mejor fusión pero reduce el caudal de la picadora.

Seguidamente, la materia picada entra en el tubo de
fusión donde se le introduce vapor directo para fun-

dir la grasa. El tubo de fusión consta de un sinfín inte-
rior que arrastra la materia hacia su extremo de sali-
da. La longitud y el tiempo de permanencia en su
interior son una regulación del nivel de fundido que
se pretende. El tubo de fusión descarga la materia so-
bre la bomba de evacuación de la materia fundida ha-
cia el tanque de fusión. Dicha bomba, de
desplazamiento positivo y de velocidad variable con-
duce la materia al tanque de fusión.

El tanque de fusión dispone de agitación y sistema de
control de nivel y temperatura. Se añade más vapor a
la materia prefundida para obtener una fundición com-
pleta. Cuando se alcanza el nivel máximo dentro del
tanque, el sensor corta la alimentación al tanque des-
pués de un tiempo prefijado. La temperatura se man-
tiene en los 95-100ºC. 

Una bomba situada en la parte inferior del tanque
evacúa la materia fundida totalmente hacia el decanter
separador. Esta bomba es de desplazamiento positivo
y de caudal variable. La centrífuga decantadora sepa-
ra la fase sólida (chicharrones o fase proteica) de la
fase líquida (agua y grasa) de un modo continuo y au-
tomático. La centrífuga está diseñada para separar un
amplio rango de tipos de materia (diferentes grasas y
chicharrones). En caso de que la materia prima con-
tenga mucha agua (pollo, vacuno) se puede utilizar
una centrífuga decantadora de tres fases, que separa
chicharrones, agua y grasa en 3 salidas diferentes.

La centrífuga decantadora consta de un tambor ci-
líndrocónico que gira y separa sólidos y líquidos en
su interior, mientras que un sinfín interior que gira en
el mismo sentido pero a mayor revoluciones arrastra los
sólidos hacia la parte cónica del tambor, que los des-
hidrata óptimamente.

Los chicharrones separados son transportados hacia un
secadero (en una sala exterior a la sala de fundición)

Bienestar animal
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Escaparate
Tamaño: 105 x 280 mm
Tarifa: 880 €
Página interior emplazada
en la sección de Novedades

Escaparate de producto Bizerba Iberia España S.A.U.

Los clientes cada día están más
concienciados respecto a la necesidad de
tener una dieta equilibrada, y el consumo
de alimentos ecológicos se está
incrementando. De acuerdo con un
estudio del Ministerio Alemán de
Alimentación, el 53 % de los alemanes
compran productos ecológicos aun de
forma ocasional. El término “ecológico”
está definido legalmente por la UE y
requiere, entre otras, una reducción
considerable de los aditivos contenidos en
los alimentos comparados con los
convencionales.

Como resultado, esa ausencia de
conservantes aumenta el riesgo de
contaminación con bacterias, durante la
producción. La solución: diseñar los
equipos que entran en contacto con
alimentos perecederos de una forma
ergonómica, y con un diseño sencillo de
limpiar y en el que no se puedan acumular
bacterias con facilidad.

La controladora de peso Bizerba CWP ha sido diseñada para
pesar y clasificar productos perecederos y sin envasar, como
carne fresca. En cumplimiento de los criterios de diseño del
Grupo de Diseño e Ingeniería de Higiene Europeo (EHEDG),
sólo requiere el uso de una banda de transporte. El sellado de
la célula de carga también se ha realizado de forma especial.

El sistema puede limpiarse con agua a presión y la banda puede
desmontarse fácil y rápidamente. La reducción de elementos
cumple con dos objetivos: reducir posibilidades de depósitos de
restos y hacer el sistema más simple y económico.

BIZERBA IBERIA ESPAÑA S.A.U.
C/Herreros, 42 • Pol. Ind. Los Ángeles

28096 Getafe • Madrid
Tel. 902 760 376 • Fax. 91 665 42 95
http://www.bizerba-openworld.com

...nuevo CWP Neptune

Faldón
Tamaño: 182 x 40 mm
Tarifa: 340 €

Eventos

Los próximos días 26 y 27 de no-
viembre tendrá lugar en el Audito-
rio del IRTA en Monells (Girona),
una Jornada técnica-workshop so-
bre "Herramientas para investigar el
cumplimiento de los criterios micro-
biológicos de los productos listos
para el consumo según el Reglamen-
to (CE) 2073/2005", organizada por
el CENTA, el IRTA, la Escola Agra-
ria del Empordà, entre otros.

Se presentarán los procedimientos
especificados en el marco legislati-
vo actual para la investigación de los

alimentos listos para el consumo, so-
bre todo en relación a la Listeria mo-
nocytogenes, teniendo en cuenta los
documentos guía elaborados por or-
ganismos internacionales.

Este evento va dirigido a la indus-

tria alimentaria, a los laboratorios, or-
ganismos de control y gestión de la
seguridad y calidad de los alimentos.
Se incluyen sesiones prácticas de de-
mostración con ordenadores sobre
cómo la industria, autoridades y cien-
tíficos pueden utilizar y obtener el
mejor provecho de los programas in-
formáticos para la gestión de la se-
guridad y calidad alimentarias.

Las plazas para asistir son limi-
tidas; los interesados pueden ins-
cribirse hasta el 6 de noviembre. ■
www.irta.cat

Cerca de 150 directivos
de la industria y la dis-
tribución se darán cita
el 12 de noviembre en
Madrid en el VII Con-
greso Aecoc de Seguri-
dad Alimentaria y Nutrición.

El Punto de Encuentro, el único que
consigue reunir en el mismo escenario
a todos los agentes de la seguridad ali-
mentaria, industria, distribución, ad-
ministraciones, abordará la situación
actual y oportunidades de mejora en
la gestión en este ámbito, en un mo-
mento en que las empresas se esfuer-
zan especialmente por eliminar

ineficiencias en todos sus procesos.
Entre otros, el Punto de Encuentro

contará con la participación de David
Bosshart, director general del presti-
gioso instituto económico GDI; Mar-
cel J.B. Mengelers, senior cientific
officer de la Agencia de Seguridad Ali-
mentaria Holandesa; y Luis Colón, co-
ordinador del equipo de Seguridad
Alimentaria del Gobierno de Aragón

en la Exposición In-
ternacional de Zara-
goza 2008.

Los asistentes po-
drán conocer la vi-
sión de Sebastián

Cebrián, director general de la Aso-
ciación de directivos de Comunica-
ción, DIRCOM, sobre la
comunicación del riesgo y la crisis, y
de Ismael Quintanilla, director de la
Unidad de Investigación de Psicolo-
gía y del Consumidor de la Universi-
dad de Valencia, sobre la gestión de
los riesgos. ■
www.aecoc.es

VII Congreso de Seguridad Alimentaria y Nutrición de Aecoc
Tendrá lugar el 12 de noviembre en Madrid

Jornada técnica sobre criterios microbiológicos 
de los productos listos para el consumo 
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Robapáginas pequeño
Tamaño: 83 x 83 mm
Tarifa: 340 €

Avesa Informa

Juan José Fernández
Presidente de AVESA

Una vez definido qué se entiende por seguridad alimenta-
ria, pasaremos a definir un matadero. Vulgarmente se en-
tiende a aquel sitio donde se sacrifica, desuella y eviscera
el ganado. Técnicamente es el establecimiento donde se ob-
tienen carnes de animales de abasto en condiciones adecua-
das de higiene. Los mataderos pueden ser privados,
públicos o públicos de gestión privada. El control oficial
en mataderos se efectúa por veterinarios oficiales (direc-
tores e inspectores), en algunos casos, ayudados por auxi-
liares de inspección. Las medidas sanitarias de control de
la seguridad alimentaria en matadero, serían la garantía
mediante la verificación, de que las carnes obtenidas son
aptas, nutritivas e inocuas para el consumo humano.

Los reglamentos que componen el paquete de higiene y
los relacionados con él son: Rgto. 178/2002 (trazabilidad);
Rgto. 852/2004 (higiene de productos alimenticios); Rgto.
853/2004 (normas para alimentos de origen animal); Rg-
to. 854/2004 (normas específicas para organizar controles
oficiales de los productos de origen animal), Rgto. 882/2004,
(controles oficiales para garantizar la verificación).

Zoonosis

Las zoonosis son enfermedades que se transmiten de
forma natural entre animales vertebrados y el hombre.
Existe relación directa entre el estado de salud de los
animales y la salud pública, de ahí el lema de la profe-
sión veterinaria: “Higia pecoris salus populi (la higie-
ne de los animales es la salud del pueblo).

Las principales que podemos encontrar en humanos
son la tuberculosis, brucelosis, salmonelosis, campylo-
bacteriosis, echinococosis, listeriosis, rabia, toxoplas-
mosis, yersiniosis, E. coli (E. coli HUS, E. coli
O157-H7), priones de la EEB, virus de la gripe aviar
H5N1 y virus de la gripe A H1N1.

Se conocen más de 100 agentes víricos y bacterianos
que son zoonosis, pero la Organización Mundial de la Sa-
lud no sólo se ocupa de ellos, sino también de enfermeda-
des comunes a hombres y animales que, en alguna ocasión
se podrían comportar como zoonosis. Son las llamadas zo-

onosis emergentes, es decir, aquellas nuevas en la población
o que aumentan por encima de los índices habituales.

Las zoonosis se pueden clasificar de la siguiente forma:
antropozoonosis, son aquellas infecciones transmitidas al
hombre por otros vertebrados; zooantroponosis, las infec-
ciones transmitidas por el hombre a otros vertebrados; y
amfixenosis o infecciones que se transmiten en ambos sen-
tidos con igual magnitud.

Entre los factores de propagación de las zoonosis pode-
mos encontrar la modificación sobre la magnitud y densi-
dad de la población humana; una mayor movilidad de
humanos y animales; el comercio de productos animales;
la modificación del medio; las bacterias farmacorresisten-
tes; la manipulación de subproductos y desechos anima-
les; y por último los rasgos antropológicos-culturales y sus
cambios que conllevan cambios alimentarios y permiten
la entrada de una población en la población humana.

Todos estos factores están asociados a cómo se distribu-
ye la enfermedad, si hay vehículos de transmisión y la su-
pervivencia del agente productor en el medio.

Por último, cabe decir que ante las zoonosis deben es-
tablecerse ciertas recomendaciones como serían: un pro-
gramas de vigilancia y lucha; no capturar animales
silvestres; cría controlada; autorizaciones oficiales; siste-
ma obligatorio de atención médica; obligatoriedad de ins-
talaciones adecuadas; información de los riesgos de las
zoonosis, sobre todo de aquellas más peligrosas; inmuni-
zaciones e información en agencias de viajes y turismo. ■

Seguridad alimentaria en mataderos (II)
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Anuncios emplazados en las secciones de Eventos,
Publicaciones, Clasificados y Opinión

Departamento comercial

Teléfono: +34 91 378 09 22
publicidad@eurocarne.com

Portada no comercial:
Seña de identidad de la revista. En cada
portada reproducimos una obra de arte
en que la carne es la protagonista.

IVA 18% no incluido

Cubiertas
Contraportada 2.020 €

Interior portada 1.525 €

Interior contraportada 1.325 €

Consultar
Anuncios en B/N, encartes 
marcapáginas y otros formatos

* Añadir 3 mm de sangre a cada lado

Descargar datos técnicos:
www.eurocarne.com/info/datostecnicos-es.pdf

http://www.eurocarne.com/publicidad/campana2012/eurocarnedigital2012.pdf
mailto:publicidad@eurocarne.com
http://www.eurocarne.com/info/datostecnicos-es.pdf


El directorio de compras más consultado por la industria cárnica

Formato:
Tamaño único 58 x 37 mm
Logotipo a color
Texto en negro

� Revista digital. Además de la versión impresa, La
Guía puede consultarse en formato electrónico. 
Los anuncios aparecen como en la edición
impresa, con enlace al e-mail y la página web
del anunciante sin ningún coste adicional!

� Suscripción: Recibirá gratis la revista durante 1 año.

� Acceso a los canales de pago de nuestra página
www.eurocarnedigital.com

� Publicidad anual: 10 anuncios por 475€.

� Difusión efectiva. Su mensaje llegará a más
de 3.500 responsables de compras de la
industria cárnica.

� Rápida búsqueda de datos. Su empresa
podrá ser localizada fácilmente por dos
índices: 
– razón social y marcas
– productos y servicios

+ Ahorre dinero colocando anuncios en múltiples categorías
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CMYK

Soluciones completas para la elaboración 

de productos cárnicos, avícolas, pescado y queso.

C/ Cataluña, 22 • Pol. Ind. Ca n’Oller

08130 STA. PERPÈTUA DE MOGODA (Barcelona)

Tel.: +34 93 544 38 00 dordal@dordal.com

Fax: +34 93 560 41 50
www.dordal.com

DORDAL

CFS les ofrece equipos 

individuales y materiales

de envasado, así como 

soluciones integrales

para la elaboración, preparación y envasado,

principalmente para productos cárnicos, avícolas,

pescado, queso y productos del mar.

08290 CERDANYOLA DEL VALLÈS (Barcelona)

Tel.: 902 44 44 90 • Fax: 902 44 44 91

E-mail: CFS.Iberia@CFS.com • Web: www.CFS.com

CFS IBERIA

3.12. Líneas de proceso

Desalado y lavado 

de jamones 

sin manipulación 

del producto

Avda. Europa, 12 • 17800 OLOT (Girona)

Tel.: 972 26 51 00 • Fax: 972 26 63 66

E-mail: xucla@xucla.es

Web: www.xucla.es

XUCLÀ MECÀNIQUES FLUVIÀ, S.A.

Maquinaria para lavado 

de jamones

Ctra. Riudellots,11

17244 CASSA DE LA SELVA (Girona)

Tel.: 972 460 434 • Fax: 972 463 700

E-mail: roser@roser.es • Web: www.roser.es

ROSER 
CONSTRUCCIONES METÁLICAS, S.A.

3.10.
Lavadoras de productos 

cárnicos

Instalaciones 

completas 
para salazón 

de jamones

Ctra. Riudellots,11

17244 CASSA DE LA SELVA (Girona)

Tel.: 972 460 434 • Fax: 972 463 700

E-mail: roser@roser.es • Web: www.roser.es

ROSER 
CONSTRUCCIONES METÁLICAS, S.A.

Líneas completas para jamón curado. 

Salazón, lavado y mantecado. 

Deshuesado y prensado.

Carretera de Sils C-63 Km 23

17430 SANTA COLOMA DE FARNERS (Girona)

Tel.: 972 84 20 65 info@industriasfac.com

Fax: 972 84 27 42 www.industriasfac.com

INDUSTRIES FAC, S.L.

Líneas completas para jamón curado. 

Salazón, lavado, deshuesado y prensado.

C/ Cataluña, 22 • Pol. Ind. Ca n’Oller

08130 STA. PERPÈTUA DE MOGODA (Barcelona)

Tel.: +34 93 544 38 00 dordal@dordal.com

Fax: +34 93 560 41 50
www.dordal.com

DORDAL

3.14.
Maquinaria para salazón 

de jamón curado

Aplicadoras de manteca: 

en continuo y por inmersión

Ctra. Riudellots,11

17244 CASSA DE LA SELVA (Girona)

Tel.: 972 460 434 • Fax: 972 463 700

E-mail: roser@roser.es • Web: www.roser.es

ROSER 
CONSTRUCCIONES METÁLICAS, S.A.

3.13.
Maquinaria para aplicar 

manteca

Líneas completas para la industria alimentaria

Pol. Ind. Congost, Parc. 4 - Nave 13

08530 LA GARRIGA (Barcelona)

Tel.: 938 61 29 80 • Fax: 938 71 56 07

E-mail: info@jofersa.com • Web: www.jofersa.com

EXCLUSIVAS JOFERSA, S.A.

Sistemas de Pulverización. Boquillas. 

Lavadores. Limpieza CIP.

Equipos de soplado.

Humidificación.

Agustín Lara, 1 bis • 28023 MADRID

Tel.: 913 574 020 • Fax: 913 574 303

E-mail: info@spray.es • Web: www.spray.es

SPRAYING SYSTEMS SPAIN, S.L.

3.17. Sistemas de pulverización

Prensa para jamón, paleta 

y lomos.
Formato español y rectangular.

Carga automática o manual.

Ctra. Riudellots,11

17244 CASSA DE LA SELVA (Girona)

Tel.: 972 460 434 • Fax: 972 463 700

E-mail: roser@roser.es • Web: www.roser.es

ROSER 
CONSTRUCCIONES METÁLICAS, S.A.

Prensa conformadora PH-65 y PH-65/05 

para jamón o paleta curada sin hueso, 

en formato rectangular o similar; 

manual o automática. Prensa TROPAN-

08/R troqueladora de pancetas y bacon. 

Prensa IMPRO-1200 para compresión, 

nivelación, cierre y apertura de moldes. 

C/ Maestro Toldrá, 4 • 17800 OLOT (Girona)

Tel.: 972 26 07 26 • Fax: 972 26 80 64

E-mail: tecnic@pycmo.com • Web: www.pycmo.com

METALÚRGICA OLOTENSE, S.A.

Prensas moldeadoras de 1-2-3 dimensiones 

para todo tipo de carnes y derivados 

en sistemas manual y automático

Carretera de Sils C-63 Km 23

17430 SANTA COLOMA DE FARNERS (Girona)

Tel.: 972 84 20 65 info@industriasfac.com

Fax: 972 84 27 42 www.industriasfac.com

INDUSTRIES FAC, S.L.

3.16. Prensas
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Guía de proveedores

AL SERVICIO DE LA INDUSTRIAEquipos de protección: Guantes, Calzado de protección,
Ropa de un solo uso, Delantales, Protección ocular, respiratoria,
auditiva, facial y corporal - Cuchillería - Vestuario laboral

ESPECIALIZADOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
PRESUPUESTOS PERSONALIZADOS SIN COMPROMISO

Tel.: 938 487 089 canellas@canellasproteccio.com
Fax: 938 487 713 www.canellasproteccio.com

CAÑELLAS VESTUARI PROFESSIONAL

Fabricante de tijeras y cuchillos profesionales.Cárnicas, Hostelería y Corte de Jamón.Pol. Ind. Cantabria I • C/ Barrigüelo 626009 LOGROÑO (La Rioja)Tel: +34 941 27 27 27Fax:+34 941 27 27 26 www.buenohermanos.com

BUENO HERMANOS, S.A.

Fabricante de cuchillería profesional desde 1745.Amplia gama de cuchillos para la industria cárnica y alimentaria.Avda. Gregorio Arcos, s/n • 02007 ALBACETE
Tel.: 967 210 261

comercial@arcos.com
Fax: 967 241 318

www.arcos.com

ARCOS HERMANOS, S.A.

4.2. Cuchillería

MAJA®: Cortadoras automáticas con peso controlado.

Crom 99F • 08907 L’Hospitalet de Llobregat (Barcelona)
info@intecal.com

Tel.: 93 264 38 00
www.intecal.com

Fax: 93 263 25 69

INTECAL, S.A.

Cortadoras automáticas con peso controladoC/ Cataluña, 22 • Pol. Ind. Ca n’Oller08130 STA. PERPÈTUA DE MOGODA (Barcelona)
Tel.: +34 93 544 38 00 dordal@dordal.com
Fax: +34 93 560 41 50

www.dordal.com

DORDAL

4.1. Cortadoras

MAQUINARIA E INSTRUMENTOS DE CORTE
4

MAJA®: Descortezadoras y desveladorasde carne y peladoras de pescado.R.M.: Descortezadoras neumáticas manuales para jamones frescos y curados.Crom 99F • 08907 L’Hospitalet de Llobregat (Barcelona)
info@intecal.com

Tel.: 93 264 38 00
www.intecal.com

Fax: 93 263 25 69

INTECAL, S.A.

Descortezadoras y desveladoras de carne y peladoras de pescadoC/ Cataluña, 22 • Pol. Ind. Ca n’Oller08130 STA. PERPÈTUA DE MOGODA (Barcelona)
Tel.: +34 93 544 38 00 dordal@dordal.com
Fax: +34 93 560 41 50

www.dordal.com

DORDAL

Guillotinas para congelados. Cuchillos neumáticos.
Deshuesadoras, Descortezadoras y Gubiadoras

neumáticas de jamones. Porcionadoras porUltrasonidos. Automatización de procesos.Pere Llosas, 4
17800 OLOT (Girona)

cruells@cruells.net
Tel.: 972 260 531

www.cruells.net
Fax: 972 266 154

CRUELLS TALLERES, S.L.

4.3. Deshuesadoras,descortezadoras

Fabricante 
de cuchillos 
profesionales desde 1945 parala industria Proffesional knives manufacturer

alimentaria. since 1945 for the entire food industry.Tel.: +34 967 484 118 • Fax: +34 967 484 426
ventas@martinezygascon.net (At/ Julia Martínez)
international@martinezgascon.com (At/ Paul Leclerc)www.martinezygascon.net

MARTÍNEZ & GASCÓN, S.A.

Fabricantes 
de cuchillería profesional 
para la industria cárnica, alimentaria y de restauración. Mangos
Antideslizantes y Ergonómicos para el sector cárnicoAvd. Levante, km 102230 MADRIGUERAS (Albacete) Tel.: 967 48 40 72

www.cuchilleriajimenez.com Fax: 967 48 51 20
cuchilleria@cuchilleriajimenez.com

CUCHILLERÍA JIMÉNEZ HERMANOS

Grote es el fabricante líder en equipamiento para loncheado
Wrexham Technology ParkLL13 7YP WREXHAM (NORTH WALES) (United Kingdom)

Tel.: +44 1978 362 243 • Fax: +44 1978 362 255
sales@intl.grotecompany.com • www.grotecompany.com

GROTE INTERNATIONAL

La mejor tecnología del mercado en loncheadoras automáticasC/ Cataluña, 22 • Pol. Ind. Ca n’Oller08130 STA. PERPÈTUA DE MOGODA (Barcelona)
Tel.: +34 93 544 38 00 dordal@dordal.com
Fax: +34 93 560 41 50

www.dordal.com

DORDAL

4.4. Loncheadoras

Maquinaria para deshuesar jamones y paletas curadas. Maquinaria para deshuese de paletas en fresco. Descortezadoras manuales de funcionamiento neumático.Ctra. Riudellots,1117244 CASSA DE LA SELVA (Girona)Tel.: 972 460 434 • Fax: 972 463 700E-mail: roser@roser.es • Web: www.roser.es

ROSER CONSTRUCCIONESMETÁLICAS, S.A.

Deshuesadoras manuales y automáticas, para el deshuese total o parcial de los jamones y paletas curados.  Mesa de trabajo amplia para el deshuese cómodo. Opción de elevación de bancada.
C/ Maestro Toldrá, 417800 OLOT (Girona)Tel.: 972 26 07 26 • Fax: 972 26 80 64E-mail: tecnic@pycmo.com • Web: www.pycmo.com

METALÚRGICA OLOTENSE, S.A.

NOCK: máquinas descortezadoras y desveladoras para carne y pescado y especial para jamones curadosBanyoles, 4 • 17850 BESALÚ (Girona)Telf.: 972 574 065 info@maquinariagusine.com
Fax: 972 576 368 www.maquinariagusine.com
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Cortadoras automáticas con peso controlado

C/ Cataluña, 22 • Pol. Ind. Ca n’Oller
08130 STA. PERPÈTUA DE MOGODA (Barcelona)
Tel.: +34 93 544 38 00 dordal@dordal.com
Fax: +34 93 560 41 50 www.dordal.com
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Tucal diseña, fabrica e instala equipamiento frigorífi-
co industrial: armarios de congelación por placas de ti-
po horizontal, vertical e IQF, túneles de congelación y
cámaras frigoríficas, o instalaciones frigoríficas llave
en mano cubriendo un amplio abanico de aplicaciones. 

Uno de los equipos cuyo uso
está más extendido en la indus-
tria cárnica es el armario de
congelación de tipo vertical,
empleado para la congelación
de carne troceada, despojos,
carne separada mecánicamen-
te, u otro tipo de productos y
subproductos congelados a gra-
nel.

Una de las principales venta-
jas de este sistema es la facili-

dad de trabajo, donde no se requiere mano de obra adi-
cional para operar con el equipo. En este sentido, las
empresas demandan cada vez una mayor automatiza-
ción, y por este motivo Tucal ha desarrollado un nuevo
modelo con sistema de descarga automática integrada
en el propio equipo que próximamente lanzará al merca-
do. Este modelo está diseñado con placas longitudina-
les, lo que se traduce en menos componentes y, por lo
tanto, un ahorro importante en la construcción. El mode-
lo con descarga automática es ya una realidad accesible a
todo tipo de usuarios de los armarios de congelación de ti-
po vertical. �
www.tucal.es

AFCO, la Asociación Española de Fabricantes de Enva-
ses y Embalajes de Cartón Ondulado, ha desarrollado
AviAFCO, un envase sostenible que se utiliza para trans-
portar pollos enteros desde las instalaciones del proveedor

a los centros de distribución de
las grandes superficies, merca-
dos y otros puntos de venta. 

Las cajas AviAFCO están fa-
bricadas íntegramente en cartón
ondulado y soportan perfecta-
mente la manipulación manual
de vaciado, pesaje, etiquetado
y repaletizado. Estos envases

permiten reducir hasta un 40% las jornadas de camión en
el circuito logístico, disminuyendo así los gastos.

Al ser de un solo uso, la caja garantiza la higiene y
la seguridad alimentaria. El cartón ondulado es un ma-
terial de origen renovable, 100% reciclable y rápida-
mente biodegradable.
www.afco.es

Oxoid presenta en España y Portugal, el nuevo produc-
to de la Agencia de Protección de la Salud del Reino
Unido (HPA) Competency Check que complementa sus
reconocidas gamas de ensayos de aptitud (PT) para ali-
mentos y aguas y de material de control de calidad cer-
tificado (CRM) Len-
ticules®.

Es útil  como con-
trol de calidad inter-
no o autocontrol para
entrenamiento y mo-
nitorización de la
competencia del per-
sonal del laboratorio.

El contenido de
CompetencyCheck consiste en una mezcla de cepas sal-
vajes que simulan la microflora de una muestra real.

Es muy fácil de usar, tan solo añada la lentícula al
medio de enriquecimiento primario, deje que se disuel-
va y siga sus procedimientos habituales.

Está disponible para examen rutinario de la presen-
cia de Listeria (detección y recuento) y Salmonella y pa-
ra cultivo convencional y técnicas moleculares. �
www.oxoid.com

Normalmente, los envases termoformados son etique-
tados directamente por la máquina de envasado median-
te una etiquetadota transversal. Cuando esto no es posi-
ble debido a restricciones de espacio, la etiquetadora
de banda transportadora MR339 TQ, de Multivac, es
una alternativa para etiquetar después del envasado y
que ahorra espacio.

Se utiliza para
etiquetar por enci-
ma y por debajo
en las gamas de
alto nivel, inclu-
yendo las líneas
de sellado de ban-
dejas. La comuni-
cación con las
máquinas previas
y posteriores en la
línea se aseguran mediante el equipo controlador
LC300. MR339 TQ etiqueta hasta 200 envases por mi-
nuto.

De esta forma las bandejas o los envases termofor-
mados pueden etiquetarse sin interrupción. Está equi-
pado con dos dispensadores de etiquetas, para la parte su-
perior e inferior de los envases. �
www.multivac.de

Armario vertical  con descarga automática

Etiquetadora de banda transportadora

Control de Listeria y Salmonella

Envase sostenible para transporte de pollos
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Cabka, líder en fabricación de palets y envases de plás-
tico, presentó en la última edición de Empack Madrid un
nuevo cuarto de palet de plástico encajable, de solo un

kilo de peso, que
aporta un gran valor a
la logística.

Este palet de varios
usos para display, el
CPP 090, es una alter-
nativa económica a
los sistemas de pool

actuales. Facilitará en gran medida la manipulación en
el punto de venta y aumentará la seguridad  en el tra-
bajo.

El diseño especial Cabka permite una carga dinámica
de hasta 300 kilos a pesar de que el palet tenga tan po-
co peso propio.

Además, Cabka presenta otros dos palets: el medio
palet en formato dusseldorf CPP 603, flexible, reutiliza-
ble, y el palet europeo CPP 800 encajable, muy ligero y
también para varios usos. 

Otro producto a destacar en el stand de Cabka es el
Cabka-Shuttle, apropiado para transportar y almacenar
tanto palets de madera dañados, como palets ligeros de
forma segura en almacenes de estanterías altas con sis-
temas automatizados. �
www.cabka.com

Las placas Petrifilm Aqua de 3M permiten la verifi-
cación de las contaminaciones más comunes en la in-
dustria alimentaria: recuento de hetrótrofos, coliformes,
mohos, levaduras y ente-
robacterias. Se trata de
placas listas para usar,
compatibles con filtros de
membrana y de larga vida
útil (más de 12 meses).
Ahorra tiempo de prepa-
ración, espacio de trabajo
y almacenamiento. El ta-
maño compacto de Petri-
film Aqua reduce considerablemente el nivel de residuos.

3M  Seguridad Alimentaria ofrece soluciones innova-
doras para la industria de alimentación y bebidas, optimi-
zando la calidad y seguridad de los productos, obtenien-
do como resultado una protección total del consumidor.
3M ofrece soluciones que reducen el riesgo, incrementan
la eficiencia y mejoran los resultados económicos. �
www.3M.com/foodsafety

Sojet, empresa portuguesa especializada en sistemas de
higiene y desinfección, pesenta un nuevo sistema, la
central DO7 15/20 E PVDF, una generadora de espu-
ma para los sectores alimentario y automovilístico.

Es un sistema que aporta
mayor resistencia química,
mecánica y de temperatura.

Esta central es un equipa-
miento de última generación
para la proyección de espu-
ma en la industria alimentaria
a partir de una concepción
tecnológica innovadora. Es
de muy sencilla instalación,
gran eficacia y elevado rendi-
miento. Funciona mediante
un dosificador que le confie-
ra una elevada precisión y
simplicidad de regulación del
porcentaje de químicos.

La espuma es muy abundante, generada a través de
presión de agua y aire comprimido.

El equipamiento estándar tiene una manguera de 20
metros, filtro para la entrada de agua, regulador de la
presión, sonda de aspiración con filtro y todo lo necesa-
rio para su correcto funcionamieno. �
www.sojet.pt

Mondi Napiag ha lanzado un nuevo sistema de extru-
sión que permite la producción de films de hasta 14
capas con EVOH y PA como materiales barrera. Este
nuevo sistema aumenta el
portfolio de Mondi y, al per-
mitir films con varias capas,
se protegen las característi-
cas de los productos.

Es un sistema que permi-
te, además, ajustarse a los re-
querimientos de los clientes
que pueden ofrecer films
atractivos y, con ello, una di-
ferenciación y mejor presen-
tación de sus productos en
los puntos de venta.

Este nuevo film tiene una mayor transparencia que
otros similares, además de mantener la protección que los
productos necesitan para tener un aspecto inmejorable y
prolongar su vida útil. �
www.mondigroup.com

Cuarto de palet de plástico encajable

Producción de films de extrusión

Sistema de generación de espuma

Placas para verificación de contaminaciones
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