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UNA JUGADA INTELIGENTE

Si busca en Google “una jugada
inteligente’, obtendra varios
resultados de partidos de futbol y
jugadas de ajedrez.

Para nosotros, una jugada
inteligente no se trata de eso, sino
de ganar el juego. Una jugada
inteligente consiste en hacer las
cosas de forma 6ptima e inteligente,
y tomar medidas para hacer avanzar
algo en funcién de la informacion
que se conoce.

Una jugada inteligente en el sector
carnico se trata de automatizar y
optimizar los procesos a lo largo de
la cadena de valor, desde el
recibimiento del animal vivo hasta el
producto terminado en el
supermercado.

Una jugada inteligente también se
trata de flexibilidad y diversidad. Los
procesadores enfrentan el desafio,
entre otros, de consumidores que
desean variedad en alimentos, por lo
que necesitan trabajar con muchos
SKU (unidades de mantenimiento de
existencias) y cambios de
produccién durante el dia. Esto
requiere una configuracion flexible
del sistema y una logistica eficaz.

En este volumen del Insight Meat
Processing, observamos, entre
otros, una serie de nuevos
desarrollos dentro del
procesamiento primario, asi
como sistemas integrados, pero
flexibles, para productos
precocinados y envasados.

Esperamos que disfrute de la
lectura

DAVID WILSON
Director General
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Marel y MAJA
unen fuerzas

En agosto de 2018, Marel adquirié la empresa lider en la fabricacion de equipos

alimentarios alemanes MAJA.

Ubicada en el pueblo de Kehl-
Goldscheuer, Alemania, MAJA fue
fundada en 1955 por Hermann Schill. Los
nietos Reinhard y Joachim Schill se
convirtieron en los directores ejecutivos
en 1997 y han dirigido la empresa hasta el
dia de hoy. Las principales competencias
de MAJA se clasifican en tres grandes
grupos: despieladoras, maquinas de
produccién de hielo y soluciones de corte
y porcionado.

DESPIELADORAS

Los productos MAJA en el campo del
despielado incluyen descortezado de
recepcion, removedores de membranas y
maquinas de remocién de grasa. Desde

carnicerias artesanales hasta procesadores
industriales, MAJA ofrece despieladoras e
removedores de membranas abiertas
para soluciones de descortezado manual
y totalmente automatico. Hay
despieladoras con cintas transportadoras
para descortezadores manuales (abiertos)
y de operacién automatica para procesar
cortes redondos y maquinas combinadas
para una amplia gama de aplicaciones.

CONGELACION

Las maquinas de hielo de MAJA se han
disefiado para producir de forma eficaz
hielo consistente, limpio y atractivo para
la refrigeracion y la presentacién de
alimentos frescos. Las maquinas de hielo

MAJA también se utilizan en diversos
procesos de produccion de carne.

PORCIONADO

A finales de la década de 1990, MAJA
desarrollé y lanzé sus productos de
control de porciones y sistemas de
rebanado. Estas soluciones
proporcionaron un procesamiento mas
econdmico de carne y ofrecieron a sus
clientes una variedad de productos
carnicos de valor afadido, preparados y
de autoservicio.

MAjA
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PROCESAMIENTO PRIMARIO

REMOCION AUTOMATICA
de la grasa alrededor de los rinones

La remocion de la grasa alrededor de los rinones es uno de los procesos "mas
dificiles" en el sacrificio de cerdos. El proceso es fisicamente exigente para hacerlo
de forma manual y complicado cuando hecho con herramientas manuales. Con

el nuevo M-Line Leaf Lard Remover (MLR), los robots pueden realizar el trabajo de
forma precisa, eficaz y sin danos en la superficie del animal ni en los demas érganos.

El mayor desafio de la remocién de la
grasa alrededor de los rifiones es el agarre
y la extraccion de la grasa en la direccién
correcta hacia arriba desde la parte
inferior de la grasa en el interior del cerdo.

Realizar la tarea manualmente agarrando
los bordes de la grasa inferior dafia mucho
las manos. Por el otro lado, la extracciéon

de la grasa del animal en un movimiento
ascendente y repetitivo es desgastante
para el cuerpo del operario.

En la actualidad, hay disponibles
soluciones semiautomaticas. Sin embargo,
normalmente requieren una operacion de
pre corte adicional a fin de permitir que la
herramienta de remocién agarre con
precision la grasa de esta zona. Esto puede

COmo evitar la

causar también dafios en la parte interna y
la caja tordcica.

EL ROBOT ES LA SOLUCION

La nueva solucién robética M-Line Leaf
Lard Remover (MLR) elimina los pasos de
procesamiento manual y la necesidad de
cualquier pre corte. No hay necesidad de
raspar manualmente el extremo de la

El riesgo de contaminar carne limpia con
material de fluido del recto hace que la
remocion del recto sea un proceso critico.
Sin embargo, no es un trabajo que
cualquiera puede hacer. Requiere
conocimientos especializados para
colocar la herramienta de extraccién con
precision en el area del ano para evitar
perforaciones o dafos.

Sin embargo, incluso los mejores
expertos son incapaces de mantener la
concentraciéon durante muchas horas en
ese momento y esas desconcentraciones
pueden provocar imprecisién y dafios de
la carne. Por este motivo, Marel ha

grasa, ni tampoco es necesario proteger
el diafragma de que pueda dafarse.
Incluso los despojos de rifidén pueden
permanecer dentro del animal, mientras
que la grasa se jala si el proceso del
cliente asi lo requiere.

El sistema basa el proceso de traccion a
través de un escaneado 3D exacto del
interior de cada mitad del animal. Dos
robots independientes trabajan juntos
en cada animal, tirando respectivamente
del lado izquierdo y derecho la grasa
alrededor de los rifiones.

INSTALACION DE COLGADO

Junto con el nuevo M-Line Leaf Lard
Remover, estd la versién colgante de la
instalacién del robot. La version colgante
simplifica la higiene y aumenta el
espacio de piso, el cual se puede usar en
las cintas transportadoras de logistica o
Dolavs.

El M-Line Leaf Lard Remover tiene una
capacidad de 650 animales por hora.

El corte del recto (perforacion del ano) es un proceso complicado en la linea de
sacrificio, ya que requiere mucha precisién y concentracion para evitar una posible
contaminacion de carne limpia.

desarrollado un robot de corte del recto,
que elimina la necesidad de que haya
personas que realicen este trabajo de
precision.

El nuevo M-Line Bung Remover (MBR)
escanea la pieza porcina e identifica si se
trata de una hembra o un macho. Seguin
esa identificacion, el robot realiza la
extraccion de los rectos de forma
distinta.

DOS METODOS DE EXTRACCION

Si el cerdo es hembra, el robot entra en el
area del recto desde la parte delantera
de la pieza y tira el recto para colocarlo

externamente con el paquete de érganos
blancos. El tiron del recto de la hembra al
drea de 6rganos blancos reduce
enormemente el riesgo de
contaminacién de la carne limpia.

Si la pieza escaneada es un macho, el
robot entra en el rea del recto de la
misma forma, pero lo deja en el canal del
recto.

HERRAMIENTAS DE ESTERILIZACION

Debido a que el proceso de extraccién de
recto ocurre en el area de produccién
antes de la inspeccién limpia, es
necesario esterilizar las herramientas

después de cada operacion. Esto significa
que el operario debe esterilizar el
extractor de recto en agua caliente
después de cada extraccién individual.
Con el M-Line Bung Remover, esta
operacién de esterilizacion es
automatica. El robot incorpora la "Twin
Tool" patentada de Marel. La herramienta
"twin" funciona con un gabinete en el
que se esteriliza la herramienta de
extraccion de recto mientras se utiliza
una segunda herramienta. jEso es
inteligente!

VISITE:
marel.com/m-line



PROCESAMIENTO SECUNDARIO

Deshuesado flexible
con DeboFlex

La industria porcina ha
adoptado el innovador
método de deshuesado
aéreo que ofrece la
DeboFlex.

La DeboFlex utiliza un transportador
aéreo equipado con ganchos giratorios
especiales para sujetar las paletas o
jamones de cerdo, que se transportan en
un flujo controlado por las estaciones de
trabajo, donde se realizan tareas de
deshuesado individuales.

El deshuesado aéreo de las paletas o
jamones de cerdo con la DeboFlex
supone un menor costo de mano de
obra, mayor rendimiento, mejor calidad
del producto y mayor tiempo de
conservacion. También permite a los
procesadores optimizar la utilizacion de
la pieza.

UN SISTEMA CON NUMEROSAS
VENTAJAS

En el sistema de DeboFlex, no hay
contacto entre los productos y mucho
menos contaminacion cruzada entre el
contacto del producto y la mano que en
sistemas de deshuesado en meson.

El producto se mueve a través del
sistema de forma controlada y los
productos primarios y los recortes caen
en bandejas o en un sistema de retirada
de cintas transportadoras. Puesto que el
producto se sujeta firmemente en el
gancho del sistema, el operador debe
realizar un esfuerzo minimo para separar
la carne del hueso. Junto con una
presentacién ideal del producto, esto
garantiza un rendimiento maximo.

El sistema DeboFlex optimiza la logistica
y ayuda inteligentemente a los
procesadores a maximizar el valor
anadido de los distintos productos. Un

posicionamiento perfecto, atenciéon a la
ergonomia del operario y el tiempo
"dedicado al corte" se traducen en mayor
rendimiento, mejor calidad del producto
y mayor eficacia de la linea.

LOGISTICA INTERNA PARA
EFICIENCIA

Como parte de la DeboFlex, también es
posible integrar un sistema logistico
interno para la distribucion facil y eficaz
de productos y cajas. El espacio abierto
es valioso para los fines de
procesamiento y para la eficacia del
operario. Por lo tanto, un sistema
integrado de logistica de cajas y un
suministro de cajas vacias a través de
cintas transportadoras aéreas suele ser
una solucién inteligente para una
disponibilidad limitada de espacio de
suelo.

VISITE:
marel.com/deboflex

INNOVA

PRESENTACION

del mdodulo del software Innova: Meat Performance Line

Meat Performance Line es un nuevo moédulo del Software de Procesamiento

de Alimentos Innova para el deshuesado. Esta especificamente disenado para
procesadores que utilizan métodos tradicionales, como paceline o deshuesado en
meson.

El software Meat Performance Line ofrece a
los operarios de produccion informacién e
instrucciones claves para cada lote de carne
durante el proceso de deshuesado. Lo hace
mediante la supervision en tiempo real del
ciclo de produccion. Esta informacion clave
incluye el rendimiento, la productividad y los
informes sobre la trazabilidad de los lotes.
Todos los cuales pueden ser utilizados por las
empresas para aumentar la productividad y
reducir las pérdidas.

El software proporciona actualizaciones de
estado en tiempo real sobre la produccién, asi
como la salida prevista del lote actual y utiliza
estos datos para crear dashboards para la
supervision en tiempo real de la produccion.

Durante el procesamiento de materias primas,
el Innova registra las piezas para proporcionar
informacién esencial sobre ellas.

La informacién recopilada permite al Innova
proporcionar instrucciones sobre el
dashboard o las etiquetas para obtener la
mejor forma de deshuesar las piezas.

SOFTWARE SIMPLIFICADO

En Marel entendemos que el cambio a un
nuevo sistema puede parecer complicado,
desde la pregunta de si se puede usar con su
equipo actual hasta qué tan rentable y facil
de usar es.

Creamos el software Meat Performance Line
simplificado con el objetivo de hacer que el
software Innova sea accesible para un mayor
numero de clientes, ya que funciona con
cualquier balanza/béscula estandar o
hardware de empaquetado.

VISITE:
marel.com/software




PRODUCTOS ENVASADOS

PRODUCTOS ENVASADOS

Los procesadores de carne se
enfrentan a un mercado global cada
vez mas dinamico.

Procesamiento
de carne fresca

Eficiencia, flexibilidad y trazabilidad

Es preciso abordar varios desafios en el
procesamiento para garantizar el
negocio actual y futuro:

«  Disponibilidad de mano de obra

«  Beneficios estrictos con margenes a
la baja de productos commodity

«  Costo de mano de obra

- Escasez de operadores calificados

«  Trabajo fisico exigente

«  Requisitos de trazabilidad

«  Aumento de requisitos de calidad

«  Mayor demanda de seleccién de
productos mas amplia

Las empresas procesadoras de carne
fresca deben innovar y optimizar

constantemente sus métodos y procesos
para seguir el ritmo de la demanda en
aumento de productos envasados por
parte de los minoristas y consumidores.

ADAPTADO A LAS NECESIDADES
INDIVIDUALES

El enfoque de Marel para el
procesamiento de carne fresca combina
soluciones con una linea integrada para
garantizar maxima eficacia, maxima
creacion de valor y control de procesos, a
la vez que se minimiza el ingreso de
mano de obra.

Ademas, nuestras lineas son modulares y
se han disefiado para adaptarse a
necesidades de produccién actuales y

futuras relacionadas con la capacidad, la
flexibilidad de procesamiento y las
normativas relativas al suministro.

FLUJO CONTINUO AUTOMATIZADO

Las lineas proporcionan un flujo continuo
y automadtico que dan como resultado un
proceso eficaz con ahorro de mano de
obray que reduce el tiempo de
procesamiento. Estos factores se
combinan para ayudar a los procesadores
a aumentar las ganancias, mejorar la
calidad del producto y producir
productos con una vida util mas
prolongada.

SUPERVISION DE CADA PASO

Mediante la implementacién del Innova
en los procesos, el uso de materias
primas se optimiza a lo largo de toda la
cadena de valor.

El Software de Procesamiento de
Alimentos Innova también agiliza el
procesamiento de pedidos, aumenta el
tiempo de conservacion y es ideal para
aquellos minoristas con requisitos de
procesamiento "justo a tiempo". El
software Innova supervisa
cuidadosamente la eficiencia de
produccidn, los costos y la productividad,
a la vez que ejecuta pedidos de
produccién.

OPTIMIZACION DE LA CADENA DE
VALOR

Las soluciones de procesamiento de
carne fresca de Marel ayudan a los
procesadores a automatizar la
produccién y afiadir valor en cada fase de
la cadena de valor, incluidas las
siguientes:

+  Recepcién de animales vivos
- Sacrificio

+  Deshuesadoy recorte

+  Porcionado

+  Marinado y recubiertos

+  Loteado

«  Empaquetado y etiquetado

I-SAW TRAY PACK
DICER EMPANADO MHW
REBOZADO @
I-CUT 11 (et \
/ O
I-CUT 130 VALUE DRUM BTT -
PROCESAMIENTO
B I-CUT 55 DIPPER CLASIFICACION
V-CUT 160 PLATINO ROBOBATCHER
V-CcUT 200 TRACE PACK
MAJA FP240 NNOVA

PORCIONADO CONTROL
8 DE CALIDAD

MARINADO
APLANADO

EMPANIZADO
REBOZADO

LOTEADO
ALIMENTACION 9




PRODUCTOS ENVASADOS

Tendencias importantes

Seguridad de los

alimentos

Los consumidores de todo el
mundo se fian cada vez menos de las
empresas procesadoras debido a
renombrados escandalos relacionados
con la carne, como la "baba rosada", la
carne de caballo, el reetiquetado de
caducidad, por nombrar algunos. Esto
ofrece oportunidades para que los
procesadores restauren la confianza del
consumidor al afadir mas transparencia,
trazabilidad y al incorporar medidas de
seguridad mejoradas. Naturalmente, los
problemas relacionados con fragmentos
de hueso y contaminantes externos en la
carne preocupan a los consumidores.
Mediante el uso de tecnologia y métodos
para reducir estos incidentes de
contaminantes, se hace mucho para
mantener una reputacion de marcas.

Precio

En la actualidad, el 50% de los

hogares de los paises
desarrollados son hogares unipersonales
con unos ingresos de bajos a medios.
Como resultado, estan ganando
popularidad nuevos cortes y productos
de carne como bifes preenvasados y

envases con piezas de distintos tamanos.

Estos cortes hacen que el consumo de
carne resulte mas asequible para el
consumidor y la res mas valiosa para la
empresa procesadora.

Conveniencia

La conveniencia es un factor

esencial para el consumidor. En
los paises desarrollados, casi un tercio de
los consumidores considera que 40
minutos es un tiempo de preparacién de
la comida demasiado largo.

del consumidor

Ademads de exigir productos faciles de
cocinar, los consumidores exigen una
mayor variedad de alimentos, sabores y
preparados, como productos
premarinados, preformados y
empanizados.

Calidad

La calidad de la carne se esta

convirtiendo en un parametro
mas critico en el comportamiento de
compra de la gente. La conciencia y el
conocimiento de la carne aumentan con
un ndmero creciente de consumidores
dispuestos a pagar un precio premium
por una calidad excelente.
Los consumidores quieren comprar carne
de calidad (cortes), pero también son
conscientes de los detalles, como el
origen de la carne, la raza, la forma en
que se crié y el tipo de alimento que se
proporciond al animal.
La demanda de transparencia significa
que los procesadores deben supervisar y
registrar todos los pasos a lo largo de la
cadena de valor de procesamiento.

RODUCTOS ENVA

Linea de-Vision de
Productos Envasados

Una ventaja significativa del portafolio de
la Linea de Productos Envasados de Marel
es su flexibilidad para configurarse de
diversas formas, en funcion de la
necesidad y la complejidad del envasado.

Creemos que la necesidad de un
porcionado preciso y un escaneado de
visién para clasificar por calidad,
combinada con empaquetado automatico
(robdtico), esta aumentando.

El Software de Procesamiento de
Alimentos Innova supervisa todos los
datos de los procesos y visualiza los datos
actuales e historicos para indicar
claramente las fortalezas y donde afinar
las mejoras.

« Porcionado
La nueva Porcionadora I-CUT 130 con
singulacion entrega filetes de forma
natural procedentes de carnes
frescas separadas una por una. La
nueva unidad de singulacién, que se
ha afadido a la porcionadora,
convierte la Porcionadora I-CUT 130
en una unidad sustancial para las
lineas integradas de productos
envasados.

« Vision
Una parte central de la Linea de
Visién de Productos Envasados de
Marel es el escaner de control de
calidad desarrollado recientemente.

El escaner de control de calidad
escanea los trozos de productos
individuales y cada uno de ellos se

clasifica de forma visual. Los
parametros y especificaciones para la
clasificacion de calidad base pueden
ser, por ejemplo, el contenido de
grasa o variaciones de color (por
ejemplo, manchas de sangre,
estructura de carne o presencia de
huesos). La informacién que se
encuentra en el escaneado de vision,
combinada con el peso del producto,
se utiliza para clasificar y asignar los
productos individuales al proceso
que hay en la linea. Estos procesos
podrian incluir distintos tipos de
empaquetado, marinado, re-trabajo
de productos o eliminacion.

Empaquetado

Otra parte central de la Linea de
Vision de Productos Envasados es la
RoboBatcher, capaz de agarrar los
productos cérnicos y colocarlos en
una gran variedad de bandejas, o
bien de vuelta a una via de re-
trabajo. Segun los datos de la
porcionadora, el escaner de vision 'y
la balanza/béscula de pesaje, el
empaquetado exacto de la bandeja
de la RoboBatcher garantiza un
sobrepeso minimo y permite un
proceso de salida multiple.

Un proceso de salida multiple
significa que la RoboBatcher puede
gestionar varios requisitos al mismo
tiempo. No solo el peso del producto,
sino también las especificaciones y
condiciones adicionales del producto
que forman parte del algoritmo de la
RoboBatcher garantiza que los

productos se coloquen en la bandeja
correcta o en la linea de salida.

Con varios flujos de salida de
productos (mas unidades de
mantenimiento de existencias [SKU]),
surge la necesidad de conectar
productos a varios procesos con un
enfoque flexible. El Tray Track de
Marel es un ejemplo de cémo
conectar y almacenar productosy, a
continuacion, transferirlos sin
problemas a otras lineas de
empaquetado de productos.

+ Soluciones de logistica
Las bandejas selladas y etiquetadas
pueden ser colocadas en cajones o
cajas de cartoén por robots de
empaquetado. A continuacion, la
solucion logistica se puede
completar con una solucion de
almacenamiento para entregar los
envios a los minoristas o a otros
clientes.

El citado enfoque de visidn presenta la
opcién de un enfoque flexible de varios
productos o lineas multiples, ademas de
un enfoque de linea dedicado que es el
estandar actual en operaciones de
productos envasados. Con un enfoque
multiproducto o multilinea, Marel abre el
potencial de manejar la demanda de una
variedad creciente de productos para
satisfacer la demanda de los
consumidores.



PRODUCTOS ENVASADOS ADQUISICION

"Ya teniamos Sulmaq y Marel como proveedores de equipos, Sulmaq para cerdos y Marel
para aves. Sulmagq es un hito en el suministro de equipos y un gran socio. Como parte ahora
de Marel, Sulmagq fortalece sus estandares de calidad en productos y servicios".

— Christian Aluis Klauck, Gerente de Ingenieria de la Cooperativa Central Aurora Alimentos

La elaboracion del
schnitzel perfecto

Aportar una clasificacion de vision y calidad a los envases minoristas es solo una
de las tendencias del sector de procesamiento de carne fresca, mientras que los
envases de productos precocinados, como los schnitzels, son otros.

Los schnitzels se producen de muchas formas; sin embargo, entre todas se
encuentra una porcion de carne aplanada, con un recubrimiento de rebozado y

empanizado.

DESHUESADOY CORTE

Con la StreamLine, el sistema de
deshuesado y corte de Marel, los
operarios deshuesan y cortan el lomo de
cerdo de la seccion media.

A continuacion, el lomo se transporta a la
linea de porcionado, donde puede pasar
por un proceso de inyeccién y templado
opcional antes de introducirse en el
proceso de corte en porciones.
Incorporar el proceso como una
operacion en linea significa menos
manipulacién del producto, mejor
higiene y la capacidad de supervisar el
rendimiénto.

PORCIONADO

El lomo de cerdo se corta en porciones,
ya sea en una porcionadora
convencional, como la I-CUT 130 con
alineamiento, o una porcionadora
volumétrica como la V-CUT 160 o la V-Cut
200. Las porcionadoras entregan los
trozos en una fila Unica necesaria para el
posterior proceso de rebozado y
empanizado.

APLANAMIENTO

El Platino Flattener aplana los trozos
utilizando “tambores” giratorios que
imitan a un mazo para carne. El efecto de
aplanamiento de la carne favorece un
mejor rendimiento, que sale menos
liquido (exprimido) de la carne.

REBOZADO

Una unidad de rebozado es la base para
una impecable distribucion de miga de
schnitzels. El enharinado suele ser el
primer paso de recubrimiento seco. La
fina capa de harina que se aplicaala
carne de cerdo aplanada sirve de
adhesivo, lo que permite que otros
revestimientos se adhieran mejor. A
continuacion, una capa de rebozado
garantiza que el empanizado se adhiera
correctamente al producto.

EMPANIZADO

La nueva RevoBreader guia la carne de
cerdo a través de una cama de miga
inferior mientras se cubre la capa
superior con una capa de miga que cae
suavemente.

EMPAQUETADO

Tras el rebozado y el empanizado, los
schnitzels se estilizan de forma
automadtica o manual en bandejas que
después se sellan, etiquetan, envasan y
quedan listas para su envio.

juntos y mas fuertes

Sulmag se fundd en 1971y, desde
un pequeno taller de reparaciones
para plantas de procesamiento

de carne, la empresa se convirtio,
en los ultimos anos, en el mayor
proveedor de equipos para el
sector carnico de Sudamérica.

Sulmagq tiene su sede principal en Guaporé, en el sur
de Brasil, una zona con buenos recursos naturales,
mano de obra calificada e investigaciéon continua de
técnicas de produccion modernas. Esto concede a
Sulmagq una posicién Unica en el desarrollo de toda
la cadena de suministro del sector agropecuario.

Brasil es el mayor productor ganadero y
porcino de América Latina y el principal
exportador de carne de cerdo y vacuno del
continente. El 30% de la produccién de
vacuno del mundo se encuentra en América
Latina. En el continente, México, Chile,
Argentina y Colombia se complementan
como los mayores productores de carne de
cerdo.

B o N
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Fernando Roos, Gerente Comercial de Sulmaq e hijo
del fundador de Sulmag, explica: “tenemos una
conexion muy estrecha con nuestros clientes en la
region de Latinoamérica y nos enorgullecemos de
ser éticos y responsables en la provision de equipos
y servicios a nuestros clientes”

Al mantener la cartera de Sulmagq para las demandas
latinoamericanas de sacrificio y deshuesado de
carne de cerdo, vacuno y cordero, Sulmaq esta
dispuesta a continuar abasteciendo a los
procesadores de carne, incluso mas ampliamente
que hasta ahora.

Fernando Roos se entusiasma: “ahora tenemos una
posibilidad Unica de proporcionar soluciones
integrales, a través de la participacion de los equipos
de ingenieria de Sulmag en el diagndstico y
planificacion de la mejor solucién de relacién costo/
beneficio para los clientes, y de complementarla con
las tecnologias INNOVA y de automatizacién de
Marel”.

sulmaq

"cmarel




PROCESAMIENTO SECUNDARIO

El futuro
del mezclado
y molido

Presentacion
del nuevo
SENSORX

Los procesadores que realizan un gran volumen de mezclado y
molido se enfrentan a un mercado sumamente competitivo. Es
esencial que los procesadores aseguren contratos mediante la oferta
de productos finales con la maxi 1 los niveles
mas estrictos de seguridad de lo en
proteger sus margene
de material y simplificar st

SensorX Magna es el sistema de
inspeccion de recortes en linea de alta
capacidad mas reciente de Marel,
disenado para mantener perfecta la
oporcién de carne magra/grasa (CL) a
recortes sin huesos.

s principales caracteristicas y ventajas
evo sistema son:
os finales de mayor calidad y

a de la relacion carne
eteccion superior de

echazo avanzado,

o
INos y porcinos tanto
elados, recortes y
1

pacta llave en mano

LA FORMA DE REALIZAR
D EL MOLIDO

or) M a permite a los

adores realizar grandes mejoras
n peraciones de mezclado y
nolido, mejorar la eficacia de la calidad
e los productos y la seguridad de los
alimentos, a la vez que las nuevas
unciones del SensorX Magna maximizan
el valor de las materias primas.

DICION DE CL PRECISA Y EFICAZ
o que distingue a el SensorX Magna es
_‘ ecnologia de rayos X superior. Todas

PROCESAMIENTO SECUNDARIO

las materias primas se escanean para
obtener las variaciones de densidad y se
miden para obtener una proporciéon
precisa de CL. Esto permite a los
procesadores controlar el maximo de la
calidad y la consistencia del producto.

El SensorX Magna se coloca
directamente antes del proceso de
mezclado y molido, donde se consigue
el maximo impacto de supervisién y
control de la relacion CL, a medida que la
materia prima entra en el sistema.

DETECCION SUPERIOR DE
CONTAMINANTES

El SensorX Magna identificara y
rechazara materiales peligrosos como
huesos, metal o vidrio cuando se
detecten. Con frecuencia, la solucion
para hacer frente a los contaminantes ha
sido moler la materia prima mas
finamente en conjunto con los
eliminadores de huesos mecénicos de
las molidoras finales, con el fin de
minimizar el riesgo de contaminantes
Oseos. Esto influye en la estructura 'y
textura de la materia primay del
producto final.

La deteccion y el rechazo de cualquier
contaminante duro antes de mezclar y
moler permiten al SensorX Magna
eliminar las costosas reclamaciones y
retiradas de productos y, al mismo

tiempo, garantizar la reputacion de una
marca y proporcionar un producto final
superior.

RECHAZO Y CORRECCION DE
VANGUARDIA

Inigualable en su sector, el SensorX
Magna tiene un avanzado proceso de
rechazo y re-trabajo que garantiza que el
volumen de carne rechazada se reduzca
al minimo a aproximadamente 300
gramos para los huesos y 1500 gramos
para contaminantes duros.

SUPERVISION EN TIEMPO REAL

El Software de Procesamiento de
Alimentos Innova supervisa las
operaciones del SensorX Magna en
tiempo real y recopila datos histéricos
sobre la relacion CLy la tasa de
contaminantes duros. Al hacerlo, es
posible evaluar a los proveedores y
tomar decisiones de compra basadas en
los datos.

Innova ofrece vistas de dashboards en
vivo que permiten supervisar el
rendimiento real. Al supervisar los KPI
como rendimiento y tasa de
contaminantes, se pueden identificar de
inmediato oportunidades para
simplificar los procesos y mejorar el
rendimiento operativo.

VISITE:
marel.com/trim-handling



PRODUCTOS ELABORADOS/

Mas que una simple hamburguesa...

Hamburguesa carniceras

Fibra entrelazada

Hamburguesa tierna
Fibra vertical

Hamburguesa casera
Fibra vertical fina

Hamburguesa estandar
Sin orientacion de fibra

PRODUCTOS ELABORADOS/CASO DE CLIENTE

La PremiumFormer es una solucién Unica para formar hamburguesas frescas

que garantizan la calidad, la flexibilidad y la consistencia del producto. El sistema
de la PremiumFormer ofrece una gran variedad de posibilidades de texturasy
formas a la vez que preserva la calidad del producto tras la cocciéon. Debido a su
tamano compacta, la PremiumFormer se adaptara perfectamente a practicamente
cualquier planta de produccion.

Soazig Pinheiro, especialista de productos
de Marel explica: "a lo largo de los afios, las
hamburguesas han pasado por diversas
generaciones de tipos de hamburguesas.
Esta la hamburguesa estandar, que
generalmente va prensada y no tiene una
orientacién de fibra clara. Después tiene la
hamburguesa casera y tierna, donde las
fibras estan orientadas en sentido vertical.
En una hamburguesa carnicera, las fibras
estan entrelazadas, lo que crea
hamburguesas cabello de angel. Cada tipo
de hamburguesa brindara al consumidor
una experiencia y un sabor especificos”

La PremiumFormer hace que ahora sea
posible crear todos estos tipos de
hamburguesas en una méaquina flexible.

DEVEILLE: PASION POR LA CARNE,
VALOR POR LA INNOVACION

La empresa francesa Deveille sabe que
tienen que continuar evolucionando su
empresa para obtener una ventaja
competitiva.

El Sr. Jacques Meley, Director General de
Deveille, senala: “en 2015 empezamos a
producir hamburguesas y filete haché. En
ese momento, también empezamos a
trabajar con el equipo de preparacién de
carne de Marel para moler y mezclar
nuestra carne, y formar nuestros productos
con la MasterFormer”.

NOVEDADES

Deveille ha tenido una muy buena
colaboracién y contacto cercano con Marel
desde que adquirieron su primer equipo.
“El afo pasado, nos presentaron la nueva
PremiumFormer y decidimos colaborar con
Marel para apoyar la evolucién de este
desarrollo. Nos complace que lo hayamos
hecho porque hoy nos ponemos a trabajar
con una maquina excepcional "que hace

exactamente los productos que deseamos”.

EQUIPO FACIL DE OPERAR

Hedi Belkhir, responsable de
mantenimiento y servicio técnico de
Deveille, describe su experiencia de
trabajar con la PremiumFormer:“la
maquina es facil de usar porque ha sido
bien pensada y esta configurada de forma
I6gica. Es muy facil cambiar los moldes y
limpiar la maquina. Puesto que todos los
ajustes se programan en la maquina, el
cambio del tipo de produccién va muy
rapido”

FLEXIBILIDAD MAXIMA

Jacques Meley elabora:“la maquina es muy
adaptable, en las diversas formas que
puede producir. Por encima de todo, lo que
hace que esta maquina sea tan especial es
la flexibilidad de las texturas y la
orientacién de la fibra de los productos”.

Cada orientacién proporciona a cada
producto una experiencia especifica para
satisfacer las cambiantes necesidades de
los clientes. Por ejemplo, una hamburguesa
con fibras verticales da un sabor muy
diferente comparada con una

“Trabajamos con
una maquina soélida
que hace
exactamente los
productos que
deseamos”.

— Sr. Jacques Meley,
Director General de
Deveille

hamburguesa donde las fibras se
entrelazan.“Ademas, el tamaio de la
PremiumFormer es.

“El tamano de la
PremiumFormer es minimo.”

Esta es una caracteristica importante para
nosotros, ya que necesitamos aprovechar
al méximo el espacio en nuestras
instalaciones de produccion’, afirma el Sr.
Meley.

ACERCA DE DEVEILLE

Deveille es una empresa familiar que se
fundé en 1981 cuando se hicieron cargo
del matadero local de Feurs, en Francia.
Gracias a sus continuos avances, la empresa
estd ahora integrada verticalmente en el
procesamiento primario, secundarioy
productos elaborados.

Deveille cuenta con 120 empleados, todos
ellos trabajan en sus instalaciones de Feurs.

VISITE:
marel.com/premiumformer



PRODUCTOS ELABORADOS DE LA MAS

PRODUCTOS ELABORADOS

Marel acaba de lanzar su linea de productos precocinados de 700 mm, totalmente
nueva, la cual consta de la RevoPortioner y el nuevo equipo de recubrimiento
humedo y seco. La linea de productos precocinados puede crear una gran variedad
de deliciosos productos carnicos de valor anadido. El Software de Procesamiento de
Alimentos Innova guia al operador durante la configuracion y los cambios, lo que
garantiza una configuracion de linea facil y un proceso facilmente reproducible.

REVOPORTIONER CON TAMBOR
HELIX

La produccién de productos
precocinados comienza con la
RevoPortioner, que produce productos
perfectamente porcionados a baja
presion y que conservan la texturay
estructura de la materia prima.

Los productos siempre tienen la forma, el
pesoy el tamafo deseados y tienen una
calidad uniforme y exactamente
conforme a las especificaciones de los
clientes.

ASENTAMIENTO DE LA BASE

El Active Flour Applicator, el Active Batter
Applicator y el Active Tempura Applicator

P

de Marel son las bases ideales para una
distribucion impecable de la miga. El
enharinado suele ser el primer paso de
recubrimiento seco. La fina capa de
harina que se aplica a la masa sirve de
adhesivo que permite que otros
revestimientos se adhieran mejor. A
continuacidn, una capa de rebozado
garantiza que el empanizado se adhiera
correctamente al producto. El Active
Batter Applicator y el Active Tempura
Applicator de Marel proporcionan una
excelente distribucion de la mezcla,
eliminan y reutilizan el exceso de masay
son adecuados para una amplia gama de
capacidades.

Ambas soluciones de recubrimiento
humedo tienen la opcién de crear una
cama inferior activa, asegurandose de
que el producto se coloque directamente
en el rebozado al entrar en la maquina.
Esto da lugar a una cobertura
perfectamente uniforme tanto de la
parte superior como de la inferior de los
productos.

REVOCRUMB: EL ARTE DEL
RECUBRIMIENTO

La nueva RevoCrumb produce productos
perfectamente recubiertos con una
distribucién 6ptima de las migas en
todas las superficies del producto.

a un innovador sistema de

gestién de migas, es posible controlar el
flujo de migas gruesas y finas en la cama
superior o inferior.

El sistema de gestién de migas garantiza
una cobertura 6ptima que satisface
siempre los requisitos de los clientes.

La estructura de la miga permanece
intacta durante el procesamiento, ya que
la RevoCrumb no muele ni aplasta las
migas, lo que lo hace especialmente
adecuado para las migas muy
vulnerables.

REVOBREADER DE MODO DOBLE

El nuevo RevoBreader es una maquina
flexible que ofrece un modo de cama
plana y de tambor, todo ello en una sola
maquina. En la posicién de cama plana,
el RevoBreader guia los productos por
una cama de miga inferior mientras se
cubre la capa superior con una capa de
miga que cae suavemente. El resultado
son productos de la mas alta calidad y
con revestimiento uniforme. En la
posicién de tambor, se garantiza una alta
recogida de migas y una cobertura
6ptima de estilo casero del producto con

PRODUCTOS ELABORADOS

una alta retencién de migas en el
producto durante el posterior proceso de
fritura y horneado.

PERSPECTIVA DE PRODUCCION

Para una solucién centralizada de control
de procesos, la nueva linea de productos
preparados de Marel puede equiparse
con el Software de Procesamiento de
Alimentos Innova. Con el Innova, los
procesadores pueden controlar y

ALTA CALIDAD

supervisar su proceso y desarrollar una
vision de la eficacia de la linea de
produccién. El Innova proporciona datos
en tiempo real para la supervision del
rendimiento y permite a los procesadores
maximizar el rendimiento y la
productividad y, al mismo tiempo,
cumplir los estdndares de calidad y
trazabilidad para garantizar la seguridad
de los alimentos.




RISTICAS DEL PROD

PRODUCTOS ELABORADOS

La primera embutidora automatica de salchichas, la Frank-A-Matic original, fue desarrollada por Ray
Townsend en la década de 1960. Marel se complace en presentar la nueva embutidora Frank-A-Matic. Se
trata de la cuarta generacion de embutidoras muy exitosas para salchichas cocidas y ahumadas.

Marel presenta una

nueva solucion

para la fabricacién de salchichas
Embutidora Frank-A-Matic

La nueva Porcionadora V-CUT 160 de Marel es una porcionadora volumétrica altamente
flexible disefada para cortar carne deshuesada no congelada en porciones de peso fijo con
forma uniforme. Es excepcionalmente adecuada para pequefas y medianas empresas.

Porciones volumetricas

para una presentacion 6ptima del producto

rendimiento. Desde los sencillos ajustes
durante la operacion para facilitar el
saneamiento y el mantenimiento, la

La nueva embutidora Frank-A-Matic
incorpora mas de 50 aflos de experiencia
en tecnologia en equipos y conocimientos

predecesores, la embutidora ha mejorado
el control de peso y longitud, ademas de
aumentar las velocidades de produccion.

de procesamiento. El nombre de Frank-A-
Matic honra el pasado, mientras que el
disefio de vanguardia abraza el futuro. La
embutidora ofrece el mejor rendimiento
del mercado en la produccion de
salchichas con tripas de celulosa, coldgeno
o poliamida. En comparacién con sus

Estas mejoras proceden de un redisefio
muy sofisticado de la bomba dosificadora,
la unidad de embutido, la tolva y el sistema
de relleno.

La embutidora Frank-A-Matic representa
las innovaciones mas recientes y un mejor

embutidora Frank-A-Matic esta
estableciendo nuevos criterios de
referencia para la produccién de
salchichas.

VISITE:
marel.com/frankamatic
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EFICACIAY FLEXIBILIDAD

Los productos carnicos en su forma
original se forman en una plantilla de
porcionado de formay volumen
predefinidos. El método de porcionado
volumétrico garantiza el mdximo uso de
las materias primas y proporciona el peso

exacto, el mismo grosor y las porciones
de forma uniforme que cumplen los
pesos objetivo.

PRESENTACION

La unidad porcionadora V-Cut 160 es
capaz de alinear porciones y crear

porciones apiladas para su empaquetado
directo en bandejas. La V-CUT 160 puede
producir, sin congelacién en costra,
productos individuales, pilas y cubos de
peso fijo.

Tres opciones de configuracion de cinta transportadora de salida
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INNOVA

INNOVA

en la industria de procesamiento de alimentos

Hoy en dia no se puede leer ni ver las noticias sin que mencionen la industria 4.0,
la robotica y la digitalizacion. Podria preguntarse si esto afectara a su negocio o su
vida personal, y la respuesta es si, le afectard como empresa y personalmente.

En los ultimos anos, hemos observado
que varias industrias pasan por grandes
cambios e interrupciones. Entre los
ejemplos del sector se incluyen Airbnb y
Uber. En la industria de la venta al por
menor de alimentos vemos sefales
tempranos de transformacion con
servicios como Amazon Fresh que
empiezan a impactar la cadena de
suministros de granja a la mesa
acortando los minoristas tradicionales.

También contamos con nuevas
generaciones de personas que crecieron
utilizando la tecnologia y estan
acostumbrados a que toda la informacién
se encuentre accesible de inmediato.

TRANSPARENCIA DEL PROCESADO

Existe una mayor demanda de los
consumidores, minoristas, servicios de
alimentacion e incluso de los organismos
gubernamentales por aumentar la
transparencia y la flexibilidad. Los
requisitos de transparencia estan
relacionados con temas como la
trazabilidad, el bienestar de los animales,
la calidad y la sostenibilidad en el
proceso. La demanda estda aumentando
por flexibilidad en el mix de productos,
series mas pequenas, carreras de
produccién mas cortas y pedidos de
ultima hora.

NUEVO CONJUNTO DE
COMPLEJIDADES

La exigencia de transparencia,
flexibilidad y mejora de la eficacia, desde
la productividad hasta la reduccién de los
costos, esta introduciendo una nueva
serie de complejidades para supervisar y
gestionar los procesos de forma rentable.

La velocidad en que se completan los
procesos ha llegado a ser tan rapida que,
una vez que se haya decidido, ya no suele
ser la decision éptima para la satisfaccion
del cliente o los fines financieros. Por
ejemplo, si un cliente realiza un cambio
de Ultimo minuto en su pedido, la calidad
de la materia prima puede haber

cambiado desde el momento en que hizo
su pedido originalmente.

Esto requiere cambios en la mentalidad
para ver la tecnologia de la informacion
como una herramienta invaluable en
lugar de un costo.

La transformacion correcta procede

normalmente de:

«  Evaluaciones claras y honestas del
estado actual en términos de
automatizacién y organizacion

«  Objetivos y subobjetivos bien
definidos, realistas y especificos para
el estado y las lineas de tiempo
deseados

SOLUCIONES INTELIGENTES

Ya vemos soluciones inteligentes basadas
en inteligencia artificial y aprendizaje
automatico que pueden procesar
grandes cantidades de datos de varias

fuentes, aprender patrones y l6gicas y
tomar decisiones en muy pocas horas.

Esta tecnologia pronto encontrard su
camino hacia la industria de
procesamiento de alimentos, y debe
considerarse una oportunidad para
aumentar la rentabilidad y la satisfaccion
del cliente.

AUTOMATIZACION DE LA
RECOPILACION DE DATOS

Una de las normas de la industria
alimentaria se esta organizando
correctamente mediante la
automatizacion de la recopilacion de
datos del proceso de produccion.

Se trata de un paso vital, no solo en la
transformacion de un proceso mucho
mas eficiente y sin burocracia, y en la
gestion de los procesos y los méargenes

INNOVA

estrechamente, sino también para
disponer de datos de produccion rapidos
y fiables como base del disefio y el
objetivo final de una fabrica inteligente.

LA ADAPTACION RAPIDA CREA
GANADORES

Los futuros ganadores de este mercado
altamente competitivo seran las
empresas que comprendan que deben
adaptarse a las nuevas tecnologias, crear
nuevos productos y comprender los
avances del mercado y las oportunidades
que se ofrecen para el crecimiento y la
rentabilidad futuros.

VISITE:
marel.com/software

INNOVA

Food Processing Software
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MAXIMO
— DESEMPENO
Maximice el desempeiio
== del equipo

MAXIMO
RENDIMIENTO

Asegure un rendimiento
maéximo

T

MAXIMA
PRODUCCION

Alcance una produccion
méxima

SOLUCCIONES =
MAREL SERVICE | N

e

MAXIMA 24 MAXIMO RETORNO
DURACION DE LA INVERSION
Amplie la vida util Obtenga el maximo
de su equipo retorno de su inversion

MAXIMO TIEMPO DE
OPERACION

Asegure un tiempo
de operacion maximo

Servicios que se adaptan a
sus necesidades especificas

Las soluciones de servicio de Marel son una gama de servicios
personalizados para satisfacer las necesidades especificas del
cliente. Cada solucién de servicio se ensambla cuidadosamente
de acuerdo con las prioridades y preferencias del cliente.

Las soluciones de servicio ofrecen una serie de ventajas, a la vez
que proporcionan a los clientes la tranquilidad de que sus
operaciones se ejecutaran sin problemas.

Al apoyar a nuestros clientes con una solucién de servicio éptima,
nos centramos en emparejar los servicios disponibles con los
requisitos especificos del cliente, pero también tenemos en
cuenta que algunos servicios estén sujetos a la compatibilidad de
los equipos o a la disponibilidad geogréfica.

VISITE:
marel.com/service

DESCUBRA LOS ULTIMOS AVANCES EN TECNOLOGIA DE PROCESAMIENTO

MEAT SHOWHOW 11 DE MARZO DE 2020

Cada afno, en marzo, organizamos el Meat
ShowHow en nuestro centro de demostracién 'y
capacitacion Progress Point. Durante este evento
realizamos demostraciones de nuestros equipos
y sistemas de procesamiento de carnes.

«  Descubra los ultimos avances en tecnologia de
procesamiento.

«  Observe sistemas completos con demostraciones en vivo en
un entorno practico.

NOS VEMOS EN 2019 MAREL.COM/MEAT-EVENTS

+  Obtenga informacién sobre cémo la automatizaciéon puede
ayudarle a optimizar la produccién y el rendimiento,
aumentar la seguridad de los alimentos e innovar en
productos finales
Conozca a nuestros especialistas y establezca contactos con
colegas de la industria carnica mundial.

Progress Point se encuentra en Dinamarca, a solo 10 minutos
del aeropuerto Kastrup de Copenhague.

Exposiciones Fechas Ciudad Pais
TecnoCarne 6 a 8 deagosto Sao Paulo Brasil

CIMIE 24 a 28 de septiembre Chengdu China
Polagra Tech 30 de septiembre a 3 de octubre  Poznan Polonia
Saudi Agriculture 21 a 24 de octubre Riyadh Arabia Saudi
Agroprodmash 7 a 11 de octubre Moscu Rusia
WorldFood/AgroWorld 6 a 8 de noviembre Almaty Kazajstan

e

ADVANCING
FOOD PROCESSING

Marel es el proveedor lider mundial de equipos y
sistemas avanzados para las industrias de pescados,
carnesy aves.

marel.com/meat




