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iEl pescado

— es nuestra especialidad!

Las raices de Marel estan estrechamente relaciona-
das con el sector del pescado y tenemos la suerte de
' haber tenido la oportunidad de trabajar codo con
'u codo con algunos de los procesadores mas innovado-
;-:. | res de nuestra industria. A lo largo del camino, hemos
recopilado una inigualable base de experiencia y
conocimiento.

Con el fin de reforzar aiin mas nuestros vinculos con

esas raices, el ano pasado creamos un nuevo Fish

Industry Center (Centro para la industria del pescado)
como parte de la reorganizacién de la compaiia. Se crearon también cen-
tros similares para los otros tres segmentos en los que se especializa Marel:
aves, carne y preparados.

Este cambio constituye un sintoma de que ya hemos conseguido la masa
critica necesaria para dividir y gestionar nuestro negocio de acuerdo con
las mismas directrices que siguen nuestros clientes.

Considero que el Nuevo Fish Industry Center es una gran oportunidad para
acercarnos aun mas a nuestros clientes y conocer su negociodelaAala

Z, ya que esa es la clave de todo lo que hacemos. No habriamos llegado a
ninguna parte si nos hubiéramos quedado sentados en una oficina inten-
tando inventar una nueva y magnifica tecnologia por nosotros mismos. Es
necesario que nos guien nuestros clientes. Puede que a nosotros se nos

dé bien satisfacer las necesidades de los procesadores, pero ellos son los
expertos en definirlas.

Por eso, queremos seguir potenciando nuestras antiguas colaboraciones

y establecer nuevas. Y queremos poner todo el conocimiento que ofrece-
mos al servicio de nuestros clientes. El equipo del Fish Industry Center esta
formado por expertos procedentes del sector, que tienen experiencia de
primera mano sobre los desafios a los que se enfrentan dia a dia los proce-
sadores. A mi me gusta decir que estos tipos huelen a pescado. Y estan ahi
para ayudarle a llevar su procesado al siguiente nivel.

Esperamos tener la oportunidad de poner todos nuestros conocimientos a
su servicio.

Jon Birgir Gunnarsson
Director general, Fish Industry Center, Marel
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Haciendo facil el
cumplimiento de la

normativa IUU

Ahora todos los productos de pesca
deben llevar una etiqueta que garanti-
ce que se han obtenido de forma legal
y responsable, y sin dafiar el entorno
marino. Cada envio que entre en la UE
debe ir acompanado de un certifi-
cado de pesca proporcionado por el
armador o el exportador de pescado,
y debe ser validado y refrendado por
un organismo gubernamental.

Marel ofrece la solucion

Gracias a su amplia experiencia en el
campo de la trazabilidad, Marel esta

Gracias a su amplia experien-
cia en el campo de la trazabili-

dad, Marel esta simplificando ayudando a las compafiias a adaptar
alas compaiias el cumpli- sus procedimientos a los nuevos
miento del nuevo reglamento reglamentos. Con algo tan simple
de la UE en materia de pesca como una bascula Marel para pesary

registrar los pedidos, en combinacion
con un médulo de software Innova
Packing, los exportadores de pescado

ilegal, incontrolada y no re-
gulada (IUU, por sus siglas en

inglés). pueden documentar facilmente todas
las capturas y garantizar la trazabili-

Hoy dia, los clientes se fijan cada vez dad que exige la UE.
mas en el origen y la seguridad de los
productos alimentarios que compran. El sistema de desembarco de pescado
Como respuesta a esta creciente con- que suministré Marel a Southland Fish
cienciacion, la Unién Europea intro- Supp“esl un mayorista y procesador
dujo nuevos reglamentos a principios de pescado australiano, constituye un
de afno para evitar laimportacién en ejemplo perfecto.“El desafio era en-
la UE de pesca ilegal, incontrolada y contrar un sistema de registro y super-
no regulada. visién que pudiera manejar multiples

especies de pescado’, afirma el director
general, Steve Buckless.“Desembarca-
mos hasta 170 especies diferentes a lo
largo del afio, con numerosos calibres

y formas’ La solucién de Marel consiste
en una sencilla bascula e impresora de
empaquetado M2200, que junto con el
software Innova, registra distintos datos,
como el barco, la especie, el calibre, el
peso, la forma, etc.

Las ventajas de la trazabilidad

Aparte de cumplir los requisitos de

la UE, la aplicacién de un proceso de
trazabilidad ofrece una gran cantidad
de ventajas, incluyendo una mejor
gestion de la cadena de suministroy un
cumplimiento mas sencillo de las leyes
de etiquetado.

La trazabilidad puede empezar a

bordo de los barcos de pesca, donde se
registra la informacion de la captura 'y
la ubicacién, y continuar en el proceso
de pesado para la subasta o la planta
de procesado. A partir de ahi, se puede
registrar y supervisar la recopilacién de
datos en cada fase del proceso que si-
gue el pescado, hasta llegar a la gestion
y el envio de pedidos.

Marel es uno de los principales pro-
veedores de sistemas de trazabilidad y
control desarrollados especificamente
para la industria alimentaria. El sistema
de control de la produccién de Marel,
Innova, es la herramienta perfecta para
la recopilacién y supervision de los
datos. Innova cubre toda la cadena de
valor del ciclo de produccion, desde la
recepcién de los suministros hasta el en-
vio del producto. Los sistemas pueden
variar en tamafo y complejidad, desde
pequeiias estaciones de empaqueta-
do hasta instalaciones para grandes
plantas.

VISITE:
www.marel.com/eu-import
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- I- i Dadi Hrolfsson:
— " “Lo que da dinero
Vv hoy dia es el
. { rendimiento”

A principios de aiio se
complet6 la instalacion de

la linea de procesado mas
grande y mas avanzada de
Islandia en la planta de HB
Grandi en Reykjavik, la mayor
planta de procesado de
pescado de profundidad de
Islandia.

“Lo que queriamos hacer era mejorar
el rendimiento y el control de calidad
de nuestro procesado de fogonero.
Lo que da dinero hoy dia es el rendi-
miento, no la produccién en masa’,
explica Dadi Hrolfsson, supervisor de
la planta.

HB es una de las mayores empresas
de pescay procesado de Islandia, y
comercializa sus productos de pesca-
do de fondo y pescado pelégico en
todo el mundo. El fogonero que se
procesa en la nueva linea de recorte
de 24 estaciones de Marel se envia
tanto a mayoristas como a minoristas
de toda Europa, principalmente de
Alemania y Francia.

Hay que poder confiar en la
informacién

“La ventaja mas significativa de la
nueva linea es que, con Innova,
ofrece mucha mejor informacién que
antes’; afirma Hrolfsson, refiriéndose
al vanguardista software de gestién
de la produccion de Marel, Innova,
totalmente integrado con la linea.

“La linea pesa todo lo que provie-
ne de un determinado operador

y muestra cifras de rendimiento
muy precisas en lo que se refiere al
producto primario y secundario y
el recorte. Y el control de calidad es
extremadamente bueno.




Enseguida vimos un gran aumento en
la proporcion de productos primarios
y una disminucién de productos para
bloque y recortes”

Junto a la nueva linea, se instalaron
cuatro estaciones de control de calidad
QC M6000 para hacer que el proce-

so de control de calidad se volviera
totalmente electrdnico y se facilitara

el acceso a los registros de control de
calidad.

“Tenemos mucha mas informacién en
la que basar nuestras decisiones y eso
es exactamente lo que buscamos. Hay
que poder confiar en la informacion.”

Supervision individual:

la clave del éxito

La capacidad de supervisar a cada
operador individualmente también
ha supuesto una gran diferenciaala
hora de obtener el mejor rendimiento
posible de cada empleado.

“El rendimiento y la calidad han
mejorado significativamente’; afirma
Hrolfsson.“Hay empleados que llevan
anos trabajando aqui que han mejora-
do muchisimo su rendimiento desde
que hemos instalado la nueva linea. Y
esto se debe Unicamente a que ahora
podemos llamarlos y ensefarles en
qué areas pueden mejorar”

Gracias a los monitores instalados en
cada una de las estaciones de corte,
ahora los operadores pueden ver
€ON sus Propios 0jos en qué punto se

encuentran en comparacion con la
media. “Esto motiva a la gente, ya que
todo el mundo quiere hacer bien su
trabajo’, aflade Hrolfsson.

Un milagro en Navidad

Con la planta a pleno rendimiento
durante 50 semanas al afio, la ventana
de posibilidades para la instalacion
era muy reducida. Asi que cuando se
detuvo la produccion el 18 de diciem-
bre para las vacaciones de Navidad, el
equipo de Marel se puso en marcha
inmediatamente. Aparte de unos dias
en Navidad y la celebracion del Afio
Nuevo, se trabajé sin parar hasta que
la linea se puso en marcha el 11 de
enero.

“Todo salié muy bien. Los miembros
del equipo de Marel eran magnificos
y trabajaron muy répido. El ambiente
era muy bueno y lo pasamos muy
bien’, recuerda Hrolfsson.

“Todos nuestros contactos con Marel
en relacion con la linea han sido ex-
cepcionalmente positivos. Este es uno
de los sistemas mdas complicados que
ha instalado Marel y ha sido un éxito
en todos los sentidos. Estamos mas
que encantados. Y durante el proceso,
si ha surgido alguna pregunta o
dificultad, hemos podido sentarnos
con el equipo de Marel para buscar
una solucion.”

Socios en procesado

La nueva linea sustituye a otra de 20
estaciones y 13 aflos de antigiiedad

Formacion: una inversiéon segura

En los dos ultimos afos, HB Grandi ha
dado gran importancia a los cursos de
formacion para empleados. Y con el
fin de prepararse para trabajar con la
nueva linea, muchos empleados de HB
Grandi realizaron cursos de formacion
ofrecidos por Marel. El objetivo era
motivar al personal y prepararlos para
los cambios en los procedimientos

de trabajo, de forma que se pudiera
garantizar que el sistema ofreceria la
mayor eficacia posible desde el primer
dia de la instalacion.

“Enviamos a los miembros de nuestro
departamento de mantenimiento, a

los operadores de control de calidad,
al personal de direccién y a ciertas
personas del departamento de
marketing. Ademds, Marel ofreci6 una
sesion de formacién de medio dia

de duracion para todos los emplea-
dos aqui en la planta, lo que resulté
extremadamente beneficioso’, afirma
Hrolfsson.

Los cursos se daban tanto en islandés
como en inglés, y tenian una dura-
cién de entre 4 horas y 2 dias. Incluian
una introduccién general sobre la
nueva linea y el sistema de software

e
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que también nos habia suministrado
Marel y este no es mas que el dltimo
capitulo de una larga y fructuosa cola-
boracion entre HB Grandi y Marel, algo
que Hrolfsson considera un elemento
clave en el éxito de la compaiia.

“Nuestro proceso de produccién de
fogonero es amplio y complejo. Tal
vez procesemos 100 toneladas al dia
y produzcamos decenas de productos
individuales. Es complicado, pero eso
es lo que lo hace aun mas divertido.

Y esto no seria posible sin la estrecha
colaboracién con Marel. Contamos con
dos lineas de procesado de ellos, un
congelador IQF, cuatro porcionadoras
y varias clasificadoras. No conozco
ninguna otra compaiiia ahi fuera que
pueda suministrarnos equipamiento
tan variado como Marel’, concluye
Hrolfsson.

Innova, asi como informacién sobre
deteccién de errores, mantenimiento
técnico de la linea, control de calidad
y mucho mas.

“Merece la pena contar con personal
formado. De hecho, tardaron mucho
menos en adaptarse a la nueva linea
y eso se reflejo rapidamente en la
produccién. No hay duda de que se
trata de una inversién segura.”

VISITE:
www.hbgrandi.is
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Las distintas colaboraciones con el sector ayudan a Marel

a mantenerse en cabeza

.
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La posicion de Marel como
lider del sector se debe en gran
medida a la importancia que le
da a un desarrollo de producto
innovativo. Marel invierte
entre un 5%y un 7% de sus
ganancias en investigacion y
desarrollo anualmente, supe-
rando con creces la media del
sector. La estrategia de desar-
rollo de la empresa se centra
en la“innovacion basada en el
mercado”, una filosofia segtin
la cual los estimulos y las ideas
de nuevos productos proceden
de los clientes y no solo de los
ingenieros.

“Nuestros clientes desempefan un
papel fundamental en el rumbo de
nuestro futuro’, explica Kristinn Ander-
sen, directora senior de investigacion
y desarrollo tecnolégico de Marel y
empleada de la empresa desde hace
casi 20 anos. “Ellos saben qué es lo que
necesita el mercado y comparten esos
pensamientos con nosotros.”

“Nuestros clientes
desempeian un
papel fundamental
en el rumbo de
nuestro futuro”

Kristinn Andersen,
directora senior de
investigacion y desarrollo
tecnologico de Marel

Ventaja tecnoldégica

El proceso es apasionante. “La mayor
parte de la innovacién consiste en
cémo resolvemos cosas”, explica Jon
Birgir Gunnarsson, director general
del Fish Industry Center.“Aplicamos
distintas soluciones tecnolégicas
dependiendo de la demanda de los
clientes. La capacidad de Marel para
crear estas soluciones utilizando la
tecnologia punta de la que dispone-
mos, es Unica en el sector”

Los clientes no dejan de sugerir
nuevas aplicaciones, por lo que el
mayor desafio para Kristinn y su
equipo consiste en determinar cémo
seleccionar las que deben desarrollar.
Como parte de este proceso, todos
los meses se celebran reuniones 12M
(Innovation to Market, innovacién
para el mercado) con personal clave
de Marel para buscar nuevas ideas

a partir de los comentarios de los
clientes.

Alo largo de los afios, los comenta-
rios de los clientes han llevado a la
creacién de algunos de los productos
y soluciones mds innovadores de Ma-
rel, incluyendo el sistema de detec-
cion de espinas Sensor X, el software
de gestién de la produccion Innova y
los conceptos que permiten el control
del rendimiento individual de cada
operador en la linea. El disefio higié-
nico [véase el articulo de la pagina 8]
también constituye una parte clave
de los nuevos desarrollos.

La importancia de colaborar

El proceso de desarrollo, explica Kris-
tinn, constituye un método totalmen-
te interdisciplinar en el que los inge-
nieros deben conocer las necesidades
del mercado y las restricciones de
coste, y los equipos de ventas deben
aprender sobre cuestiones técnicas.

La empresa tiene gente que lleva
décadas trabajando en el procesado
de pescado y que realmente “huele

a pescado’, afirma Jén Birgir con
admiracion. “El Fish Industry Center
es un grupo muy unido que mantiene
un contacto directo con los clientes y
escucha sus desafios diarios. Una de
las principales ventajas es la fusion de
ingenieros de software y eléctricos
con especialistas en el procesado de
pescado.”

Pero tal vez lo mas importante para
conseguir el éxito de un producto son
las asociaciones que mantiene Marel
con lideres del sector para el disefio

y la comprobacién de sus nuevas
soluciones.

“Lo fundamental en este contexto

es que el cliente no llegaba y decia
por ejemplo: ‘necesitamos un super
refrigerador”, explica Jon Birgir.“Lo
que caracteriza a Marel es nuestra ca-
pacidad para convertir los desafios de

procesado en bienes de produccién.”

Escuchar al cliente

Kristinn cree que estas asociaciones
son clave para el enfoque de desarro-
llo “visionario” de Marel. “Para tener
éxito, lo primero y mds importante

es escuchar al cliente. Todo lo que
hacemos va destinado a ayudar

a nuestros clientes a reforzar su
posicion competitiva. Ese es siempre
nuestro objetivo.”

“Queremos estar en la planta de
procesado de las fabricas de nuestros
clientes para entender sus desafios
diarios’, afade Jén Birgir. “Una vez
que hemos hecho eso, casi siempre
podemos ayudarlos.”




{Se puede decirno

- a un mayor tiempo de conservacion o a un producto mas valioso?

La super refrigeracion es un
proceso que permite enfriar
el interior del pescado sin
congelarlo. Los productos
super refrigerados son mas
firmes y mas resistentes al
procesado, lo que da lugar a
un producto mas atractivo,
con una mayor proporcion de
producto primario y un mayor
tiempo de conservacion.

Con frecuencia, la manipulacién de
materias primas en el procesado del
pescado blanco deja mucho que
desear, sobre todo cuando se manejan
especies como el abadejo o el ba-

Ademas, la energia de refrigeracion
que se mantiene en el interior del
pescado super refrigerado reduce la
pérdida de humedad durante el pro-
cesado. El resultado es un producto
mucho mas atractivo, con una mayor
proporcién de producto primario en
comparacion con los métodos con-
vencionales. Por tanto, la ventaja clave
del sistema es un mayor valor y precio
del producto.

Mayor tiempo de conservacion

La super refrigeracion ha anadido la
ventaja de que los filetes frescos se
mantengan frios durante el procesado
y sigan frios cuando se empaqueten,
lo que contribuye a unas condiciones
de transporte considerablemente

'x’{f{‘
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Los filetes frescos acaban con frecuencia destrozados
cuando pasan por las mdquinas de descamado. EI
producto super refrigerado es mds firme y mds

mejores. Dado que la energia de re-

calao. Al super refrigerar el producto . ,, L
frigeracion se encuentra en el interior

antes de procesarlo, se maximiza el

Super refrigerado

rendimiento y la calidad, y ademas el
tiempo de conservacion de los pro-
ductos frescos se puede alargar hasta
tres o incluso cuatro dias.

Un producto mas valioso

La super refrigeracion permite que el
centro del pescado se enfrie hasta al-
canzar una temperatura bajo cero sin
que se congele la superficie. Los filetes
se vuelven mas firmes y mas elasticos,
y mucho mas resistentes a las fases de
procesado posteriores.

Tradicional

del producto super refrigerado, no
es necesario anadir mucho hielo (y a
veces nada) para enfriar el producto.
Esto puede suponer un gran ahorro
en los costes de transporte.

Y lo que es mas importante, el tiempo
de conservacion se puede alargar en
un minimo de dos dias y un maximo
de cuatro dias, dependiendo de las
condiciones. Esto es extremadamente
valioso cuando el producto fresco
debe recorrer largas distancias hasta
llegar al cliente. Un mayor tiempo

de conservacion se traduce también
en mayores ventas (dado que el
producto se puede vender durante
un periodo de tiempo mas largo), una
mayor calidad y valor del producto, y
una mayor satisfaccién de los clientes.
Ademas, permite a los exportadores
elegir un medio de transporte mas
econdmico, por ejemplo, el transporte
maritimo en lugar de aéreo.

El proceso de refrigeracion

En el proceso de super refrigeracion,
los filetes pasan primero por un
tanque de refrigeracion que contiene
una salmuera ligera y permanecen en
él durante 7-8 minutos. Este paso es
fundamental para poder enfriar luego
los filetes hasta -1,5° C sin congelar

resistente, lo que minimiza el dario.

el producto. El método permite que el
25% del liquido que hay en el interior
de los filetes se congele sin dafar la
carne del pescado debido a la for-
macién de cristales. El tanque de refrig-
eracion tiene la ventaja afadida de que
los puntos de sangre se eliminan y los
filetes adoptan un aspecto mas blanco
y atractivo.

A continuacion, los filetes pueden pasar
durante un periodo de 8 a 10 minutos
por el SuperChiller Marel, donde son
refrigerados mediante el contacto de la
parte de la piel con la correa de Teflon

y el flujo de aire de refrigeracion. Los fi-
letes salen firmes y robustos, listos para
soportar la accién de las maquinas de
descamado y la manipulacién durante
el resto del proceso de produccion.

Tras instalarse con éxito en varias
plantas de pescado blanco, este nuevo
e innovador proceso se esta probando
ahora para el procesamiento de
especies de piscifactoria, como tilapia,
pangasius, siluro y salmén.

VISITE:
www.marel.com/superchiller



FOCUS ON INNOVATION

Marel celebrara un
seminario sobre higiene
en el procesado de

pescado

La higiene es una cuestion
fundamental en la
produccion de alimentos. El
diseio higiénico (también
denominado “capacidad de
limpieza”) de los equipos
de procesado alimentario
es uno de los factores mas
importantes a la hora de
garantizar un alto nivel de
higiene en el proceso de
produccion.

Durante el préximo mes de junio,
Marel celebrara por tercera vez un
seminario sobre higiene en el proce-
samiento de pescado en su sede de
Islandia. El seminario estd organiza-
do por Aquatic, una empresa lider
en consultoria y desarrollo de solu-
ciones higiénicas para las industrias
de procesado y acuicultura.

“En la actualidad, Marel
es uno de los principa-
les protagonistas en el
desarrollo de nuevas
soluciones con un

disefio mejorado”

Elvin Bugge, Aquatic

Aquaticas

El seminario ha sido bien recibido y
se espera que asistan unos cin-
cuenta participantes del sector del
procesado de pescado.

Enormes ventajas para el sector
“Desde 1999, Marel y Aquatic han
colaborado de forma activa en el
disefio higiénico y Marel es hoy dia
uno de los principales protagonistas
en el desarrollo de nuevas solucio-
nes con un disefio mejorado’, afirma
Elvin Bugge, propietario y consultor
jefe de Aquatic.

“El disefio higiénico ofrece al sector
enormes ventajas en lo que se
refiere a menores costes de limpieza
y mayor higiene. Ahora los clientes
son mas conscientes de la impor-
tancia de un buen disefio higiénico
y con frecuencia exigen que los
procesadores cumplan las normas
internacionales sobre requisitos de
higiene de las maquinas.”

Marel contribuira en el seminario
con una presentacion de la filosofia
y el enfoque de la empresa en rela-
cién con el disefio higiénico.

Participantes del seminario
Aquatic de 2008 celebrado por
Marel.




Marel no sélo provee equipos para etiquetado de bandejas para
minorista.

Nuestra nueva OCM 9500, etiquetadora pesadora automatica para
cajas ‘porex’y cajas plasticas universales, para productos pesados,
pesa, pone precio y etiqueta cajas o embalajes a velocidades de
hasta 40/min.

Lo pesa
lo etiqueta
y lo traza

Resultando entre 3 y 4 veces mas rapido que un operador manual.
Esto significa que probablemente puede hacer el trabajo de tres
hombres (dependiendo del producto o la produccién), por lo que la
recuperacion de la inversién es asimismo impresionante.

Si se combina con Innova, el magnifico sistema de control de la
produccién de Marel, se puede realizar un seguimiento continuo y
preciso del producto, satisfaciendo sus necesidades de trazabilidad,
garantizando un etiquetado preciso, y evitando duplicacion,
confusion, pérdida o repeticion de etiquetas y envio por duplicado.

OCM9500 también puede manejar
productos con formas irregulares y
aplicar etiquetas en cualquier cara,
incluyendo las esquinas.

VISITE:
www.marel.com/box-labeller

Renovacion de la loncheadora
empaquetadora para minoristas

Desde su introduccién en 2005, la
IPS 3000 se ha convertido en una
de las cortadoras empaquetadora
mas populares de la historia gracias
a su impresionante precision, que
ayuda a mejorar significativamente

los clientes y garantiza un uso

facil y seguro para todos los
empleados. Las operaciones se

han simplificado y ahora se puede
cambiar de forma instantanea entre
distintos idiomas para adaptarse al

el rendimiento y la eficiencia. Ya esta
disponible una versién mejorada
con varias caracteristicas mejoradas.

Con su tecnologia de visién avanza-
da, la IPS 3000 puede producir ban-
dejas con un peso fijo y una cantidad
de lonchas fija, o bien con peso fijo

y una cantidad de lonchas variable.
Gracias a la excelente colocacién de
las lonchas en la bandeja, apenas

es necesaria ninguna manipulacién
posterior.

Nueva interfaz de usuario

La IPS 3000 MK-II presenta una nueva
interfaz de usuario, que ha sido desa-
rrollada a partir de los comentarios de

caracter multinacional que presenta
actualmente la industria del proce-
sado del salmén. La loncheadora

es compatible con Innova, el mejor
paquete de software para supervi-
sar el proceso de produccién.

Pesado previo integrado y dis-
pensador de bandejas mejorado
Para facilitar la limpieza y reducir

el riesgo de daiios por el agua, la
bascula de pesado previo se hain-
tegrado en la loncheadora. El nuevo
dispensador de bandejas flexible

ha sido disefiado para manejar
diversos tipos de bandejas para
empaquetar el producto.

PRINCIPALES VENTAJAS

® Peso fijo con alta precision

® Mejor utilizacion, menor desecho
de producto

® Colocacion perfecta de las lonchas,
menor manipulacion

¢ Interfaz de usuario facil de manejar

® Compatible con Innova



Espersen invierte
en el futuro

La inversion de Espersen en una nueva linea de

trimming de Marel no solo incrementa el rendimiento

y la eficiencia, sino que también aumenta la

calidad del producto.

“El mafiana pertenece a aque-
llos que se preparan para él en
el dia de hoy”.

Esa es la cita de Malcolm

X que adorna el tablén de
anuncios que hay junto ala
mesa de Reidar Inselseth,
director general de la planta
de Lituania del gigante de
procesado de pescado blanco
Espersen.

Podria decirse que esas son las
palabras que han guiado la completa
renovacion que ha experimentado
la planta de Espersen, que comenzé
hace dos afios y que incluyé la
inversion en una gran linea de flujo
de recorte de Marel. Esta inversion
ha aumentado considerablemente
el rendimiento y la eficacia, lo que
ha permitido a la planta aumentar
la calidad del producto.“Ahora el
tiempo de procesado es mucho mas
corto, lo que significa que podemos
suministrar un producto mas fresco’,
afirma Inselseth.

La sabiduria de las palabras de Mal-
colm Xy la prevision de Espersen se
han visto plenamente confirmadas
por los ultimos desarrollos. Tras haber
invertido en el futuro, la empresa

se encuentra ahora en una posicién
ideal para aprovechar el aumento de
las cuotas de bacalao del Baltico para
2010y se esta preparando para au-

mentar su suministro de productos en
los mercados europeos. En concreto,
el objetivo de Espersen es aumentar
sus ventas de filetes de bacalao IQF
bacalao bajo en sal de la planta de
Lituania en el sector de los servicios
alimentarios del sur de Europa.

Tras el incremento en la capacidad de
produccién de la planta, el objetivo
es procesar 7.600 toneladas métricas
de pescado en 2010, la mitad de ellas
frescas, en comparacién con las 6.800
toneladas métricas que se procesaron
en 2009, 3.000 de ellas frescas. En el
futuro, Espersen Lituania piensa com-
prometerse ain mas con los produc-
tos frescos.

Menor tiempo de produccion

A la vez que se ha incrementado la
capacidad, los margenes de Esper-
sen han mejorado como resultado
del aumento del rendimientoy la
reduccion del tiempo de produccién
con es sistema Flowline de Marel.
Antes, con el antiguo sistema basado
en bandejas de la planta, el pescado
esperaba durante horas en bandejas
a ser procesado, lo que provocaba
una pérdida de humedad y un menor
rendimiento.

Eso se acabé. Ahora el proceso de
produccion es un “flujo perfecto”en
el que la Flowline de Marel controla
la entrada de productos sin cortar,
asi como la salida de filetes, dese-
chos y productos afines. El tiempo
de procesamiento se ha reducido
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Un hombre con un plan

Cuando Inselseth se unié a Espersen
Lituania en agosto de 2007, su objetivo
fue racionalizar y automatizar la pro-
duccidn. “Habia visto un par de lineas
de flujo de Marel en otras fabricas y
queria informarme mas.”

Marel asigné un consultor senior para
llevar a cabo el trabajo y, en diciembre
de 2007, ya estaban listos los prime-
ros planos. Para garantizar un “flujo
continuo en la fabrica’, como queria
Inselseth, era necesario redisenar la
planta y racionalizar todo el proceso de
produccién para aumentar la producti-
vidad, el rendimiento y la ergonomia.

La crisis en los mercados financieros

de todo el mundo obligé a suspender
el proyecto durante un tiempo, pero a
principios del verano de 2009, la em-
presa decidié retomarlo. La instalacion
se llevo a cabo sin problemas y de
acuerdo con los planes. La planta se ce-
rr6 el 18 de noviembre para retirar todo
el equipamiento antiguo y cambiar las
funciones de procesado.

Una semana después, la planta volvia a
estar en funcionamiento con las nuevas
lineas. “Dos dias después de la instala-
cién, ya habiamos alcanzado el mismo
nivel de produccién que teniamos con
la linea antigua. Y, a partir de ahi, la
produccion fue aumentando de forma
constante durante las semanas poste-
riores”, concluye Inselseth.



significativamente, dando lugar a un
producto final de mayor calidad, me-
nos vulnerable a las bacterias y con un
mayor tiempo de conservacién.

Los filetes de bacalao se envian
automaticamente a cada una de las

40 estaciones de corte de la linea. Los
sensores controlan el flujo y reconocen
si una estacion esta llena o no. Una
estacion llena no recibird mas pescado,
pero cuando el sensor detecte que el
contenedor se esta quedando vacio,
pedird mas pescado. Esto ayuda a
estabilizar el flujo de materias primas a
las estaciones de corte.

“Es un sistema mucho mds répido y
eficaz. También ha reducido el numero
de horas de trabajo detras de cada kilo
de producto terminado, ya que hemos
podido eliminar todas las partes de
‘servicio’ del proceso de produccion,
como el pesado manual y el movi-
miento de bandejas de un lado para
otro’; afirma Inselseth.

Control practico

Innova, el vanguardista software de
control de produccién de Marel, es la
base del nuevo sistema de procesado.
Innova recopila informacién en tiempo
real que permite a los encargados con-
trolar cada fase del proceso de produc-
cién y realizar los ajustes necesarios
para optimizar el rendimiento y la pro-
ductividad. El sistema también permite
a Inselseth controlar en tiempo real el
rendimiento y la eficacia de determina-
dos operadores de corte.

Ademas, Innova recopila informacién
sobre el corte del producto y envia
muestras aleatorias a las estaciones de
control de calidad en los casos en los
que el sistema registra defectos.

Con Innova, todas las materias primas
que entran en la fabrica son registra-
das digitalmente, lo que garantiza una
completa trazabilidad. “Como empresa,
cada vez prestamos mas atencién ala
sostenibilidad. Esa es una de nuestras
prioridades en todo lo que hacemos. Y
mejorar nuestra trazabilidad contri-
buye en gran parte a conseguir ese
objetivo.”

VISITE:
www.espersen.dk

“Ahora el tiempo de
procesado es mucho
mas corto, lo que
significa que podemos
suministrar un
producto mas fresco”

Reidar Inselseth
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NUEVA

Loncheadora
GEBA a peso fijo

La nueva Geba SC 125V es
una excepcional loncheadora
de salmon de corte D capaz
de producir lonchas y porcio-
nes a peso fijo. Laloncheado-
ra fue presentada en la Marel
Salmon Showhow en febrero
de 2010, y el publico quedé
impresionado por su veloci-
dad y precision, asi como por
la calidad del producto final.

¢{Como funciona?

El peso fijo se consigue utilizando
una técnica de pesado y visidn laser
que mide el volumen, el tamafio

y el peso del filete. El ordenador,
que se puede controlar mediante
una sencilla pantalla tactil, calcula
el perfil de corte para conseguir las
especificaciones definidas.

Versatilidad y alta capacidad

Con un intervalo de dngulo de corte
de entre 8y 45°, la loncheadora

PRINCIPALES VENTAJAS

¢ Alta precisién, menor desecho de producto
* Mejora calidad de loncha y aprovechamiento

del filete

© Gran capacidad: 125 piezas por minuto
© Menores costes de mano obra
¢ Interfaz de usuario facil de manejar

© Disefio higiénico

12

se puede usar para producir una
amplia variedad de productos de
salmon de alta calidad con un peso
fijo, incluyendo lonchas estandar
de corte D, corte de beicon, lonchas
de sushi, porciones ahumadas o
escalopes de salmén entero. La
loncheadora de via individual tiene
una capacidad de 125 lonchas/min,
equivalente a 150 kg por hora.

VISITE:
www.marel.com/salmon-slicers




Eliminacion

eficaz de I s espinas

Es bien conocido lo dificil
que resulta quitar las espinas
de la parte del cuello en los
filetes de salmén con una
desespinadora estandar,

por lo que deben eliminarse
manualmente. Para resolver
este problema, Marel ha
introducido la desespinadora
CT 2616, que incluye cabeza-
les adicionales disefiados es-
pecificamente para eliminar
esas complicadas espinas de
la parte delantera.

Tras pasar por el primer cabezal
de la desespinadora, el filete pasa
por otro cabezal al final de la cinta
transportadora, que actta sobre la
parte delantera del filete y elimina
las espinas de la parte del cuello.
Esto se consigue sin que el rendi-
miento se vea afectado ni el filete
resulte dafado.

Sistema de vacio para una mejor
higiene

La desespinadora CT 2616 esta
equipada con un eficaz sistema de
vacio que elimina al instante las
espinas y el exceso de agua de la su-
perficie de los filetes, garantizando
asi un alto nivel de higiene. Todo el
agua se filtra en una unidad del sis-
tema de vacio en la que las espinas
son separadas del agua y colocadas
en una bandeja de desechos.

Flexible y facil de ajustar
La desespinadora esta disponible
en una versién de dos vias con una
capacidad maxima de 20 filetes por
minuto y una versién de cuatro vias
con el doble de capacidad. Todos
los ajustes se realizan facilmente en
el panel de la pantalla tactil, con una
seleccion de programas para distin-
tos tamafos y calidades de filetes.
La CT 2616 minimiza el tiempo de
produccién, ahorra mano de obra 'y
garantiza un rendimiento maximo.

VISITE:
www.marel.com/pinboning




Los langostinos tigre son los
langostinos que mas se distribu-
yen y comercializan en el mundo.
Los productores asiaticos de lan-
gostino tigre estan empezando

a ver enormes posibilidades de
aumentar sus beneficios y mejo-
rar la calidad de la clasificacion
pasando de una clasificaciéon
manual a una automatica.

Actualmente, la clasificacién del lan-
gostino tigre se realiza de forma ma-
nual, cogiendo los langostinos uno

a unoy clasificdndolos a simple vista
segun su tamafo y su calibre. De vez
el cuando, el envasador comprueba
el peso del langostino en una bascula
de la mesa de trabajo. Este tipo de
clasificacion ofrece una capacidad
muy reducida y es inexacta. Mediante
la instalacion de un calibrador auto-
matico, los productores estan seguros
de que obtendran mejores resultados
de clasificacién y una mayor calidad.

Periodo de recuperacion de la
inversion inferior a un afo

La aplicacién de pequefias mejoras
en la precision de clasificacion en la
categoria de grandes productos/pre-
cio alto puede suponer un periodo de
recuperacion de la inversion inferior a
un ano. Ademds, los procesadores ya
no tendran que hacer frente a la tarea
de encontrar y mantener personal

VISITE:
www.marel.com/grading-batching

langostinos tigre

especializado para esta operacién,
algo que cada vez es mas dificil.

Exportacion a Japon

Japon es el mayor mercado del
langostino tigre, y existen normas
estrictas en relacién con los calibres
y tamanos. Si los importadores de-
tectan en un envio langostinos que
no cumplen con las especificaciones
de clasificacién, pueden devolver
todo el pedido al productor, lo cual
acarrearia a su vez costes adicionales.
Asi pues, hay muchos productores
asiaticos que, para asegurarse de que
cumplen las especificaciones de ta-
mano de Japon, prefieren subestimar
el tamano en lugar de arriesgarse a
sobrestimarlo. La clasificacion au-
tomatica elimina casi por completo
este problema, ya que es extremada-
mente precisa.

Precision Grader

Target Batcher

Una forma sencilla de reducir el exceso
de producto

Para las tareas de clasificacion, Marel ofrece un
clasificadora de langostinos estatico con una
precision de +/- 0,2 g para el 85% de los pesajes.
Con la clasificadora de precision, que cuenta
con 10 basculas/estaciones de trabajo, se pu-
eden clasificar hasta 750 langostinos por minuto
en distintas categorias de peso predefinidas.

Clasificacion en seis categorias de peso
Aumento de la productividad: mayor eficacia

Creacion de lotes a peso fijo

La Target Batcher crea lotes a peso fijo, por
ejemplo 450 g de langostinos clasificados, re-
duciendo asi el exceso de producto. Equipada
con siete basculas individuales de elevada
precision y 14 contenedores de sujecion, la
Target Batcher selecciona la mejor combi-
nacién de un nimero concreto de langostinos
en una fraccién de segundo. Tiene capacidad
para crear entre 20 y 30 lotes por minuto,
dependiendo del nimero de unidades por
lote y de la velocidad de entrada. La precision
de la Target Batcher depende del producto, el
tamano, la distribucion del peso, el tamaio del
envase, etc. La precision del peso es de +/- 2

g para un lote de 5-7 pesajes; la division de la
basculaes1g.

Para lotes de 300-500 g, la precisién es de
+/-2,59.

Para lotes de 500-1.000 g, la precision es de
+/-3,59.

Aumento de la productividad

- mayor eficacia

Adecuada para lotes pequefnos de 10
elementos o menos

La Target Batcher y el clasificador de precision
cuentan con el apoyo de Innova, el software
de control de produccién de Marel, que
permite disponer en cualquier momento y en
tiempo real de los datos de procesamiento,
incluyendo peso, productividad y rendimiento
del operador.



iEmpezar como una pequeia compaiia,

para luego crecer con Marel!

Robert Townsend dijo una vez
que “las grandes compaiias
son pequeias compaiiias

que han tenido éxito”. Marel

es ejemplo de ello, ya que
empez6 como una compaiiia
pequeiiay ha llegado a con-
vertirse en el lider mundial de
las soluciones de procesado de
pescado.

Teniendo presente las palabras de
Townsend, reconocemos la importan-
cia de dar servicio a clientes de todos
los tamafios, tanto grandes como
pequenos. Por eso ofrecemos todo el
rango desde equipos independientes
y pequenas aplicaciones hasta com-
plejos sistemas integrados.

Nuestro experimentado equipo

de ventas trabaja codo con codo

con nuestros clientes para encon-
trar siempre la solucién adecuada
adaptandose a sus necesidades de
procesado, sean grandes o pequefias,
sencillas o complejas.

Marel cuenta con una amplia gama de equipos inde-
pendientes adecuados para aplicaciones sencillas en
las que solo se necesita una pequena inversion. Estos
son algunos ejemplos:

* La aplicacion de etiquetas preimpresas a paquetes se
lleva a cabo con el aplicador de etiquetas LS40.

® El pesaje a bordo con compensacion de movimiento se
puede realizar con nuestra bascula M1100e.

* El etiquetado de peso y precio de paquetes para mi-
noristas con un reducido nivel de produccién se puede
realizar con nuestra etiquetadora WPL9040.

¢ El porcionado de filetes a peso fijo ha tenido un enorme
éxito con nuestra porcionadora I-Cut10.

® El corte de productos frescos o congelados se puede
realizar con nuestra sierra de cinta AEW400 estandar.

® ‘Trimming'/Recorte de filetes de salmén con una
configuracién sencilla y fiable se realiza ficilmente con
nuestra linea de recorte de salmén Marel X404.

® La creacion de lotes a peso fijo resulta muy comoda
con nuestra flexible Target Batcher.

® El empaquetado y la supervision del proceso puede
comenzar con una bascula y un médulo de software de
INNOVA Packing Light.
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Townseno

FURTHER PROCESSING

UN PUNTO

de Luz sobre el proceso
de elaborados

Desde Marel nos complace anunciar que, en la actualidad

y tras aunar fuerzas con Stork Food Systems y Townsend en
2008, estamos en disposicion de ofrecer a los procesadores de
pescado una completa gama de equipos para la fabricacién de
productos elaborados.

Con nuestra gama de sofisticados equipos y sistemas, comer-
cializados bajo el nombre comercial de Townsend Further
Processing, los fabricantes de elaborados podran aprovechar el
continuo crecimiento de los segmentos de alimentos prepara-
dos y comida rapida.

Townsend es una de las marcas mds reconocidas en la industria
del elaborado alimentario, bien conocida por su innovacién y
fiabilidad. Bajo el nuevo nombre comercial, los procesadores de
pescado encontrardn equipos y sistemas que responderan a to-
das sus necesidades de elaboraciéon de productos alimentarios,
como el porcionado, el moldeado, el marinado y el empanado,
asi como su posterior tratamiento térmico.

VISITE:
www.marel.com/further-processing

Marel es el proveedor lider mundial de
equipos, sistemas y servicios avanzados
para la industria de procesado de pescado,
carne, aves y preparados. Nuestras

marcas — Marel, Stork Poultry Processing

y Townsend Further Processing — estan
entre las mas respetadas del sector.
Unidos, ofrecemos a nuestros clientes

la comodidad de disponer de una Unica &
fuente de productos que responderan a

todas sus necesidades.

Con oficinas y subsidiarias en mas de

30 paises y una red mundial de més de
100 agentes y distribuidores, trabajamos
codo con codo con nuestros clientes para
aumentar los limites del rendimiento del
procesamiento alimentario.

Presentacion del RevoPortioner

- Calidad constante mediante un porcionado continuo

La RevoPortioner es una revolucionaria porcionadora de baja
presiéon que ofrece una atractiva alternativa a las tradiciona-

les maquinas de formado de alta presion. Con la maquinaria

de moldeado de alta presion, los productos acabados suelen
mostrar distorsiones en relacién con la forma deseada, inme-
diatamente después de su moldeado y/o tratamiento térmico.
Con la RevoPortioner, se mantiene perfectamente la estructura

y la textura de la materia prima, y los productos acabados tienen
siempre la misma forma, peso y tamario, asi como una calidad
constante. Si a eso le afnadimos una alta capacidad de procesado,
la ausencia de fugas y unos costes de mantenimiento muy reduci-
dos, obtenemos con la RevoPortioner la receta del éxito.

VISITE:
www.marel.com/revoportioner

Lider mundial
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