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Los "productos-servicio"
son un desarrollo muy particular

de finales del sig/o XX.

De la cuarta gama
al universo de los
productos-servicio

MIGLIF;[, tiIF.RRA PERH;IR()

^n'cie)^e(^`hi^inruiLrnm

EI auge de los Ilamados pro-
ductos-servicio obedece a un pro-
fundo cambio estrurtural yue se
produce en el Siglo XX y yue ho}
está en pleno esplendor, el fenó-
meno de "la externali^ación de la
cocina" (J. Bonet, R. Clotet e Y.
Colomer, 2004). Etite fcncímeno

Ensaladas
con queso, con
repollo, verduras
para la sartén,
la cuarta gama
se desarrolla.

se expresa en el desarrollo de un
conjunto de tecnolo^ías y produc-
tos yue reducen al mínimo la pre-
puración doméstica de alimentos,
y la externalizacicín total. inclu-
yendo o no el servicio. La primera
línea de esta externalizacicín se
ohserva en la abundancia en el

hogar de productos preparados o
semipreparados que pucdcn ser
consumidos directamente o yue
precisan una preparación simple
(calentar. diluir, mezclarl. Dentro
de e^tos alimentos se cncuentran
las ensaladas preparadas y sus ali-
ños, maccdonia de frutas y pro-
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duct(ts m,ís complcju^, romu cal-
^(^s y s(ipas prepar^ulas tdrshi^ra-
taclas (i cstcriliradas), purés cle
patatas, gaipa^has. pacllas de
arn>r. y uí^ larg(t etr^tera.

La sc`^uncla ^ ía clr externali-
zaricín (1c la r(tcina sr mani(iesta

cn rl inrrrmcnto (Ic la restaura-
cicín. Hasta cl si^_I(^ XX la restau-
raci(ín se centraha há^iramente en

las pcrs(mas cn U^,ínsit(t c^ en vaca-
ci(mes, pcr(t a partir cle la se^^un(lu
mita^i dcl sisl(t XX sc instituvc
cunut una f(tnna cle cc^mida diaria.
ya en las e^rucla^, lugares dc u^a-
haju, ctr., clrhidu al rc^s[e clc los
^lesplaramicnt<t. en la^ grandes
riu(la(ics y cl ticmp(t rlc prepara-
riún. E^te si^tema dr restatu^aricín
^a clesde el tcntrmpir ^tr supervi-
vencia hasta I^t alta ^^astr(tnomía.

En cstr Inarro I(ts pr(iductos
(1r cuarta y yuinta ^^ama siguen su
tcnclrnri^l ^tsrendente. h.ísiramen-
tc p(^ryue r(mw bicn at•irma Tcmi
Nirt(^ dc Mcrcah^trna, "el consu-
mid(tr final n(^ dispune de tiemp(^
para rocinar y reyuiere aIIn1Cn[Oti
^c fáril prrp^lraridn: además al
srrtor dc la restauraciún. ron po-
co pers(mal cualifira^l(i. Ie ur^,e
rapiclez y segurida^l alimentaria
cn tius r(^rina^. hay yur c^cilurio-
nar ^tl ritmc^ ^Ic sus nrccsidacles v
(^frecer prcttlurt(ts pelad(ts e hi^^ie-
n i i.a^(iti".

La IV gama en cifras
Srhastián Suhirctts, cle Ainia.

s(tstirne yur I(^^ merrados euro-
peos m:Is clesarroll^t^(ts son el bri-
tánic(^ y rl francés. ci(m^e la ruar-
ta gama repre^enta el R^% ^el c(tn-
^unu, h(^rt(^frutíc(^la. En España.
la IV ganta rrpresenta s(íl(i un -t^/
dcl cansunx^ (le trutas y hortali-
ras. aunyur s(m hucnas Ins pers-
pcctiva^ dc rrerimicnto futuro,
cctn un rrcrimient(^ superior al
?5'/ anual.

Suhirats afirma yuc las hor-
talizas clc IV gama cstán amplia-
mcntc comcrrializacia^ cn España.
constituicias principalntente por
h(trtalir.as dc hoja, así romo por
wr.t amplia `,ama dc cnsalada^.

rada vcz má^ sofistiraclas, yue in-
cluycn clifcrrntcs [ip(^s de lechu-

gas, junt(t c(m a otn>, romponen-
trs vr^:rtalrs. Artualmrnte. se es-

t.ín cumenzan^o a
distribuir ensal^t-

das ac(^mpariadas
de sal^as o con^i-
mentos, incluyen-
do cn ocasi(tnes.
ruhiertos, p^tra fa-

cilitar el c(msumo.
Pt'(íxitnamcntc sc es-

pera la inrorp(traribn
de pmduct(ts cárnicciti
dc la pe^ca cn r^tas
das listas para consumo.

En USA, la Inuy(tr supcrficie

en los lineales cie^tinada a cstos
produc[(^s ftlvcirccc la innuvari<ítt
y el desarr(tll(t ^le ttuev(is nter^a-
dos: se han lanzad(t U•rs nuevas
tipol(tgíxs de produrt(^s: "sttark

trays" . '.party h^ay^" y "meals".
EI "snark tray., cstá com-

pucstu de vcr^lura cru^la, cortucla
en peyueñas pirxa^ ^c formato re-
dctnd(t (t cúhicc^, adapta^a cont(^
tentempié p^u•a cctmer fuera ^e
casa, incluye s(^bre todo z^tnahu-
ria "baby... apio y rabanito. La
verdura ^^enertlmente es ac(^mp^t-
ña^a ^e saltias u(^tr<^^ condimen-
tos.

EI "party tray", similar al an-
terior en rontenielc^, se ^iferenria
en el ti^rmatu, m^ís grande y la
presentarieín es m^ís rui(iada, es-
pecialmente presentado para oca-
sicines e^peci,tles, cctm(^ una fies-

ta. Una conferribn m^ís vasta r(m
cinc(t divcrsas verdw•as prontas

par^l ronsumir y acctmpañadas en
al^uno^ casos de una o más salsxs.

Se vencie en grande^ ^uperfi-
ries y su f(^rmat(^ est^í previsto
para un momcnt(t social yue invo-
lurre a diez a yuince personas.

Finalmentc "mcals" rorres-
ponde a platos preparad(^s a base
de ver^ura fresca: hrcícoli, zana-
horia, apio. una salsa y trotos dc
pechu^^a de p(^Ilo: tie prepara en
dier minut<ts y la confección ga-

n l.a externalizaci6n de la cocina se expresa

como tecnoloí;ías y productos que reducen
al mínimo la preparaci6n doméstica

de alimentos

POSCOSECHA

rantiz^t un^t vida cle 17 días ^^ra-
rias a un filnt r(tn pcrntrahilicla(I
sclcrtiva.

Todos I(^s supermcl'cttd(ts ^Ic
USA (ifrerr rn el lineal refri^^cra-
clo fruta pront^t part el r(^nsunt(^,
tant(^ rctnu^ pro^ucto ^ingular o cn
preparaci(^nes mixtas. Ou^a línea
dc pro^luct(ts, nuís típiramentr
n(^rtc,tmcricana, lo constituyen r(^-
claja, clr mnniana baña^las cn ra-
ramrlu.

Nuevos actores
para el 2004-2005

Artualii^an^o el pan(trama c1c
su rc^mplet(t inti^rme Je ?003,
Alimarket en cl ?00-4 presentu al-
^^un(^s clatus intrresantes. Veg^l
Mayor la empresa líder de ruarta
gama, había ccrrado cl año ?OUi
r(m un inrremento del I?^^r de su
^(tlumen de ^enta. sustcnta(1(t rn
la p(^pularizacicín de su marra
FI<trcttc. pr(tdurto de su r^lmpaña
trlr^isi^a.

Aneco(^p está ^61(^ a expen-
s^ts ^le la (^btrnriún de la pertinen-
tr lircncia para inicitu^, cn Al^^c-
mesí (Valenria), la runsu^urri(ín
de su fahrira de cuarta gama. yur
p(^dría ahs(^nc^r en tctrn(^ a€ S
mill(mrs cle invcr^ibn. Pur su par-
te T^tll(^ Verdc -filial cle P(ttn(mtt,
lídcr hortofrutícola galo- tcndría
plantra^o lcvantar una planta rn
E^paña.
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tada por los socios de la coopera-
tiva. Asimismo, se emplea zumo
de fruta procedente de concentra-
do clarificado, ácido cítrico y vi-
tamina C. Se presenta en un enva-
se de plástico transparente.

Y mientras otras, comu
S.A.T. Nufri y Plantas de Nava-
rra, anuncian una posible entrada
en frutas y hortulizas preparadas,
respcctiv.unente, la barcelonesa

Fruits CMR lanzaba una línea de
frutas y hortalizas de cuarta gama
y hortalizas de quinta; la nueva
Nafrur Primera Línea sacaba gra-

nada pelada y desembarcaba tam-
bién la conservera Cofrusa. Esta
última que ya había protagoniza-
do una experiencia pionera, con
sus "uvas de la suerte'^ enlatadas,
sacaba alcachofas preparadas
("Frescachofas") y, unos meses

después, frutas también de cuarta
gama (mclocotón, uva, pera, etc.),
lanzamientos respaldados con una
importante campaña publicitaria y
para cuya distribuci6n en
"HoReCa" Ilegb a un acuerdo con
Canela Foods.

En frutas las cosas están más
complicadas, Sanalt'ruit que fabri-
caba para Merradona dejó de ope-
rar y Actcl parece yue está tenien-
do dificultadcs para ^olocar su
producto en la distribución mo-

Otra variación en
producto fresco:
hortaliza para
"mordisquear".
Obsérvese la salsa
ubicada junto al
"snack" en el
lineal, y el dibujo
explicativo
de la bolsa.
Un magnífico
ejemplo de
"merchandising"
cruzado.

derna; ahora estaría estudiando
otras vías de comercialización,
como el "vendin^". Una limita-

ción importante de la fruta de
cuarta gama es su carácter aún
más perecedero que las hortalizas.
Quizá por ello, la leridana Fruits
de Ponent ha recurrido al meloco-
tón pasteurizado, de modo que
éste alcance una caducidad de tres
meses. Esta cooperativa recibicí el
premio en la feria de San Miyuel,
presentando un producto elabora-
do en acuerdo con la Universidad

de Lleida. Se trata de dados de
fruta pelada y troceada en su
zumo natural, comercializados bajo
la murca XL. Las variedades de
melocotón utilizadas son Andros,
Miratlores y Sudanell I y 2, apor-

n F,I mercado actual de platos preparados
se segmenta según el modo de cocción

y según la tecnología de envasado empleada

Un mundo nuevo
Diversos analistas del mundo

alimentario, estudiando diversas
ferias y eventos alimentarios, des-
tacan el protagonismo creciente
de las hortalizas frescas listas pa-
ra cocinar, así como el creciente
desarrollo de los platos prepara-
dos refrigerados.

El mercado ahora se segmen-
taría en diferentes categorías se-
gún el modo de cocción: micro-
ondas, vapor; según la tecnología
de envasado empleada: válvula,
film con abertura programada y
finalmente envases que reyuieren
ser perforados.

Las referencias se multipli-
can y las mezclas son cada vez

más variopintas, incluyendo no
sólo ingredientes hortofrutícolas,
sino también carnes, pescados,
salsas, bechamel, etc. Conviene
resaltar que el universo del consu-
mo y el universo empresarial no
siempre coinciden con las defini-
ciones del mundo académico-
científico; por este motivo pro-
ductos que tecnológicamente son
muy ditierentes pueden convivir y
a veces competir por el mismo es-
pacio en la góndola, seguramente
porque son percibidos como simi-
lares por el consumidor, aunque
científicamente se discuta si son
cuarta, quinta, sexta gama u otra
ca[egoría.

Esto es básico a la hora de

entender como diversas empresas
que actuaban en el mundo de la
ruarta gama hortofrutícola, están
upuntando las baterías hacia un
universo mucho más amplio inte-
grado por diversos productos-ser-

vicio listos para calentar y servir.
En el fondo lo que prima es la so-
lución al problema de un consu-
midor pobre en tiempo pero m^ís
rico en dinero y más exigente en

la búsqueda de sus alimentos, es-
tos deben ser saludables, seguros,
cómodos y apetitosos. Sin olvidar
como bien sostiene Jesú^ Contre-
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rati de la Universidad de Barcelc^-

na yue "la s,tlud nci es la única
nwtivacicín para alimentarse o pa-
ra hacerlc^ dc un modo determina-
do. La alimentaci<ín es funcional
en cada una de sus circunstanci^rs

c^ contextos, y las funcioneti yue
puede cumplir la alimentacicín
scm muy diversas y la nutriciunal
es una enU-e utras muchas. Otras
flmcioneti importantes de la ali-
mentación, por ejemplo, tienen
^lue ver cc^n la sociabilidad, el he-
dcini^mo, las gratificuciones, la

identidad, etc. Asimismo, tampo-
cc^ debe c^lvid^rrse yue la alimenta-
cibn ordinaria o cotidi^rna alterna

cc+n acontecimientos más o menos
extraordinarios (días festivos, vu-
cacion^rles, celebrariones diver-
sas) en los que los criterios yue

determinun lo que se come perte-
neccn a un cirden muy distint<i del
de la nutriricín y yue, si se piensa
en ella, pucde ser cn términos de
"un día es un dí^r" (a lo lar^o de
un añu, las ingestas m^ís o menos
extraordinarias, en comida y/ o en
hchida, pueden ser del orden del
I5^%^).

Pensemos, por ejemplo, yue
categorías tales cc^mo alimentos
..buenos/malos" o "adecuados/in-
udecuados" pueden tener signifi-
r.rdos no ^ólo muy diferentes
tiino, inclu,o, contradictorios, si
Ici que está en juegu es la salud o
la hospitalidad. En definitiva,
existe un,t ^zran can[idad de facto-
rc^. de círdenes muy diversos. yue
inlluyen en I^r alimentación: pre-
frrencias individunl^s, h^íbitos ad-
yuiridos, condicionamientos hora-
ric^ti derivadc^s de lc^s ritmos I.rbo-
rales para ccimprrr, cc^cin^^r y co-
mer, presupuesto doméstico, ma-
yor o menor importancia concedi-
da ^r satisfacer las ^rpetencias o re-
yuerimientc^s de Ios diferentes in-
tegrantes del hc^gar, etc.."

SIAL a todo vapor
La feria desarre^ll^rda en Fran-

ria, puís mc^tc^r de la inn^wación
alimentaria europea, puede dar la
pista de I<^s productos que pronto
se lurir.ín en nuestras gcíndolas.

Denh^c^ de la cocción a va-
pcir, Princc de Bretagne apuesta
pc^r lo simple. Dc^s referencias en

esta gama: colitlor y alcachofa. La verdura
P.rra la primera, las variedades "del minuto",
clegidas son las tradicionales, apropiada para
simplemente cosechadas más jcí- cocinar en el
venes, cuando su diámetro alcan- microondas.
zaba los 8 a 9 cm. Una vez reco-
lectadas, son colocadas en bar-
yuetas de a pares, lavudtcs y reves-
tidas con un film en "tlow pack".
Las ulcachofas son duch^idas con

ugua con vinagre, aclaradas y cor-
t^rdo el rabillo. Para estos produc-
tos cocinados en microondas,

Prince de Bretagne apela a la tec-
nología de Saint André Plastique
"Cook in SAP". Se trata de
"t^ilms" y "sachets" de abertm•a
.wtc^mática programada que per-
mite una coccibn u vapor dentrei

n Existe una gran cantidad de factores
que influyen en la alimentación,
desde las preferencias individuales
hasta los condicionamientos horarios

POSCOSECHA

del envase. EI principiu es el mi^-
mo yue la c^lla a presicín: en el
microondas, hajo el efectc^ del ca-
lor, el agua escapa de las hortali-
zas, se transforma en vapcx y pru-
duce el hinchadc^ del envase yue

m^mtiene una cierta presión (alre-
dedor de 0.3 bar) h.rsta yue dife-
rentes factc^rc5 (presicín, hume-
dad. calor) provocan I.r ahertura
del sachet, a nivel de un puntc^
preciso de la scildadurtr.

Florette, tamhién impulsa cl
mercado de lu sanc^ bajo coccicín
a vapor, pero a I^r racerola. Lan-
z^ida en el merradc^ hritánico cn
encru 2005, ^u nucvc^ prudurtu

"heavenly veg", una mezcla de
hortaliza^ en un peyueñu reci-
piente pl^ístico, tapadci arriba y
dehajo. La tapa supericir dehe ser

perfc^rada y la tapa inferior se
dcbc yuitar. EI cnvasc sc ccilcira
directamente en la cacerc^la suhre
un fondo de ^rgua hirviendu du-
rante 7 a 8 minutc^s. Pc^r ahora se
prciponen cuatro recetas que mer.-
clan cal^^barín, hrcícc^li, puernis,

rebolla, tomate cherry, pimientos:
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nc^impañudus de un peyueño sa-
chet de salsa. p<ir ah^^ra cenh-ada
en I^^s gust^^s hritánir^is: curry-

miel/ jen^^ihre- t^^mate ^i yueso de
cuhra y vino hlanc^^. Embalada en
un pequeño c^rrtón c^m asa, este
seeluctor pr^rducto de 390 ^.? se co-
m^rrializará enu-e € 3 y€ 4
euro5. en la gran ^istribución y en
la^^ tiendas "con^^enience'^. Su
vi^a útil es de cinr^^ a siete días.
En Frunri^t se u-abaja en nuevas
retetas y salsas. así como mezclas
de h^irtalizas mej^^r adaptaela^ al
c^^nsumid^ir franrrs.

Diversificación
y verticalización

EI caso cle Ber<^at Guurmet
puede ser un exp^menle clam ele

Otro lineal
de ensaladas
preparadas, de los
muchos que se
vieron en Fruit
Logística 2005, en
Berlin.

las nuevas tendenci^ts en e^te sec-
tor de los productos-servicio. En
primer lu^ar está desarrolland^^
una importante diversificación de
^u gama de productos, presentan-
do tres gamas bajo su marca
Cron^i Chef. Recetas naturales
(hortaliras frescas, espárragos,
champiñ^mes, etc.); recetas coci-
nadas (paellas. arroz con saltia.
etc.) y recetas dulces ("cr ►pes"
con chocolate, con limón, etc.).
Como se puede ohservar la cuarta
^ama de vegetales fue la punta
del iceberg de un conjunto de pro-
ductos-servicio destinados ^r tm
consumidor yue exige produrtos
sanos, cómodos y apetecibles co-
mo bien afirma Cristina Costes,
su directora comercial.

En el último SIAL ?004,
Crono Chef presentó una original
barqueta termosell^rda de 300 g
que, sin abrir ni perforar, se colo-
ca directamente en el micro-on-
das. Bajo el efecto del calor, el
vapor se escapa del producto y

produce el hinchad<^ del film plás-
tico. EI vap^^r se evacúa poco a
poco gracias a una válvula incor-
porada en el film.

ESta empresa n^i ^ólo diver-
sifica sus productos sino que tam-
bién multiplica sus ranales de
cotnercialización. La s^iciedad ha
definido tre^ ejes de de^arrollo: I^r
gran distribución, el canal "food
service" y la re^tauración con sux
propios establecimient^+s.

Este tíltimo cttnal- pr^^mueve
la Ilamada verticaliz^rrión h^tcia
delante, quiz.í el emhrión de un
fenómeno que tomará más fuerr.a.
En estos restaurantes sólo son
pmpuest^^s produrt^^s fabricaclos
por la propia empresa. con una
gama mucho mús amplia yue la
presentada cn la ^*ran clistriburión.

Seguramente la concentra-
ción de poder en la ^zran elistribu-
ción, acompañada dc una guerra
de precios entre ^^igantes, promo-
verá está salida a los mercadus de
más de un fabricante, c<^operativa
o mayorista, el tiempo tendrí la
palabra.

Próximos visitantes
Según informa Alimarket,

Pierre Martinet y Bonduelle esta-

rían interesadas en ingresar al

mercado español. Estas ernpresas
^^alas son referencia en su país en

relación las ensaladas preparadas
refrigeradas, definidas como ayue-

Ilas que incluyen ya el aliño- bien
aceite y vinagre, bien mayonesa y
otras saltiuti-.

Pierre Martinet cuenta con
un 19^k de cuota del mercado
francés, con más de 50 referen-
cias, elaboradas en dos fábricas
en Francia. Además, fabrica tam-
bién pizzas y tarta5 saladas
(yuiches, cocas, etc.). Bonduelle
utilizaría la estructura de su filial
española, Bonduelle Ibérica -que
cornerciuliza vegetales rongela-
do^ y conservas vegetales-. Esta
empresa creó su división de ens^r-
ladas preparadas en 2003- al com-
prar a Michel Caugant, y actual-
mente tiene dos fábricas en el paí^
vecino- con una cuota de 12^I^ del
mercado galo.

Se están produciendo tam-
bién hibridaciones y desplaza-
mientos entre mundos que pare-
cían muy distantes, Knorr (marca
de Unilever), Bonduelle y Daucy
por ejemplo, proponen mezclas de
hortalizas tanto crudas como coci-
das en sachet, congeladas- listas
para calentar en el microondas.

Sin lugar a dudas el universo
rJe los productos servicio, listos
para con^umir o listos para calen-
tar y servir, seguirá aumentando y
será una cabecera de playa cun in-
cesuntes desembarcos. Además,
será un terreno fértil para innovar,
tanto en productos como en ^ervi-
cio^ y en canales de distribu-
ción.

-

^ ^ ^ . .

n Bonet, J.; Clotet.R. y Colomer, Y.
2004. Alimentos: la conquista
humana. "La segunda gran
revolución: la externalización
de la cocina". Lunwerg Editores.

n Informes Alimarket. 2003, 2004
y 2005.

n Valencia Fruits. 2004 y 2005.
IV y V gama transformados
agroalimentación.

n Revista L"Echo. Julie Martín.
Diciembre 2004. "Á toute
vapeur".
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Liberación lenta
Granulometría fina

Favorece el crecimiento
Aumenta la aireación y eleva la capacidad de retención
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