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Frutas, hortalizas
y flores en fresco,
la nota de calidad

&

Del 22 al 26 de mayo de
2001 tuvo lugar en la Feria de
Madrid la celebracién conjunta de
la Semana de la Hosteleria y el
Equipamiento, Horeq, y de la Se-
mana de la Alimentacidn, Sal. Se
trata de dos ferias dedicadas total-
mente al alimento procesado, en
donde la presencia de empresas de
frutas y hortalizas, y de equipa-
miento, son solamente el contra-
punto a la alimentacién industrial.

En este marco se llevaron a
cabo diversas jornadas técnicas en
las que se abordaron temas de in-
terés y actualidad para la industria
alimenticia.

Aunque por el
texto de este
reportaje pueda
parecer lo
contrario, la
principal oferta de
la Semana de la
Alimentacion (y lo
mismo en el
simultaneo Horeq)
esta destinada al
producto
alimenticio
industrializado.

El mercado de productos
perecederos

La calidad es la clave de la
promocién comercial de los pro-
ductos perecederos, y debe exten-
derse no sélo a los productos en
si, sino también a los servicios.
Esto lo tienen en cuenta las mu-
chas empresas que, en los tltimos
afios, han centrado su ocupacién
en Ja oferta de productos y servi-
cios para hosteleria, restauracién
y "catering" (HoReCa).

Entre éstas, por ejemplo, el
Grupo Angel Rey, empresa que
centra sus actividades en la madu-
racién, preenvasado (prepacking)
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y marketing de frutas y hortalizas.
Angel J. Rey Rodriguez fue uno
de los responsables de la confe-
rencia sobre calidad de productos
y servicios concretamente en el
sector de las frutas y hortalizas.

La seguridad alimentaria es
igualmente un tema de actualidad
para todos los actores que inter-
vienen en la cadena de produc-
cién, distribucién y consumo. De
hecho, los consumidores son cada
vez més exigentes y requieren un
producto que ofrezca garantias de
calidad en todas sus fases.

La transferencia a las distin-
tas autonomias de las competen-
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Los numeros de Mercasa
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cias en materia de seguridad
alimentaria estd en la base de la
presentacion de un Proyecto de
Ley en el Parlamento para crear
una Agencia de Seguridad Ali-
mentaria en Espafia, que se espera
pueda entrar en vigor antes del
verano, y que engloba la presen-
cia de la administracion del esta-
do, de las comunidades auténo-
mas y de los ayuntamientos, ade-
més de otros operadores.

Luis Ignacio Pl4, coordina-
dor de la division de laboratorios
de Mercadona, explica que la so-
ciedad actual estd afectada por el
mito del ‘riesgo cero”, que en
realidad no existe, y tiene un
atractivo politico, en el que todos
opinan, cuando deberian ser los
cientificos y técnicos quienes lo
hicieran.

En este sentido, afirma Euse-
bio Rubio, director general de
Ahorramids, "es necesario buscar
la satisfaccién del cliente que es

global superion o siete nullones de
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quien, en definitiva, incrementa
las ventas”.

¢ Cuanto comen
los espafoles?

Miguel Ramirez, presidente
de la red Mercasa. a la cual perte-
necen los "mercas” de Espafia, ex-
plica los resultados del panel ali-
mentario del pasado afio 2000,
elaborado por el MAPA, Ministe-
rio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién. La encuesta refleja que
cada espafiol ingiere al afio 66 kg
de carne, 32,5 kg de productos
pesqueros, 117 | de leche, 58,5 kg
de pan, 12,4 kg de bolleria y pas-
teleria, 21 | de aceites (de ellos,
11 1 de oliva), 62,5 kg de hortali-
zas, 39 kg por persona de patatas
frescas, 94 kg de frutas, 16 kg de
conservas, 7,5 kg de platos prepa-
rados, 7 1 de vinos de calidad y 23
| de vinos de mesa.

Sumado todo ello, y supo-
niendo que | litro de aceite o de
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vino pesaran 1 kg, estos datos da-
rfan un consumo de 1,3 kg/perso-
na/dia, de los cuales 428 g son
frutas y hortalizas (un 32,3% del
total). Considerando las recomen-
daciones de un minimo de 400 g
diarios, y estimando que se trata

B Los habitos de compra
de los hogares espaiioles
durante el afio 2000
reflejan un incremento
en la cuota de mercados
de tres formas
de comercializacion:
tiendas tradicionales
especializadas,
supermercados
e hipermercados
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La maquinaria
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la preparacion de
los productos tuvo
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HoReCa.
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de promedios, estos resultados in-
dican que la media espafiola supe-
ra ligeramente el minimo reco-
mendado. Las campailas de pro-
mocién del consumo como “5 al
Dia” deben ser capaces de detec-
tar los sectores de poblacién que
estdn por debajo de la media, para
focalizar adecuadamente las cam-
pafias de incentivacién.

¢Doénde compran?

Segin los datos del panel
alimentario, los grandes perdedo-
res en la alimentacién de los es-
pafioles son las formas ‘“no con-
vencionales”: venta ambulante, a
domicilio, autoconsumo...

Los habitos de compra de los
hogares durante el afio 2000 refle-
jan un incremento en la cuota de
mercados de las tres formas de
comercializacién clasificadas por
los paneles de ese ministerio:
tiendas tradicionales especializa-
das, supermercados e hipermer-
cados.

Para €] total de alimentacién,
las tiendas tradicionales especiali-
zadas aumentan su cuota de mer-
cado del 31,4% en 1999 al 32,2%
en el ano 2000. Los supermerca-
dos pasan del 39.9 al 41%. Los
hipermercados, del 17% al 19%.

Los platos preparados

Los platos preparados for-
man parte de las nuevas tenden-
cias en los gustos de los consumi-
dores. Esto queda patente dada la

M La calidad es la clave
de la promocion comercial
de los productos
perecederos, y debe
extenderse tanto
a productos como
a servicios. Esto lo tienen
en cuenta las empresas
especializadas en la oferta
de productos y servicios
para hosteleria,
restauracion y "'catering'
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B La transferencia
a las autonomias de las
competencias en materia
de seguridad alimentaria
estd en la base
de la presentacion
de un Proyecto de Ley en
el Parlamento para crear
una Agencia de Seguridad
Alimentaria en Espana

creciente incidencia de tales pro-
ductos entre todos Jos agentes y
su futuro en las tiendas especiali-
zadas, establecimientos de libre
servicio, empresas de “catering”,
hoteles, restaurantes, bares y ca-
feterias.

Las novedades

La feria HoreqSal convoca
un concurso de novedades y tiene
en su recinto una zona dedicada a
éstas. Dentro de la industria ali-
menticia, son muchas las noveda-
des que este afio se presentan, asi
como los articulos "de toda la vida"
que vuelven a estar de moda. Es
el caso, por ejemplo, de los sifo-
nes (las botellas sifén); huevos
coloreados en envases de dos uni-
dades destinados a consumir
como tentempié.

La empresa Bernardo Josa
Quilez presenta en esta ocasion ve-
getales deshidratados, troceados y
en polvo, envasados para la venta
al detalle. Una larga lista de espe-
cies forma parte de su oferta:
acelga, ajo, alcachofa, apio, be-
renjena, calabacin, cebolla, cham-
pifién, espinaca, judia verde, pe-
rejil, pimiento, tomate, zanahoria,
cebollino, puerro, etc. La empresa
ofrece presentaciones para regalo
y para la campafia de Navidad.

Mas Polrtell presenta aceites
virgenes aromatizados. Las opcio-
nes son albahaca seca, ajo, cayena
o boletus. Los envases también se
adaptan a las nuevas tendencias.
El envase flexible que presenta
Conservas Calvo Hosteleria es
una bolsa prefabricada, en mate-

En el “stand”

de las ensaladas
preparadas,

los visitantes
observan

la variedad

de propuestas.
El mensaje

“5 al Dia”, sefiala
que consumirlas
es bueno para

la salud.

-

-

(’H;‘ufcrf.['.':.-

HoreqSal, en cifras
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La Semana de la Alimentacién ocup6 una superficie neta de 13.000
m?, en la que se distribuyeron 645 expositores (205 directos y 440 in-
directos). Los sectores que expusieron fueron, en alimentacién no pe-
recedera (un 19% de la superficie de SAL), conservas y semicon-
servas, pastas alimenticias, legumbres, arroz y harinas, cereales, fru-
tos secos y productos de aperitivo, cafés, infusiones, aditivos, salsas,
vinagres y especias, alimentos dietéticos y especiales, alimentos eco-
16gicos, alimentacién infantil, alimentos para animales de compafiia,
panaderia y pasteleria, dulces y chocolates, y aceites. En alimenta-
cién perecedera (un 32% de SAL) estuvieron presentes productos car-
nicos, pescados y mariscos, productos hortofruticolas, licteos y deri-
vados, productos congelados, platos precocinados, y platos elabora-
dos refrigerados. En el sector bebidas (un 10% de SAL) aguas, cerve-
zas, refrescos y zumos, bebidas no alcohélicas, sidras, vermuts, vinos,
cavas y espumosos, y licores y espirituosos. El resto de la superficie
estuvo ocupada por comunidades auténomas e institucionales (27%),
alimentacién fuera del hogar (6%) y la zona internacional (6% también).

Horeq, la Semana de la Hosteleria y el Equipamiento, tuvo 500
expositores (350 directos y el resto indirectos) y ocupé 17.000 m?® ne-
tos. Los sectores que expusieron fueron equipamiento (cocinas, pani-

ficacién, etc.), frio industrial y comercial, higiene alimentaria y

hosteleria, lavanderia y limpieza, nuevas tecnologias culinarias,
mantenimiento, mobiliario, decoracién, alumbrado y revestimien-
tos, uniformidades y arte de mesa, arquitectura y desarrollo de
infraestructuras hoteleras, consultoria y servicios integrales
para establecimientos hoteleros y de restauracién, logistica,

almacenamiento y transporte de alimentos y bebidas, “vending”,

equipamientos tecnolégicos en comunicacién, informdtica y
seguridad, marketing comercial, y formacién, edicién y ser-
vicios. La ocupacién de la superficie se dividi6é en un 48%

para equipamiento para hosteleria y lavanderia-limpieza,
un 9% para tecnologia-servicios, un 12% para el equipa-
miento comercial y un 31% para la decoracién.

Para la SAL ésta fue su cuarta edicién, mientras que
para Horeq, la primera. Ambos son salones de car4cter bi-
anual. La préxima convocatoria es, pues, en el afio 2003.
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Planta verde ornamental

Substratos especiales Klasmann a base de materias primas de
estructura estable, que garantizan un rapido y sano desarrollo
radicular de la planta verde ornamental.
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B Los espaioles,
segin un estudio de
Datamonitor son los que
mas dinero gastan a la
hora de comida, con una
media de 7,57 euros
por persona. Por detras
se encuentran Suecia,
Francia y Estados Unidos

rial impermeable, opaco y hermé-
tico, 100% barrera, especial para
procesos de esterilizacién, con una
consistencia y una resistencia id6-
neas para el tipo de producto que
contiene y los procesos térmicos a
que es sometida. Una vez llena y
cerrada al vacio se somete a una
temperatura de 120°C durante 150
minutos, lo que garantiza una per-

El “stand” del
Grupo Angel Rey
fue el “punto de
encuentro” de la
fruta y hortaliza.
Sentados, de
izquierda a
derecha: jefe de
compras de
Embassy, empresa
de “catering”
madrilefia; Joaquin
Rey (Grupo Angel
Rey), Daniel
Zamarron y Félix
Moracho
(Huercasa);

de pie: Ramén Rey
(Grupo Angel Rey)
y Carlos Deulofeu
(Syngenta)

fecta esterilizacién del producto,
permitiendo su conservacién ulte-
rior sin necesidad de frio.

El  Grupo Angel Rey,
www.angelrey.com, especializado
en un servicio logistico integral
de fruta y hortaliza al punto de ven-
ta, conté6 con un “stand” en que
cada dia se dedicé a un pais dife-
rente de los que recibe género. Asi,
existié el de Brasil, el de México,
el de Sudéfrica, ... con cambios
en la decoracién para mostrar los
respectivos productos, degusta-
cién de los mismos y espectdcu-
los folcléricos acordes.

Se invitaba a los visitantes a
dejar sus datos y con ellos se rea-
1iz6 un sorteo en que el premio fue
el bonito e interesante libro patro-
cinado por este grupo, “Frutas del
mundo - El gran libro de los fru-
tos exéticos”, escrito por un gru-
po de autores centroeuropeos en-
cabezados por Christian Teubner.
El origen de sus autores hace que,
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B El ritmo de vida acorta el
tiempo dedicado a comer.
Los europeos estan
cada vez mas cerca de los
25 minutos que invierte
un estadounidense
a la hora de almorzar.
Por lo general, bocadillos
y sandwiches consumidos
en la propia oficina

a pesar de la referencia a frutos
exéticos del titulo, exista infor-
macién también de especies que,
en latitudes templadas, no lo son
tanto, como melones, citricos, etc.
A ellos se suman los tipicamente
tropicales, como duridn, mangos-
tdn, etc.

Es una excelente publicacién
para conocer productos que, aun-
que es cierto que cada vez apare-
cen con mds frecuencia en los
mercados europeos, todavia son
muy poco conocidos. La mitad fi-
nal de la publicacion estd dedica-

da a recetas para todos los gustos
y oportunidades: entradas, sopas y
ensaladas, pescado y mariscos,
carne con fruta, conservas exoti-
cas, reposteria tropical, postres,
helados exdticos, bebidas, etc.

La maquinaria

Dentro de las empresas con
oferta para el sector de las frutas
y hortalizas, cabe destacar lo que
puede llamarse de proliferacion
(relativa) de maquinaria para zu-
mo. Un camino que abrié Zumex,
www.zumex.com, seguido por
Zumoval, www.zumoval.com, vy
que ahora transitan varias empresas
més, con oferta de pequeiias maqui-
nas para restauracion, entre ellas,
Frucosol, www.fer.es/frucosol.

Tanto Zumex como Zumoval
tienen como novedad modelos de
facil limpieza interior. Las pro-
puestas de maquinas para envasa-
do de distintos tipos de productos,
incluidas las frutas y verduras,
pudieron verse en empresas como
Raelma, www.ribernet.es/raglma.
De igual manera estaban los humi-
dificadores, tanto para punto de
venta como para cdmaras frigori-
ficas, por Samarketing, samar-

El “stand”

de Mercamadrid,
con su variedad
de productos,
fue un punto

de atraccion
indudable

de la SAL.
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H Los nuevos habitos de
consumo impulsan nuevos
modelos de restauracion
que se van imponiendo
a los tradicionales.

La restauracion rapida
espaiiola prevé facturar
1803.04 millones de euros
en 2001, un 18% mads que
en el ejercicio anterior

keting@terra.es, y la maquinaria
para lavar y cortar, por Kronen,

www.kronen-gmbh.de, que tam-
bién cuenta con algunas méquinas
pequeifias para restaurantes para la
preparacién de fruta.

Tendencias
en alimentacién

Los nuevos hdbitos de con-
sumo impulsan nuevos modelos
de restauracién que se van impo-
niendo a los tradicionales. La res-
tauracidén rapida espaiiola, que en
1999 generaba cincuenta y cinco
mil doscientos puestos de trabajo
directos, prevé facturar 1803.04
millones en este ejercicio 2001.

El auge del gasto del turismo
no es ajeno al aumento de las ne-
cesidades del sector HoReCa. La
temporada turistica del aiio 2000
volvié a batir el récord, tanto en
nimero de visitantes extranjeros
como en ingresos por turismo. El
incremento de ingresos fue tres
veces mayor (el 10,4%) que el del
ndmero de turistas (3%), lo que
significa una clara mejora de la
rentabilidad del sector.

El nimero de visitantes fue
de 74,4 millones, de los que 48,5
millones eran turistas. También se
produce una progresiva disper-
sién del flujo turistico y del terri-
torio espaiiol a lo largo del afo. Por
primera vez, durante ocho meses
consecutivos del afio 2000, entra-
ron més de cuatro millones de tu-
ristas al mes.

En consonancia con el nd-
mero de visitantes, la industria tu-
ristica espafiola cuenta con una

HORTICULTURA INTERNACIONAL 33-AGOSTO 2001 2 O
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completa infraestructura, que la si-
tia entre las primeras ofertas mun-
diales del turismo. Segin datos
del aiio 2000, existen 14.592 esta-
blecimientos hoteleros, con una
capacidad de 640.802 habitacio-
nes y 1.215.070 plazas, segiin da-
tos de la FEH, Federacién Espa-
fiola de Hoteles.

La restauracién rdpida estd
en claro auge. Para la temporada
2001, continuando varios afios de
evolucién positiva, se prevé una
facturacién de 1803.04 millones
de euros, un 18% mads que el ejer-
cicio anterior. En cuanto al tipo
de establecimiento y de servicio,
en 1999 los locales franquiciados
se revelaron como la principal via
de crecimiento de las cadenas,
dada su baja inversi6én, concen-
trando el 66,6% del mercado. En
cambio, las pizzerias desacelera-
ron el volumen de negocio duran-
te ese ano. En 1998 habian creci-
do un 23%, pero sélo lo hicieron
un 9% el afio siguiente. El nime-
ro de establecimientos dedicados
a la restauracion rdpida era en 1995
de mil doscientos, pasando a ser de
dos mil trescientos en el afio 2000.

Otro segmento que estd re-
gistrando un importante apogeo
es el de la restauracién en ruta,
que en 1999 factur6 por valor de
525,89 millones de euros, cifra
que significé un aumento del 14%
respecto al ejercicio anterior. La
tendencia de aumento en el nime-
ro de gasolineras -se abrieron al-

Ml La tendencia al aumento
del ndmero de gasolineras
favorece la aparicion
de nuevos puntos de
restauracion "en ruta",
en las mismas estaciones
de servicio. En torno
al 25% de las existentes
cuenta con algin
establecimiento
de restauracion, en su
mayor parte cafeterias

R MERCARESTAURACION
A\ Dt 25 e Mayo d CaL

Durante el
coloquio sobre
calidad en los
servicios, en cuya
organizacion
participé Mercasa,
Angel J. Rey
Rodriguez (Grupo
Angel Rey), se
ocupé de frutas y
hortalizas.

] mdlla

rededor de trescientas en 1999 y
de doscientas cincuenta en 1998-
ha favorecido la aparicién de nue-
vos puntos de restauracién en es-
taciones de servicio. Asi, en torno
al 25% de las existentes cuenta
con algin establecimiento de res-
tauracién, en su mayor parte, ca-
feterias.

También se observé en 1999
un aumento, en este caso del 16,7,
en la facturacién (42,07 millones
de euros) de los ciento siete esta-
biecimientos de restauracion répi-
da ubicados en las estaciones co-
merciales de Renfe (Red Nacional
de los Ferrocarriles Espafioles).

Con el aumento de la restau-
racién répida, ;qué pasa con el
buen comer? Por el momento, Es-
pafia parece mantenerse como re-
ducto del buen comer. Los espa-
fioles, segiin un estudio de Data-
monitor explicado por la oficina
de prensa de Feria de Madrid, son
los que mds dinero gastan a la
hora de comida, con una media de
7,57 euros por empleado. Por de-
trds se encuentran Suecia, Francia
y Estados Unidos y, en ultimo lu-
gar, alemanes y britdnicos, quie-
nes han convertido a sus paises en
paraiso de la comida rdpida. Sélo
en el Reino Unido se consumen al
afio dos mil millones de sandwi-
ches: todo un mercado para las
formas faciles de consumir horta-
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lizas y frutas. El dltimo invento, de
la mano de ‘“catering” Sodexho,
permite que los empleados briténi-
cos mas atareados pidan su meni
por Internet, desde su propio pues-
to de trabajo.

En cuanto a los hdbitos de
consumo, ¢l ritmo de vida acorta
el tiempo dedicado a comer, gene-
ralizando el modelo americano.
Los europeos estdn cada vez més
cerca de los 25 minutos que in-
vierte un estadounidense a la hora
de almorzar. Por lo general, boca-
dillos y sandwiches consumidos
en la propia oficina.

Para saber mas...

- IFEMA, Feria de Madrid,
www.ifema.es

- Grupo Angel Rey
www.angelrey.com

- Félix Palacios

Fax: 0034 91 785 55 31

- Kernel Export
www.kernelexport.es

7 Saldi

- Grupo Sénchez Brea
www.sanchezbrea.com

- Cooperativa Santa Maria
Telefax: 39 0784 999016

- Hanna Instruments
www.hannainst.es

- Testo
www.lesto.de
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