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El servicio SEUR NOW se une al acuerdo de
colaboracién que Fedecarne tiene con SEUR para
ofrecer descuentos especiales a nuestros asociados
en el servicio de transporte en frio; permitiendo asi
la entrega inmediata de la compra online, en una
franja de entre una y dos horas, dependiendo de la
distancia entre origen y destino, de lunes a domingo
de 9 de la mafiana a 12 de la noche.

Amplia informacién: : Eduardo Miguel Biezki
eduardo.miguel@seur.net

EXPLORA DIGITAL

¢Quieres ahorrar en el calibrado y verificado de las
basculas de tu establecimiento? Si eres socio de
Fedecarne... jpuedes hacerlo! Desde la Organizacién
hemos firmado un acuerdo de colaboracién con el
Laboratorio de Ensayos Metroldgicos -LEM-, para que
los socios obtengais DESDE UN 15% DE DESCUENTO
sobre tarifa. Ten tus basculas al dia por mucho menos.

Amplia informacion:
91547 13 24 - rsanidad@fedecarne.es

NUeVvOSs beneficios y ventajas
del Carnet de Socio

BALANCAS MARQUES

Si estds pensando en renovar las balanzas de tu
establecimiento, hazte con unas de Ultima generacion
y consigue un 5% de descuento en tarifa por estar
asociado a Fedecarne. Esto es lo que te ofrece
Balancas Marqués, empresa especializada en balanzas
comerciales e industriales de gran calidad, desde
1967.

Amplia informacion:
91 547 13 24 - marketing@fedecarne.es

AQUIMISA CENTRO

Por tu condicién de socio de Fedecarne, Aquimisa te
ofrece interesantes descuentos en la realizacion de
controles microbiologicos y analiticas de agua para
tu establecimiento, asi como un trato y una atencién

personalizados.

Amplia informacion:
91547 13 24 - rsanidad@fedecarne.es

Inférmate sobre todas las ventajas que tienes por ser socio de Fedecarne

en la seccion Convenios de www.fedecarne.es
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Debutamos con dos nuevos Cettificados de Profesionalidad

Solucién integral de pesaje y facturacion para la carniceria-

charcuteria

Entrevista a Elena Pino. Responsable del Departamento de Calidad

y Seguridad Alimentaria de Fedecarne

¢Alergias alimentarias? Conoce cémo dar respuesta a las dudas

del consumidor

No. A través del consumo de alimentos de origen animal no

ingerimos antibidticos ni desarrollamos resistencias

Por Elena Almena.

Mollete de Bolofiesa Italiana con crema de vinagre balsamico
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La Carne es una publicacion orientada al sector carnico: pro-
fesionales, industriales, mataderos, comerciantes, catering,
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<A DONDE VAMOS
A IR A PARAR?

No podemos entender cdmo hemos llegado a esto: la
alimentacion esta en el punto de mira y los alimentos
permanentemente cuestionados.

Constantemente recibimos informaciéon sobre noticias
que hablan mal de uno u otro alimento y de la perversa
industria alimentaria que esta detras, pero de entre todos,
la carne se lleva la palma. Somos los malos de una
pelicula, en la que no hemos solicitado aparecer. Y lo
somos, nho solo desde el punto de vista nutricional sino
desde el punto de vista del bienestar
animal, del medioambiente... total
que a estas alturas del partido, o de
la pelicula, siguiendo con el simil, no
sabemos dénde iremos a parar. Lo que
si debemos saber es cémo afrontar
esta coyuntura, y pasa sin duda por
trabajar en ser transparentes con lo
que hacemos, perder los complejos a
hablar de las bondades de las carnes
y derivados e invertir en recursos para mejorar todos los
aspectos que son de interés de los consumidores.No se
trata de hablar muy mal de otro, sino de nosotros hacerlo
muy bien y demostrarlo.

Los mas pequefios de la casa ya estan recibiendo
mensajes en los que se les hace elegir entre unos u otros
productos alimentarios y en algunos casos son los padres
los que eligen su dieta por ellos, a veces en contra de los
propios criterios de los especialistas en pediatria que ven
con preocupacion como se elimina de la dieta de los nifios
una proteina como la de la carne, de alto valor bioldgico.

Aqui los carniceros charcuteros tenéis todos los ases en la
manga, vosotros controldis la produccidn, los ingredientes

Con formacion y
con divulgacion de
informacién veraz y
llegaremos donde

deseemosy NoO

dénde nos envien @
parar.

y la materia prima que utilizais en vuestros elaborados,
y ademas conocéis (0 debetriais) todas las piezas de las
distintas especies carnicas y las propiedades de cada una
de ellas para prescribirlas en funcion de las necesidades
de los consumidores.

Si el consumo de productos frescos vemos que desciende
afo a ano en los datos del Ministerio, baja el consumo de
carne, de pescado, de frutas y hortalizas, entonces ¢qué
comemos? Y... ¢por qué se relaciona el consumo de un
solo alimento, LA CARNE, con todos
los males de salud imaginables?

{Cémo podemos desterrar mitos
reparar la  desinformacién
existente? Con profesionales bien
formados. Solo asi contribuiremos
a trasladar una informacién rigurosa
al consumidor para que este pueda
realizar elecciones de compra
meditadas.

Con esta idea hemos puesto en marcha EDUCARNE, un
centro para todo nuestro sector, jpor supuesto siempre
estais en el centro de todas nuestras decisiones!; pero por
las razones expresadas, queremos que sea también el
centro de referencia para los consumidores, desde donde
podamos contribuir a aportar informacién contrastada
sobre alimentacién y por supuesto sobre carnes, y si eso
implica llamar a las cosas por su nombre, pues tendremos
que aprender a hacerlo.

Con formacién y con divulgacién de informacién veraz
llegaremos donde deseemos y no donde nos envien a
parar.
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EDUCARNE SE ESTRENA

El centro de referencia del sector cdrnico, Educarne, abre sus
puertas en aras del reconocimiento de los profesionales del oficio
de la carniceria-charcuteria, contribuyendo asi a asentar las bases

del relevo generacional del futuro del sector.

El acto de
Educarne, celebrado el
febrero gran

inauguracién  de
6 de
con éxito de
asistencia y reconocimiento, fue
clausurado por el Viceconsejero
de Economia, Empleo y Hacienda
de la Comunidad de Madrid, D.
Miguel Angel Garcia Martin; y la
Directora General de Comercio y
Emprendimiento del Ayuntamiento
de Madrid, DiAa. Concepcién Diaz

de Villegas.

Con sede en el Mercado Barceld,
Educarne es el primer centro
de formacién abierto al publico
acreditado por la Comunidad de
Madrid para impartir el Certificado
de Profesionalidad “Carniceria
y Elaboracién de Productos
Cérnicos”.

Proyecto estratégico en
pro de la dignificacion del
oficio

El Presidente de la Organizacion,
Carlos Rodriguez, inaugur6 el

De izquierda a derecha: DAa. Maria Sdnchez, Directora de Fedecarne, Dria. Concepcion Diaz de Villegas, Directora de
de Madrid, D. Carlos Rodriguez, Presidente de Fedecarne, y D. Miguel Angel Garcia Martin, Viceconsejero de Economi

acto, manifestando en primer lugar
la gran satisfaccion de Fedecarne,
de ver cumplido un suefio y por
el “especial significado que esto
tiene en pro de la dignificacién del
oficio de carnicero y charcutero y
del relevo generacional”.

Carlos incidié ademas en uno de
los valores del oficio y es que
la carniceria-charcuteria es un
sector sin paro, donde la oferta es

inferior a la demanda de buenos
profesionales.




Una imagen fresca y renovada

Maria Sanchez, Directora General de Fedecarne,
mostré la nueva imagen corporativa del centro.
Un desarrollo gréafico realizado por jovenes
disefiadores, que ha sabido armonizar elementos
tradicionales del sector, con un lenguaje juvenil
y fresco, capaz de conectar con las nuevas
generaciones de profesionales, que son, como
destacd Maria en su intervencion, “el futuro de un
oficio emprendedor”.

Un recurso que contribuird a la
dinamizaciéon del Mercado

En la clausura, la Directora General de Comercio
y Emprendimiento del Ayuntamiento de Madrid,
DAa. Concepcién Diaz de Villegas, evidencid
que Educarne es un recurso importante dentro
del mercado, pues contribuird a su dinamizacion
y serd capaz de acercar la actividad tanto a los
propios profesionales del comercio, como a los
consumidores.

Comercio y Emprendimiento del Ayuntamiento

a, Empleo y Hacienda de la Comunidad de Madrid.

La Directora aprovechd para romper una lanza a
favor del consumo de carne y para invitar a todos
los mercados municipales a evolucionar y abrirse a
nuevos proyectos y experiencias de compra.
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“La innovacidon no tiene sentido sin la
formacion”

Por su parte, el Viceconsejero de Economia, Empleo
y Hacienda de la Comunidad de Madrid, D. Miguel
Angel Garcia Martin, contribuyé con su intervencién
a transmitir la importancia de la existencia de centros
como Educarne, pues como manifesté “la innovacién

De izquierda a derecha:
DAa. Maria Victoria Alonso
Mdrquez, Diputada por el
grupo Ciudadanos de la
Asamblea de Madrid, DAa.
Maria Sdnchez, D. Carlos

Rodriguez, D. Miguel Angel
Garcia Martin, y DAa. Ana
Isabel Martin, Directora
General de Formacion y de
la Comunidad de Madrid.

no tiene sentido sin la formacion, y esta serd vital
para que los jovenes se acerquen al sector”.

Destac6 ademas, segun datos propios, como
el 70% de los alumnos formados hasta ahora y
acreditados con un Certificado de Profesionalidad de
la Comunidad de Madrid consigue empleo en menos

de seis meses.

p Entra en educarne.es

>

en el sector carnico.

Espacio digital, donde se podrd acceder a la principal oferta formativa del centro, y
conocer las ultimas noticias del sector sobre sobre formacion, innovacién y dinamizacion
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CENTRO DE FORMACION
CARNICO

Formacion
Profesional
acreditada

Educarne va a poner en marcha,
gracias a la subvencion recibida
por la Consejeria de Economia,
Empleo y Hacienda, dos ediciones
del Certificado de Profesionalidad de
Carniceriay Elaboracion de Productos
Carnicos, cuya duracion es de 510
horas.

Desde Fedecarne, y a través de
nuestro recién inaugurado Centro
de Formacién Carnico Educarne,
ofrecemos la posibilidad de adquirir
una formacion profesional dirigida a
un sector donde practicamente no
existe desempleo.

UNA FORMACION DIRIGIDA A
Desempleados de la Comunidad
de Madrid que deseen obtener una
formacion acreditada por el Servicio
Publico de Empleo Estatal, tanto
a nivel nacional como en todo el
territorio de la Unidn Europea.

FORMACION CERTIFICADA
Finalizado el ciclo por el que el
alumno obtendra el Certificado de
Profesionalidad,esteestaracualificado
para realizar las operaciones de
valoracion de la carne, de despiece,
y de preparacion y elaboracion de
productos y preparados carnicos,
cumpliendo la normativa técnico-
sanitaria vigente, asi como el realizar
la comercializacion de productos
carnicos en una pequefia empresa.

Educarne debuta
con dos ediciones
del Certificado de
Profesionalidad

DURACION Y PROGRAMA

La primera Ediciéon del Certificado, que
tiene una duracion total de 510 horas,
dara comienzo el 15 de abril y en ella
se formaran un total de 15 alumnos;
mientras que la segunda Edicion tendra
lugar el préximo afo.

MF0295_2: Almacenaje y expedicion
de carne y productos carnicos. (40
horas)

MF0296_2: Acondicionamiento vy

tecnologia de la carne. (120 horas)

e UF0352: Acondicionamiento de la
carne para su comercializacion. (70
horas)

UF0353: Acondicionamiento la carne

para su uso industrial. (50 horas)

MF0297_2: Elaboracion de preparados
carnicos frescos. (90 horas)

MF0298_2: Elaboracion y trazabilidad

de productos carnicos industriales.

(180 horas)

e UF0354: Elaboracion de curados vy
salazones carnicos. (90 horas)

e UF0355: Elaboracion de conservas y
cocinados carnicos. (90 horas)

MPO080: Moddulo de practicas

profesionales no laborales*. (80

horas)

e *El médulo de formacion practica
se podra convalidar si se posee
experiencia en la actividad.




Ademas
Educarne...
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Ademas, en el Centro de Formacion Carnico
Educarne disponemos de una amplia oferta
formativa que potencia la empleabilidad tanto a
los trabajadores y trabajadoras del sector, como a
todos aquellos colectivos interesados en alguna de
las areas que comprende el comercio de productos
carnicos, como es el caso de nuestros programas
de formacion para aprendices de carniceria-
charcuteria, asi como mediante la formacion dual a
través del contrato para la formacién y aprendizaje.

(
Il

Nuestra metodologia, avalada durante todos
nuestros afos de experiencia, permite adquirir las
competencias profesionales propias de los oficios
relacionados con el sector carnico, desde una
perspectiva eminentemente practica en un entorno
real de trabajo y modernas instalaciones, gracias
a un aprendizaje activo, proximo y participativo,
con tutores y profesores expertos en la materia,
apoyados por el resto de profesionales y técnicos
de Fedecarne volcados en este proyecto. Somos
conocedores y referentes del sector carnico en
la Comunidad de Madrid, volcados en hacer de
los profesionales del mismo unos trabajadores
cualificados y competitivos dentro del mercado
laboral.

Prueba de ello es la confianza que estan
depositando en nosotros las Entidades
Publicas, tal y como hemos podido ver con
la subvencion recibida para la puesta en
marcha de dos ediciones para la formacion
en el Certificado de Profesionalidad
de Carniceria, y la firma por tercer afo
consecutivo del Convenio de Colaboracién
para la Asistencia Técnica para la
Profesionalizacion del Sector con la D.G.
de Comercio y Consumo de la Consejeria
de Economia, Empleo y Hacienda de la
Comunidad de Madrid, donde, gracias
a la subvencion recibida, llevaremos a
cabo diversas acciones en materia de
ordenacion, promocion y fomento del
comercio de detallistas de la carne en
nuestracomunidad. Acciones de asistencia
técnica de las que podran beneficiarse de
forma totalmente gratuita las empresas
y sus trabajadores del sector que asi
lo deseen. Ademas de la prérroga del
contrato firmado con la D.G. de Comercio
y Emprendimiento del Ayuntamiento de
Madrid para el desarrollo de las acciones
formativas de la escuela de innovacion
para el comercio en el sector carnico.

VEN A VISITARNOS

Mercado Barcelo, 2° Planta
C/ Barceo, 6. 28004 Madrid

Siguenos:

Il Facebook: @EducarneOficial
O Twitter: @EducarneOficial
) Linkedin: Educarne
Instagram: @educarne
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LAS NUEVAS
GENERACIONES

"HACIA EL INFINITO

Y MAS ALLA”

Los millenials y las generaciones que les
siguen evolucionan a un ritmo frenético.
Atras quedo la television convencional
para hacerle sitio a Netflix; el ordenador
solo era un camino de paso para llegar
a los Smartphone y dispositivos inteli-
gentes; lo de mirarse a los ojos en la pri-
mera cita esta sobrevalorado, teniendo
en cuenta que tenemos Tinder, Meetic y
derivados para facilitarnos el camino; y
qué decir de las prisas y los cambios de
habitos del consumidor, que multiplican
el crecimiento de grandes superficies a
la par que bajan la persiana los pequeios
establecimientos tradicionales.

Las nuevas generaciones de carniceros
y charcuteros lo tienen claro, la
permanencia del comercio especializado
la marca la diferenciacion. Ellos, desde su
propia persona, conocen qué quieren los
jovenes y de qué manera comunicarselo;
y a traves de los veteranos del sector, que
han actuado como sus maestros, saben
también mantener la fidelidad del cliente
de toda la vida. Carlos, Alex y Alberto
encarnan el futuro, ya presente, del
oficio de carnicero-charcutero que, lejos
de pasar de moda, se ha reinventado a
traves de la mirada profesional de jovenes
carniceros.

DE COCINERO GOURMET
A MAESTRO CARNICERO

Después de estudiar cocina y vivir en di-
versas ciudades espaiolas trabajando en
restaurantes de alto nivel, entre los que
destaca el Nerua Guggenheim Bilbao con
una Estrella Michelin, Carlos volvio a su
Aldaia natal para cumplir el proposito que
siempre habia tenido: dar continuidad y,
cada dia, mas valor al negocio que en 1964
pusieron en marcha sus abuelos.

Con 26 afios, forma parte de la tercera gene-
racion de Carniceria Catala y es miembro de
la Junta Directiva del Gremio de Carniceros-
Charcuteros de Valencia y Provincia, de lo
cual confiesa estar muy orgulloso, pues nos
cuenta que para él es un honor que le con-
sideren para representar a los jévenes carni-
ceros, dentro de una Organizacion que tanto
ayuda a los profesionales del sector a crecer
e innovar.

Después de sacarle todo el jugo a los fogo-
nes, Carlos se puso en manos de su padre,
carnicero y formador, para que le ensefase
el oficio. Y tras tres afos de aprendizaje,



hace poco méas de un mes se de-
cidié a abrir un segundo local, en
la otra punta de Aldaia. Una carni-
ceria que huye de tépicos.

LA ADAPTACION: PUBLICO DE
DIiA, PUBLICO DE TARDE

En su nueva tienda, la clave es la
adaptacién. Por la mafana optan
por un mostrador tradicional para
un publico de edad mas avanza-
da; mientras que por la tarde lo
cambian para “aquellos jovenes
no tan jovenes”.

Un publico a partir de 28 afios,
algunos ya con hijos, que quieren
que les facilites las comidas, pero
no renuncian a la calidad. Por eso,
en ese horario llenan la tienda de
elaborados artesanales, embuti-
dos y productos de quinta gama,
ya cocinados y envasados al va-
cio, consiguiendo una duracion de
21 dias. Estos clientes, seguin nos
dice, hacen compras pequenas
pero diarias, “se llevan un caldo y
un par de hamburguesas y ya tie-
nen para una comida”.

EL MIX ENTRE CARNICERIA Y
COCINA

“Los carniceros vamos detras de
los chefs; si ellos ponen de moda
una pieza de carne, el cliente no
para de pedirnosla”.

En su nueva tienda, la clave es la
adaptacion. Por la manana optan por un
mostrador tradicional para un publico de

edad mas avanzada; mientras que por la
tarde lo cambian para “aquellos jovenes
no tan jovenes”

Carlos nos dice orgulloso que su
padre es el mejor maestro que po-
dia tener y que juntando los co-
nocimientos de ambos forman el
tandem perfecto, mix de carnice-
ria y cocina; “algo muy importante
para el aprovechamiento de pie-
zas; ya que el cocinero saca ren-
dimiento muchas veces a aquello
que al carnicero le sobra”. Carlos
nos cuenta que la pasada Navidad
triunfaron con una receta de carri-
llada, vendiendo hasta 200 unida-
des. Este afo, han vendido mas
de 4000... Y es que ademas fue-
ron pioneros en la zona en ofrecer
menus navidefios listos para con-
sumir.

LAS CENAS DE LOS SENTIDOS

Imparten talleres y charlas en co-
legios e incluso organizan en sus
establecimientos catas privadas,
o lo que ellos llaman “las cenas
de los sentidos”, unas citas en las
que prima el aprendizaje de los
asistentes, a quienes les hacen los
cortes en directo, explicandoles
cuales son los diferentes tipos de
carne y de donde sale cada pieza.

Y es que Carlos nos explica lo
importante que considera la for-
macion del consumidor y, por su-

puesto, de los profesionales. Co-
menta que él ha apostado por la
carniceria porque se sentia con la
responsabilidad de dar continui-
dad al gran esfuerzo de sus abue-
los y sus padres a los que tanto
respeta, pero ademas asegura que
le parece un oficio muy bonito y
con gran potencial, por lo que no
comprende que haya tan poco re-
levo generacional. Reclama que
debe haber mayores posibilidades
de formacién y de conseguir certi-
ficados oficiales que avalen a los
profesionales del oficio.

11
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PREPARADO PARA DIRIGIR
“EL LUJO DE LA CARNICERIA”

A sus 30 aiios es la sexta generacion que regenta Sanmarti
1850, y a pesar de que reconoce haber aborrecido el ne-
gocio durante laadolescencia, después decidio enfocar sus
estudios universitarios a la empresa familiar, sabiendo que

“hay que tener claro de donde se viene y hacia donde se
va, para no traicionar laimagen y el concepto del negocio’,
explica Alex.

“Somos una empresa familiar y una familia empresaria, que
son dos cosas distintas”, dice nuestro protagonista; y es que
él es Diplomado en Direccién de Comercio y Distribucion,
especializado en establecimientos de lujo, y ademas de
dirigir la empresa familiar, lleva también la gerencia de Cal
Prat, una charcuteria especializada en cerdo ibérico y duroc,
es profesor del Culinary Institute of Barcelona y ain le queda
tiempo para hacer trabajos como showcoocker.

+ CALIDAD - CANTIDAD

“Creo que como carniceros nuestra obligacién es promover
un cambio desde dentro del mismo sector y crear un con-
sumo de carne mas sostenible. La férmula es mucha menos
cantidad y mucha mas calidad”, nos dice.

Asegura que todos los productos de su negocio tienen nom-
bre, apellidos y un origen muy concreto y que la calidad no
se negocia, poniendo a disposicién de sus clientes produc-
tos Unicos, que les llegan de todo el mundo.

“Creo que como carniceros nuestra
obligacion es promover un cambio
desde dentro del mismo sector y
crear un consumo de carne mas
sostenible. La formula es mucha
menos cantidad y mucha mas
calidad”

SON MIEMBROS DE LA ASOCIACION JAPONESA
DE KOBE

Nos habla de sus productos estrella: “somos la
Unica empresa de Esparia que, sin ser parte de la
restauracion, es miembro de la Asociacién Japo-
nesa de Kobe, por lo tanto, somos los Unicos con
derecho legal para vender wagyu de Kobe certi-
ficado”; en cerdo, tienen la exclusiva de la zona
en Jamoén Joselito, y en pollo nos explica que se
hacen con las mejores carnes que encuentran, “ya
sea un capdén de Bresse o un pollo ecoldgico de
verdad, que, por cierto, ya hace mas de 16 afos
que trabajamos este tipo de productos, cuando en
esa época lo ecolégico parecia solo cosa de hip-
pies”.

“VENDIMOS A NUESTRA PRIMERA ESTRELLA
MICHELIN GRACIAS A INSTAGRAM”

Alex incide en la importancia de las redes sociales
y nos explica cdmo resultan un gran canal para ha-
cer contactos muy interesantes. Y es que una linea
de negocio muy importante para Sanmarti 1850
es la hosteleria de lujo: “Tenemos entre nuestros
clientes unos cuantos restaurantes con Estrella
Michelin, que nos aportan estabilidad y prestigio”.
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“INTERNET ES UN MUNDO MUY INTEN-
SO, QUE NO PERDONA”

“:Verdad que no intentaremos competir en
una carrera de Férmula 1 con un Dacia Lo-
gan? Pues a mi parecer esto es lo mismo”,
explica.

En Sanmarti 1850 cuentan con una tienda
online atractiva y diferente, no solo por su
disefio, sino también por sus contenidos
que, con un lenguaje desenfadado, fresco y
cercano, transmiten la esencia de su nego-
cio y sus productos. Alex nos hablaba de
que habian hecho una gran inversion en este
proyecto online, ya que considera que un e-
commerce debe cuidarse del mismo modo
que una tienda fisica: “;Verdad que nunca
abririamos un establecimiento comercial sin
tener a nadie que esté despachando, o sin
que sea atractivo para su publico? Pues esto
es igual. Recomiendo enérgicamente que si
se quiere empezar a vender por Internet se
haga una buena inversion, ya que existen
muy pocos casos de éxito que hayan triunfa-
do online bajo inversiones de 800€”.

“LA FORMACION ES LA ASIGNATURA
PENDIENTE DE ESTE SECTOR”

Y, segln opina Alex, también es el Unico
camino a seguir en todos los sentidos, ya
sea a nivel artesania y producto, como en
idiomas o contabilidad. “A veces me pa-
rece que Espafa tiene grandes artesanos,
pero pocos empresarios profesionales, y
lamentablemente este factor hace perder
competitividad a las empresas frente a la
gran distribucion”, afirma.

CHULETAS DE ALTA GAMA

De tradicion familiar ganadera y carnicera, ha sido des-
de nifio un amante de la carne y del oficio. Tras curtirse
como carnicero, el pasado mes de septiembre cumplio
su suefio y monto su propio negocio, Carniceria Ederra,
cuyo sello diferenciador es la chuleta de alta gama, te-
niendo la exclusividad en Pamplona de la famosa carne
de Carnicas Lyo, con la rubia gallega y el buey como pro-
ductos estrella.

Alberto se quedo6 con el establecimiento del antiguo
Presidente del Gremio de Carniceros de Navarra, Patxi
Goiii; un negocio conocido y reconocido en el Mercado
del Ensanche, con un buen funcionamiento y clientela
fiel. Enseguida supo percibir la oportunidad que se le
presentaba y no dudé en atraparla.

LA TRANSICION PERFECTA

Alberto trabaj6 para Patxi durante afio y medio antes de
hacerse con el traspaso del puesto, teniendo asi tiem-
po para adaptarse, conocer el sitio y sus clientes, asi
como al personal asalariado, dos trabajadoras que si-
guen ahora con él.

“Mi jefe hizo las cosas muy bien y aprendi mucho con
él. Decidi mantener lo que me parecia y el resto lo enfo-
qué a mi estilo de trabajo, porque al final cada carnicero
tiene que sacar adelante su propio estilo y sus ideas”,

cuenta Alberto. Reformé la tienda, le dio un lavado de
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imagen y aumento la gama de productos exclusivos y
productos elaborados... pero, sobre todo, su objeti-
Vo era que cuando alguien quisiera comerse la mejor
chuleta de la ciudad acudiera a su carniceria, y por
eso invirtié gran parte de sus esfuerzos en buscar la
que, para él, es la mejor carne madurada que existe
en el sector a nivel mundial. Por eso, decidio trabajar
con Cérnicas Lyo (con quien tiene la exclusividad en
Pamplona), porque quiere lo mejor para sus clientes
y porque le inspiran la maxima confianza y calidad.

LO FUNDAMENTAL ES LA PROFESIONALIDAD Y
DIFERENCIARSE

Y el lo ha conseguido con sus chuletas que, segun
le dicen sus clientes, son de otro nivel. Por eso, para
que nadie se pierda su producto estrella, Alberto ha
puesto en el establecimiento una camara de madu-
racién en la que tiene expuestas a la vista las chule-
tas, dando una imagen profesional y gourmet de su
trabajo y del producto. Ademas, nos contaba que lo
primero que hizo fue dar de alta la pagina de Face-
book de la carniceria y que ahora esta creando una
pagina web, “aunque nada mejor que el boca a boca
de un cliente satisfecho como método promocional”,
nos comenta.

¢CONOCEN LOS JOVENES LAS POSIBILIDADES
DEL OFICIO?

“Hay que dar a los jovenes la oportunidad de co-
nocer el oficio y aprenderlo en el establecimiento,
porgue aunque tengan una formacién basica para
conocer bien este trabajo es necesaria la practica
y debemos permitirles adquirir esa experiencia. Por
eso he pasado yo y todos los carniceros”, opina.

“Cada carnicero tiene que sacar
adelante su propio estilo y sus ideas”

A él le encanta el oficio y su deseo era tener su propia
empresa de carniceria de alta calidad. Sin embargo,
la falta de personal para trabajar en el sector es un
problema comun en toda Esparfia; a lo que Alberto
sugiere que se den mas oportunidades: “algunos
profesionales quieren que un carnicero entre ya sa-
biendo, y la realidad es que, si hay poca gente cua-
lificada para trabajar en carniceria, habra que darles
la oportunidad de que se curtan mas en la profesién
y adaptarlos a tu propio estilo de trabajo, ofreciendo
formacién en el propio establecimiento a la hora de
contratarles”.







fedecarne wzpende

. CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

(Es posible encontrar Anisakis en la carne?

GD El Anisakis es un parasito que puede encontrarse
en el pescado y en algunas especies de moluscos
como el calamar, el pulpo o la sepia, que provoca
alteraciones digestivas y reacciones alérgicas.

En la carne no es posible encontrarse con este
parasito. El problema del que mas se habla
Ultimamente viene causado por otro parasito, una
garrapata que puede ocasionar alergia a la carne
roja, que ha sido mal denominada ANISAKIS DE LA
CARNE.

Ver mas informacion en Pag 34.

{Que tipo de vehiculos estan autorizados para el
transporte de alimentos en el sector minorista de la
carne?

GJ Para el transporte de alimentos, bien sea desde
los Mercados Centrales al establecimiento o entre
establecimientos centrales y sus sucursales o
dentro de la actividad de distribucién permitida, es
necesario conocer los vehiculos autorizados:

- Vehiculo frigorifico: cuenta con una unidad
mecanica generadora de frio.

- Vehiculo refrigerante: provisto de aislamiento
y cuenta con una fuente de frio no mecanica
(hielo o gas) que contribuye a la reduccion y
mantenimiento de temperatura interior.

- Vehiculo isotermo: su caja esta construida con
paredes, puertas, suelo y techo completamente
aislantes. Dentro de los Vehiculos isotermo nos
encontramos los cajénes isotermo, unidades
independientes que pueden introducirse en
otro vehiculo no comercial y que también esta
construido con materiales aislantes para evitar
la pérdida de temperatura por transmision.

Todos ellos deben estar homologados con el
correspondiente certificado ATP (Autorizacion
de Transporte de Mercancias Perecederas).

:. EMPLEO

iComo va a afectar la subida del salario minimo
interprofesional a los trabajadores de mi empresa?

GJ El pasado 28 de diciembre de 2018 se publicd
la subida del Salario Minimo Interprofesional
(SMI) hasta los 900 euros mensuales y 12 600
anuales para el afio 2019; en consecuencia, las
néminas de los trabajadores de su empresa,
correspondientes al mes de enero de 2019, se
tienen que adaptar a este, sin perjuicio de su
compensacion, en su caso, con otras mejoras
voluntarias que pudiera estar reconociendo la
empresa al trabajador.

esei3e COMUNICACION

{Qué debo hacer si un medio de comunicacion
se pone en contacto conmigo para realizar una
entrevista o recoger declaraciones?

G;o Actualmente estan saltando a los medios
de comunicacion diversas informaciones
relacionadas con el sector cérnico. En muchos
casos, los mensajes transmitidos no son
veraces ni estan contrastados, haciendo flaco
favor a nuestro sector.

Por eso, queremos recordaros que, como
Asociaciéon, estamos a vuestra entera
disposicién para que, en caso de que un
periodista os realice cualquier pregunta, nos
contactéis y nuestros profesionales técnicos
puedan asesoraros de la mejor forma posible;
unificando asi los mensajes que transmitimos
todos los que formamos el sector carnico.

Es vital que contéis con nosotros.
Podéis llamarnos al 91 547 13 24 o
enviarnos un e-mail a:
comunicacion@fedecarne.es




—MARQUES —

iTenemos las

mejores soluciones

para la gestion completa
de su carniceria!

Con nuestras balanzas tactiles, las puede usar para pesaje, etiquetar,
facturar y estar ya preparado para los futuros cambios legales.

5% de descuento para los asociados Fedecarne
en todos nuestros equipos.

www.balanzasmarques.es
m. +34 674 365 695 BMS5 JUNIOR BMS5 ARM
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CARNICEROS ESPANOLES DEMUESTRAN
EN EUROPA QUE LA CARNICERIA DE
NUESTRO PAIS ESTA EN BUENA FORMA

Gracias a Cedecarne, Espana ha participado por primnera vez en el Concurso
Europeo de Carniceros, celebrado el 29 de enero en Lyon; consiguiendo un
Meritorio cuarto puesto, de la mano de dos representantes de excepcion:
Daniel Herrero de Carnicerias Herrero (Fuenlabrada, Madrid) y Bruno Casal
de Carniceria Bruno (Naron, A Coruiaq).

La competicion conté con ocho
equipos, provenientes de Espania,
Francia, Alemania, Bélgica y la
Isla de Guadalupe. Todos ellos
conjugaron a la perfeccion el saber
hacer de la tradicién, con el trabajo
en equipo, la elaboracién artesanal
y el exquisito trato al producto.

El jurado, compuesto por maestros
carniceros del pais anfitrién y
personalidades de la gastronomia
francesa, valoré aspectos como la
limpieza en los cortes y deshuese,
la adaptacién de los cortes al uso
culinario y la presentacion final de
los elaborados, entre otros.

La gran vencedora fue Francia,
con tres de sus equipos ocupando
las primeras posiciones: Thomas
Guyomar y Christophe Ip Yan Fat
(primer puesto); Victor Dumas y
Benjamin Santoro (segundo puesto);
y Gaétan Genestoux y Laurent
Flaujac (tercer puesto). Nuestro
pais ha conseguido un meritorio
cuarto puesto de la mano de dos

representantes de  excepcién:
Daniel Herrero de Carnicerias
Herrero (Fuenlabrada, Madrid) y

Bruno Casal de Carniceria Bruno
(Narén, A Corufia), acompanados
durante toda la competicién por el
MOF francés Bruno Legerd.

Cedecarne felicito a todos los
equipos participantes y en especial a
nuestro equipo, que ha demostrado
que la carniceria especializada
esparfiola esta en buenas manos.
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Este es nuestro gran homenaje al lomo de cerdo.

== Ese filete que durante toda la vida hemos
| disfrutado tanto ninos como mayores, en
plato combinado, bocata, sandwich, etc.

Date un homenaje de sabor.
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www.elpozoextratiernos.com
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CEDECARNE INVITA AL CAMBIO

El punto de partida del nuevo plan estratégico de la Confederacion
serd la puesta en marcha de un proyecto piloto a realizar een una
provincia espanola, aun por decidir; articulando una buena parte de
SuU ejecucion a traves de una herramienta bdsica digital, la nueva
web www.cedecarne.es, |la cual os invitamos a visitar desde vya.

La importancia del proyecto
estratégico de Cedecarne

“El punto estratégico” del orden
del dia fue la presentacién del plan
estratégico de Cedecarne, realizada
por representantes de MADOM
MANAGEMENT, la empresa de
consultoria que ha llevado a cabo
la planificacién del proyecto. Estos
explicaron el plan a los presentes
incidiendo en sus principales lineas
de actuacion, y dando informacién
sobre los primeros pasos.

El proyecto, ademas, ira arropado
con una nueva imagen gréfica,
formalmente aprobada en Ia
Asamblea por todos sus miembros;
y una herramienta basica que
soportard parte de la estrategia
comercial y que desde hoy os
invitamos a visitar: la nueva web

www.cedecarne.es

Joan Estapé en el medio, homenajeado por la Junta

Directiva en su despedida.
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Este ndmero es indicativo del riesgo
del producto, siendo 1/6 indicativo de
menor riesgo y 6/6 de mayor riesgo.

Banco de Sabadell, S.A. se encuentra adherido

u gm ]
Bonificamos su cuota de asociado *i:o:oiiess
Entidades de Crédito. La cantidad maxima
garantizada actualmente por el mencionado
fondo es de 100.000 euros por depositante.

10% , Gratis ., O + Gratis

Y muchas méas ventajas. La Cuenta Expansion Negocios PRO es la cuenta pensada para que despachos profesionales,
autébnomos, comercios y pequenas empresas se hagan grandes.

Llamenos al 900 500 170, identifiquese como miembro de su colectivo, organicemos una reunion y empecemos a
trabajar.

*Abonamos el 10% de la cuota de asociado con un maximo de 50 euros por cuenta para cuotas domiciliadas en una cuenta de la gama Expansion, para nuevos clientes de captacion. La
bonificacion se realizara un Gnico afo para las cuotas domiciliadas durante los 12 primeros meses, contando como primer mes el de la apertura de la cuenta. El pago se realizara en
cuenta el mes siguiente de los 12 primeros meses.

1. Contara con un servicio periddico de informacion actualizada sobre el comportamiento de su comercio, sus clientes y su sector, para ayudarle en la toma de decisiones. También le
ofrecemos el TPV en condiciones preferentes.

2. Rentabilidad: 0% TAE.

Servicio no financiero de asistencia juridica telefénica y portal web exclusivo, cuota anual del servicio gratuita el primer afio. Coste anual a partir del segundo aio de 40 euros + IVA, salvo
en el caso de colectivos profesionales con convenio Banco Sabadell, en cuyo caso la cuota anual del servicio es de 20 euros + IVA. CRISTALWARE CONSULTING SERVICES S.L.U. es la
entidad encargada del servicio de orientacion juridica telefonica y PEOPLE VALUE, S.L. es la entidad encargada del servicio de descuentos y beneficios. Los citados servicios seran
prestados de acuerdo con las condiciones que dichas entidades tengan establecidas en cada momento, sin intervencién ni responsabilidad alguna de Banco de Sabadell, S.A. El banco
es ajeno a cualquier incidencia y/o circunstancia derivada o relacionada con la prestacion de los servicios, los cuales, en todo caso, estan sujetos a que se mantengan vigentes los
acuerdos suscritos entre el banco y las indicadas entidades. El servicio de orientacion juridica telefénica no abarcara las cuestiones o posibles incidencias de la actividad del cliente que
puedan afectar a sus relaciones con empresas del grupo Banco Sabadell, filiales o participadas.

Las excelentes condiciones arriba mencionadas de la Cuenta Expansion Negocios PRO se mantendran mientras se cumpla el requisito establecido en el contrato. Debe haber un ingreso
minimo de 700 euros mensuales. Este requisito es de cumplimiento mensual y si al segundo mes no se cumple, automaticamente la Cuenta Expansion Negocios PRO pasara a ser una
Cuenta Profesional. Se excluyen los ingresos procedentes de cuentas abiertas en el grupo Banco Sabadell a nombre del mismo titular. Oferta valida desde Octubre 2018.

bancosabadell.com

Captura el codigo QR y
conoce nuestra news
‘Professional Informa’
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34 aios en el sector

“De joven empezo a trabajar en frente de una car-
niceria, le encantaba y aprendio a despiezar obser-
vandoles. Un dia se lo demostro al carnicero, como

si fuera una apuesta, y al ver como lo hacia lo con-
trataron”

FRANCISCO ESCUDERO
Hermanos Escudero
45 anos en el sector

“Empecé de muy joven. Trabajaba de pescadero y
me propusieron ser aprendiz de carniceria; acepté,
me gusto y me quede en el sector”

ANDRES EUGENIO MARTIN
Charcuteria Dial
36 anos en el sector

“De joven, mientras estudiaba, ayudaba a un familiar
en su tienda de ultramarinos, que tenia una seccion
de charcuteria... era casi como un hobby, pero me
fue gustado cada dia mas y al terminar mi formacion
continué en el oficio”

LUIS VICARIO
Charcuteria Luis
53 anos en el sector

“Empeceé estudiando y trabajando a la vez de muy
joven. Tenia que trabajar y mis hermanos tenian tien-
da, asi que qué mejor sitio para empezar que con
ellos”

iComo es

Hay mucho problema
para contratar personal
cualificado, por lo que
LA FORMACION PUEDE
SER MUY INTERESANTE
PARA CREAR CANTERA
DE PROFESIONALES.

Yo he hecho formacion con
Fedecarne hace muchos afios
y me parece importante. HAY
QUE EMPEZAR POR LA BASE
Y APRENDER A DESHUESAR

BIEN.

Todo lo que sea DAR A CONOCER
EL OFICIO y formar a sus
profesionales en primordial.

Tiene mucha importancia, hay
muchos profesionales que saben
despachar, pero no tratar el
genero y ES NECESARIO QUE
APRENDAN.

_
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iCual es

LATERNERA es el
producto que mayor
peso tiene en el
mostrador.

®

EL CANON DE LA
ESPALDILLA.

EL JAMON IBERICO.

ELJAMONY
ALGUNOS TIPOS DE
QUESO.

LA PREPARACION
delacarne.

_ELTRATO CONEL
PUBLICO, lo tengo claro.

Este oficio tiene
SUS pros y sus
contras. Si te gusta
todo es bonito,
aunque yo con lo
que mas disfruto es
CORTANDO JAMON.

EL TRATO CON
EL PUBLICO, me
encanta.

SEGUIR INNOVANDO.

Mantenernos y PODER
JUBILARME AQUI,
TRABAJANDO EN EL
MERCADO.

Siempre hay que tener
retos, para no quedarse
estancados; aunque
mi reto principal es
MANTENER EL NEGOCIO
Y JUBILARME EN ESTA
PROFESION.

Estoy a punto de
jubilarme, asi que
mi reto es SEGUIR

COMO AHORA, que
no me ha ido mal.

5

Mensaje

No tengo nada que
anadir, porque ESTOY
SATISFECHO CON
LOS SERVICIOS DE
FEDECARNE.

Llevo muchos afios
con vosotros y ESTOY
ENCANTADO, aunque

me gustaria que
luchaseis mas contra las
grandes superficies.

Todo son elogios. Estoy
muy agradecido a
Fedecarne por ayudarme
en mis inicios y seguir
haciéndolo ahora, me
habéis solucionado los
pocos problemas que he
tenido. Ahora, tengo al
lado de mi puesto nuevos
compaiieros, el equipo
de Educarne, que son
muy majos y creo que el
proyecto es fantastico.

Mi mensaje es para
Educarne: PREPARAD
A LOS JOVENES
charcuteros para
saber tratar bien el
género y conocer
como despacharlo,
es muy importante,
sobre todo en el
mostrador.
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CONFETI DE JAMON

de Mantinez Somalo
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CREMA DE QUESO

Lodyn

Este queso para untar esta pensado para el disfrute de toda
la familia. Se trata de una crema de sabor suave y delicado,
ideal para cualquier tipo de pan, picos, biscotes, rebanadas,
galletas, sandwiches... y, por supuesto, se puede utilizar en
un sinfin de platos y ensaladas.

Lodyn es una empresa lactea que apuesta por productos
saludables a través de la nutricién animal y esta reconocida
por sus propiedades saludables. Este queso de cabra
es fuente de Omega 3 y selenio, de ahi sus funciones
antioxidantes.

¥ " Ha sido elaborado sin grasas, ni aceites afadidos,

s gracias a la alimentacion de sus animales bajo el
empleo del método Lodyn-Milk, consistente es una
alimentacion natural a base de ingredientes vegetales.

)

Por eso te proponemos este original producto para recibir
el buen tiempo y los primeros rayos de sol de la temporada.
Idéneo para realzar el sabor y mejorar la presentacion de tus
platos, tU eliges si lo quieres en polvo o virutas y si lo pones
en pastas, cremas, sopas o revueltos...

Y Este producto es el resultado de un proyecto

~ desarrollado por Martinez Somalo y el Centro
Tecnoldégico Agroalimentario  Ctic-Cita. Es un
“confeti” deshidratado de jamon 100%, sin aditivos,
conservantes, ni colorantes; ademds no contiene
gluten, ni lactosa, es bajo en grasas y tiene un alto
valor proteico. ;A qué esperas para ponerlo en tu
lineal?

martinezsomalo.com
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PAN DE MARC MARTI,

de Tniricum

Este panadero de élite ha sido el ganador del | Concurso del
Desafio Pan Ibérico Carrasco, que se celebro el pasado mes
de enero.

A juicio del jurado, las cualidades que el pan debe tener para
acompafiar un buen jamén ibérico son: corteza crujiente,
miga esponjosa que absorba la grasa del jamén, que no sea
demasiado acido, ni demasiado amargo, que tenga textura
y gue no enmascare los matices del jamédn. Y todas estas
cualidades las reunia la propuesta barcelonesa de Marc
Marti, que se enfrentaba a otros seis panaderos gourmet.

Todas las variedades de sus panes puedes encontrarlas
en Triticum, artesanos del pan dedicados a clientes de
hosteleria y restauracién. La esencia de su trabajo panadero
es la misma que la del carnicero, un oficio de toda la vida "

. . s triticum.net
que se reinventa, manteniendo la tradicion artesanal, llevada
a la maxima expresion.

Rusticos, lacteos, de centeno, cereales, hidratado,
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J BLOODY MARY
¢ Te imaginas lo que puede llegar a llamar la atencion
esta botella en la estanteria de tu establecimiento?

Su divertido packaging acaparara las miradas de
tus clientes y su explosiéon de sabor conquistara sus
sentidos. Este preparado de zumo de tomate es una
nueva version del cocktail Bloody Mary que respecta
la receta clasica, pero equilibrando los ingredientes
con el caracter natural de Juan Ranas.

Y\ Este producto permite ser disfrutado en
'@\ cualquier reunion, en pareja, con invitados,
para un pequerio snack... es una bebida
versatil y comoda, que ofrece la ventaja de
ahorrarte la laboriosa preparacion de uno de
los cocktails mas famosos de la historia.

juanranas.com *‘




PUEDES COMENZAR A PEDIR
CITA DESDE EL 24 DE ABRIL.

Pide Cita
9154713 24

A partir del 29 de abril y hasta el 28 de junio podras
realizar la Declaracién de la Renta en Fedecarne.

Solicita cita previa con nuestros Asesores Fiscales
llamando al teléfono 91 547 13 24 o enviando un
correo electrdnico a fiscal@fedecarne.es

(2]

IMPORTANTE:

El 1 de julio finaliza el periodo para presentar la
Declaracion de la Renta y el 25 de junio es el dl-
timo dia para la domiciliacion bancaria en el caso
de salir a ingresar.

Te recordamos que ahora estamos en la C/ Enrique Larreta, 5 - Primera Planta.
No te olvides de traer la siguiente documentacion:

Datos fiscales A.E.A.T.

Seran solicitados a través de Internet el dia que
confeccionemos tu declaracién.

Rendimiento de Trabajo

Certificados de la empresa pagadora o del
Instituto Nacional de la Seguridad Social en el
caso de pensionistas, aportando en su caso
los justificantes de cantidades abonadas o
sindicatos o colegios profesionales.

Rendimientos de capital mobiliario

Informacién fiscal de entidades bancarias,
cuentas corrientes, depésitos, fondos, valores,
etc.

Rendimientos de capital inmobiliario

Recibo de contribucion (IBl) de inmuebles
del ejercicio 2018, rentas cobradas por
arrendamiento de inmuebles, justificantes de
gastos y pagos de préstamos hipotecarios que
gravan el inmueble.

6 Rendimientos de actividades empresariales:

De estimacion directa: Si la gestion fiscal no la
has realizado en Fedecarne, debes facilitarnos
ingresos a cuentas realizados en 2017 (Modelo
130), declaraciones de IVA, ventas y compras
efectuadas en el 2018, existencia de inventarios
a fecha 31 de Diciembre de 2018 y todos los
gastos correspondiente a 2018 (ndminas,
seguros, etc.).

Modulos: Subvenciones percibidas en 2018
y certificados de cantidades percibidas de la

seguridad social pro incapacidad temporal.

0 Variaciones patrimoniales

Documentos acreditativos del valor de
adquisiciéon y de venta de inmuebles y valores

(acciones, bonos, etc.).



CARNES CERVERA

Valencia

15 anos optimizando sus negocios

augustavitrinas.com

HNOS. PASCUAL

Alicante




BALANCAS MARQUES.
—MARQUES — SOLUCION INTEGRAL
DE PESAJE Y FACTURACION

PARA LA CARNICERIA-

CHARCUTERIA

¢lmaginas como seria tener una balanza que ademas de pesar tus productos,
también te permitiese sacar etiquetas, facturar y realizar la gestion integral de
tu carniceria? (Y si, ademas, esta balanza tiene una pantalla tactil, un diseho
atractivo y una tecnologia de vanguardia?

Para Balangas Marques, una balanza va mucho nuevos métodos de pago, en tecnologia sin
mas alld del peso. "Cuando pensamos en una cables, en recogida de datos y en automatizacion.
balanza, pensamos en innovacion y en futuro. Cuando pensamos en balanza, pensamos en fu
Cuando pensamos en balanza pensamos en  empresa: tu carniceria-charcuteria”.

Ahora, todos los asociados
Fedecarne tienen un descuento
de 5% en el precio de todos los

productos de Balancas Marques.

Foto cedida por Frimagdn.




Balancas Marques
te presenta la considerada
MEJOR BALANZA PARA RETAIL 2018

En el mundo actual, los carniceros y charcuteros
hacen mucho mdas que vender carne. Los
profesionales del sector se han convertido en
verdaderos expertos y prescriptores para 1os
amantes de la carne; y sus modelos de empresa
deben actuar en consecuencia, yendo al
encuentro de las nuevas exigencias que demanda
el mercado.

Balan¢cas Marques se presenta como aliado,
ayuddandote a alcanzar dicho objetivo.

e Las Balanzas Marques son el paguete completo
de facturacién para fu negocio pues poseen
un software certificado integrado: el ETPOS.
Un programa simple e intuitivo que permite al
usuario trabajar de manera répida y eficaz.

e Con el ETPOS, las Balanzas Marques pueden
funcionar en modo autbnomo o en red -
interactuando con varios puestos de frabagjo o
varios establecimientos -.

e Ademds todas las balanzas o sistemas TPV
de Baloncos Marques dejan tu  empresa
completamente preparada para los futuros
cambios legales en Espana, a nivel fiscal y
de facturacién, incluso en lo que se refiere al
nuevo Reglamento General de Proteccion de
Datos. Porque han desarrollado un concepto de
balanza ordenador, en el que con una simple y
répida actualizacion de soffware, el equipo se
adapta inmediatamente a cualquier cambio
en la legislaciéon, siendo conforme a las nuevas
exigencias que margue la ley.

e Los productos Marques estdn presentes en
los mercados mds exigentes, no sélo desde el
punto de vista comercial, sino también desde
el punto de vista fiscal, y esa gran experiencia
y adaptabilidad a diferentes escenarios legales,
garantiza a sus usuarios toda la seguridad y
franquilidad en el momento de enfrentarse las
modificaciones legislativas que se impongan.

Ademds de las balanzas tactiles, Balancas Marques
cuenta con otras herramientas, como balanzas
check-out y los mds modernos sistemas de TPV, asi
como mdguinas de envasar carne al vacio.

LA MEJOR
GARANTIA
DE NUESTROS
SISTEMAS Y

HERRAMIENTAS
ES LA AUSENCIA
DE PROBLEMAS.

Red de distribuidores locales

Las Balanzas Marques ya estdn presentes
en toda Espana. En la regidn de Madrid,
nuestro distribuidor Giménez 2000 ya ha
procedido a la instalaciobn de muchas
balanzas en diversas carnicerias, entre otros
establecimientos comerciales.

Como es el caso de las 3 balanzas BMS XS
instaladas por Giménez 2000 en la reciente
renovacion del hermoso espacio “Herrera
Premium Food”, en el fradicional Mercado
de Las Aguilas.

Sobre Balancas Marques

Fundada en 1967, cuenta ahora con
mds de cincuenta anos de experiencia
en la fabricacidn de equipos de pesaje
comercial e industrial. En 2018 fue elegida
la segunda mejor compania de pesaje
del mundo en los premios infernacionales
"Weighing Review Awards”, cuando su
balanza BMS ARM fue elegida la mejor del
mundo en la categoria de “Mejor Balanza
para Retail”, sucediendo a otros modelos
delaempresa, en particularlaBMSyla BMS
XS que vencieron en ediciones anteriores.
Con sede en Portugal, Balancas Marques
tiene empresas en Espana, Francia, Brasil
y China, y exporta a varios paises en fodo
el mundo, incluyendo algunos nuevos
mercados en el continente sudamericano.

Un reconocimiento otforgado gracias
a la produccién de equipamientos de
alta calidad y la apuesta continua en
innovacion tfecnoldgica y en el desarrollo
de nuevos productos que acompanen las
necesidades de un mercado global cada
vez mds exigente.,
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ENTREVISTA A ELENA PINO. RESPONSABLE
DEL DEPARTAMENTO DE CALIDAD
Y SEGURIDAD ALIMENTARIA DE
FEDECARNE

Durante el 2018, el Departamento de Calidad de Fedecarne ha
conseguido atender mds de 800 consultas de nuestros socios,
tramitar mds de 150 actas de inspeccion, realizar mds de 80
consultorias y auditorias en el punto de venta, asi como participar
en Mmas de 20 acciones formativas relacionadas con la Calidad vy
Seguridad Alimentaria. ¢Y en el 2019, con que nos sorprenderdan?

Elena Pino es Ingeniera Agricolay, calidad, que el consumidor asi como participar en mas de 20
para quienes aun no la conozcan, percibe. acciones formativas relacionadas
lleva 13 afos en Fedecarne; siendo

desde hace 2 anos la persona .
i ha conseguido grandes logros.
que lidera el Departamento de

; Cuales destacarias? i& i
Calidad y Seguridad Alimentaria ¢ Tambien  hemos  conseguido

de Fedecarne, consiguiendo Duranteel2018hemosconseguido llevar a éxito 10 expedientes
importantes  logros para el atender mas de 800 consultas deé solicitudes de ayuda para
Departamento, pero también, y de nuestros socios, tramitar mas la  modernizacion  de  los
lo mas importante, ofreciendo al de 150 actas de inspeccion, establecimientos comerciales de
sector servicios personalizados realizar mas de 80 consultorias y  Carniceria-Charcuteria en toda la
que marcan una diferencia de auditorias en el punto de venta, Comunidad de Madrid, los cuales

con la Calidad y Seguridad
Alimentaria.

En el 2018, su departamento




. ¢ Mermas? -

Reduzca sus pérdidas en un 20%.
Mantenga su peso y volumen.
Conserve su producto mas fresco, atractivo
y saludable durante mas tiempo.

Aqualifer
Sistemas de Nebulizacién

¢ Quiere saber como aumentar su rentabilidad?
LIamenos al 902 222 602 WWW.Nnebulizacion.eu
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ya han recibido nuestros socios a
dia de hoy.

Por otra parte, nos sentimos muy
orgullosos de haber introducido
nuevos contenidos y articulos en
nuestra revista, este ano hemos
realizado mas de 10 articulos
en “La Carne” sobre temas de
interés y actualidad para nuestros
asociados.

Pero ahora comienza un nuevo
afno, un ano de retos y cambios
en la Organizaciéon, ¢como
se enfrenta el equipo a estos
devenires?

Como no puede serde otramanera

con muchas ganas. Todavia nos
queda mucho por hacer. Nuestros
socios estan empezando a dar
un giro de 360° a sus negocios,
se fijan en su entorno y en
los cambios que demanda el
consumidor y comienzan a
solicitar asesoria personalizada en
todas las materias que contempla
su actividad, entre ellas la Calidad
y la Seguridad Alimentaria; por
ello, desde nuestro Departamento,
nos enfrentamos a estos cambios
con ilusion, intentando estar a la
altura, ofreciendo soluciones a
nuestros socios, que garanticen
su tranquilidad y seguridad y que

mejoren su competitividad y su
capacidad de innovacién.

Para nuestro equipo es muy im-
portante escuchar. Solo asi po-
dremos asesorar a nuestros
asociados y dar respuesta a sus
problematicas: desde como di-
sefar sus establecimientos, ins-
talaciones y equipos, ofrecerles
informacién sobre empresas de
servicios necesarias para el ejer-
cicio diario de su actividad, ayu-
darles en sus tramites adminis-
trativos, gestionar ayudas para
la modernizacién e innovacion
de sus establecimientos, impartir
formacioén necesaria para mejorar

Ante una sociedad cada vez mads “desinformada’, con acceso a tantos medios
de comunicacion, nuestros profesionales Nno pueden permanecer ajenos
a disponer de un mayor conocimiento de su producto para una correcta

divulgacion.




sus conocimientos o formacion
continua para su profesionaliza-
cién, resolver dudas frente a to-
das las novedades legislativas
que afectan a nuestro sector, asi
como a las consultas derivadas
para un mejor conocimiento, has-
ta asesorarles en la informacion
que tienen que dar a sus clientes
sobre la materia prima.

La formacion, las buenas
practicas de manipulacion y
elaboracion, el conocimiento
de la materia prima y las nuevas
tendencias de consumo...
¢son factores que tienen que
integrar en sus empresas los
profesionales del sector?

Ante una sociedad cada vez mas
“desinformada”, con acceso a
tantos medios de comunicacion,
nuestros profesionales no pueden
permanecer ajenos a disponer
de un mayor conocimiento de
su producto para una correcta
divulgacion.

Es muy importante que
dispongan de informaciéon en
materia de etiquetado, asi como
conocimiento de los ingredientes
y mezclas y su adecuado uso,
alérgenos y valor nutricional de los

productos que exponen a la venta.
Todo ello es una herramienta que
puede diferenciarnos e influir en
la decisién de compra de una
gran parte de los consumidores
actuales.

Dicho asi, parece que los nuevos
habitos de los consumidores
estan ejerciendo una gran
influencia en los servicios
demandados.

Sin duda. Durante los dos ultimos
afios, han aumentado las consultas
de nuestros socios en relacién
al etiquetado de los productos;
asi como el asesoramiento sobre
nuevos ingredientes y mezclas que
eviten el uso de conservadores
artificiales, como respuesta a la
demanda de transparencia por
parte del consumidor.

También hay un mayor interés sobre
las marcas de calidad diferenciada,
asi como, por productos de
limpieza y desinfeccién que
faciliten y mejoren la misma y sobre
nuevos métodos, instalaciones y
magquinaria para la conservacion
que pueda aumentar la vida util de
sus productos.

Estamos
desarrollando

el pliego de
condiciones para
la certificacion
de calidad
diferenciada
“Marca M
producto
certificado

de Madrid”.
Tenemos el
objetivo de que
a finales de este
ano, esta marca
de calidad ya
pueda verse en
los mostradores
de nuestras
carnicerias con
obrador de
preparados de
carne fresca.

El libro de Despiece ha tenido un gran éxito,
superando expectativas. ¢{Podemos esperar
mas sorpresas para este afo?

Pues ... yo creo que si, ya tenemos el horno
precalentando y estamos trabajando para
poder realizar alguna nueva publicacién en
este afio relacionada con temas de interés
creciente entre nuestros socios como son
maduraciones, sostenibilidad de razas autéctonas
y recomendaciones para la determinaciéon de la
vida (til en los establecimientos de comercio al por
menor de carne ..., asi que habra que esperar a ver
qué sale del horno.

También como novedad, en lo que a servicios
se refiere, en febrero se ha comenzado a ofrecer
un servicio de tramitacion de Declaracion
Responsable, para las empresas que quieran
implantar una nueva actividad o ampliar la existente
a través de un acuerdo de colaboracién con la
empresa de ingenieria ICOM, SA. Este servicio
responde a las cada vez mas frecuentes llamadas

a nuestra asociacion para poder realizarlo a través
de la misma y como he comentado, desde Febrero
ya pueden contar con Fedecarne para realizarlo.

Anteriormente he indicado que el interés por las
marcas de calidad diferenciada va en aumento, por
ello, queremos facilitar el acceso, la implantacion y
certificacion a nuestros asociados a las mismas, a
través de la elaboracion y la aprobacién de un pliego
Unico de condiciones elaborado por Fedecarne
al que se podran acoger los asociados que lo
deseen y puedan implantar de manera sencilla
las certificaciones de calidad en sus productos.
En este sentido, estamos desarrollando el pliego
de condiciones para la certificaciéon de calidad
diferenciada “Marca M producto certificado de
Madrid”.

Tenemos el objetivo de que a finales de este afo,
esta marca de calidad ya pueda verse en los
mostradores de nuestras carnicerias con obrador
de preparados de carne fresca.

Muchas gracias Elena y muchos éxitos.
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JALERGIA A

LA CARNE?
CONOCE

COMO DAR
RESPUESTA A
LAS DUDAS DEL
CONSUMIDOR

POR ISABEL CAMACHO. LICENCIADA
EN VETERINARIA Y MASTER EN
SEGURIDAD ALIMENTARIA -COLEGIO
DE VETERINARIOS DE MADRID-.

Entre las nuevas apariciones de alergias a alimentos, encontramos
una que afecta directamente a nuestro mostrador y de la que
debemos estar informados, la alergia a la carne. Si bien ha sido mal
denominada por los medios de comunicacidon como “Anisakis de la
carne”, equiparandola al pardsito que afecta a pescados y algunos
Moluscos como el calamar, el pulpo o la sepiq; la patologia no tiene
nada que ver ni tampoco el pardsito.

La mayoria de personas pueden
consumir toda clase de alimentos
sin que les ocasione ningun
problema. No obstante, el
numero de alergias alimentarias
e intolerancias estad aumentando
considerablemente con el paso de
los afios, asi como el nacimiento
de nuevas alergias a alimentos
que antes no se conocian.

Prueba de ello es la obligacién
actual de establecer un Plan de
alérgenos en nuestras carnicerias
y charcuterias e informar al
consumidor en el etiquetado de la
presencia de los mismos.

Entre las nuevas apariciones de
alergias a alimentos, encontramos

una que afecta directamente a
nuestro mostrador y de la que
debemos estar informados, Ila
alergia a la carne. Una alergia que
presenta diferencias con el resto
de alergias alimentarias.

* En primer lugar, la alergia a la
carne se produce por un azucar
(alfa-gal) y no una proteina,
como es lo habitual.

* En segundo lugar, la
sensibilizacion (fase en la que el
alérgeno entra en contacto por
primera vez con el organismo)
se produce tras la picadura
de una garrapata, siendo
los géneros méas comunes:
Ixodes, Rhipicephalus y

Dermacentor, aunque la mas
agresiva pertenece al género
Amblyomma, en concreto
la  Amblyomma americanum
(Estrella solitaria), predominante
en EEUU; estas garrapatas
trasportan el azucar (alfa-gal)
tras haber picado anteriormente
a un mamifero no primate como
una vaca, cordero o cerdo.
La ultima diferencia con otras
alergias es que los sintomas
pueden aparecer entre 3 a 6
horas més tarde de la ingestion
de la carne, cuando de forma
habitual los sintomas de la
alergia alimentaria aparecen a
los pocos minutos de comer el
alimento.



La alergia alimentaria es una reaccion alérgica que se genera en nuestro
organismo cuando este percibe como nociva una sustancia (normalmente,
proteina) que no lo es. Este contacto activa una respuesta exagerada de
nuestro sistema inmune gque se manifiesta en diversos érganos del cuerpo de

forma inmediata.

QUE DEBEMOS CONOCER Y COMO DAR RESPUESTA A LAS DUDAS DE
NUESTROS CONSUMIDORES

1 ¢LA ALERGIA A LA CARNE SE
PRODUCE POR EL ANISAKIS
IGUAL QUE EN EL PESCADO?

No. Esta alergia a la carne ha sido
mal denominada por los medios de
comunicacion como “Anisakis de
la carne”, equiparandola al parasito
que afecta a pescados y algunos
moluscos como el calamar, el pulpo
o la sepia. Sin embargo, la patologia
no tiene nada que ver ni tampoco el
parasito.

El pardsito anisakis, con forma de
“gusano” , ocasiona en las personas

que lo consumen trastornos
digestivos o  manifestaciones
alérgicas.

Pero en el caso de la carne, la alergia
se genera tras la picadura de otro
parasito. En esta ocasién es una
garrapata que puede ser de distintos
géneros, siendo la mas agresiva la
Amblyomma americanum (Estrella
Solitaria).

2. ¢COMO PUEDE CONVERTIRSE
ALGUIEN EN ALERGICO A LA
CARNE?

Para que se produzca la alergia a la
carne tiene que darse el siguiente
escenario:

1. Primero que la garrapata
denominada Estrella Solitaria (u
otras) haya picado a un mamifero
no primate (vaca, cordero,
cerdo...).

2. Que tras la picadura al mamifero,
la garrapata transporte el azlcar
alfa-gal.

3. En tercer lugar, esa misma
garrapata tendria que picar a un
individuo e inocularle el azlcar.

4. Cuarto y muy importante, dado
que no es habitual, que nuestro
sistema inmune se sensibilice

frente a ese azlcar. Desde ese
momento, nuestro organismo
estara programado para
reaccionar frente al azlcar alfa-

gal.

5. Y por ultimo que comamos carne
que contiene el azlcar alfa-gal y
presentemos sintomas de alergia.

« También pueden provocar
alergia otros compuestos
que también contienen alfa-
gal, como medicamentos o
gelatinas

+ Cabe destacar, que hasta
ahora, la mayor parte de las
personas que han sufrido la
picadura de una garrapata,
pueden continuar con su

alimentacion  habitual  sin
presentar ninguna respuesta
alérgica.
3. ¢HAY RIESGO REAL EN
ESPANA?

Los paises donde mas casos se han
dado son Estados Unidos, Suecia,
Francia y Japoén, donde el clima
facilita la supervivencia de estas
especies de garrapatas.

En Espafa las zonas de riesgo se
encuentran cerca del mar Cantabrico
y el océano Atlantico. Se han dado
casos aislados en Galicia, Asturias
y en La Rioja, de personas que
habian sufrido mdltiples picaduras
de garrapatas. Esto se debe a dos
factores, el primero es que la cornisa
es un territorio mas rural, con mas
poblacién susceptible de entrar
en contacto con una garrapata
(ganaderos, agricultores, habitantes
de pueblos pequefios o cazadores).
El segundo es que la garrapata vive
en las areas boscosas, tipicas de
estas regiones.

Las carnes mas problematicas en
Espafa son los rifiones de cerdo,
mientras que en EEUU se asocia
mas al consumo de hamburguesas
a la brasa.

+ Los Centros de Control de
Enfermedades no tienen registros
de la alergia al alfa-gal, asi que
la mayoria de informes sobre el
aumento de su prevalencia son
meramente anecddticos.

4 ¢QUE  SINTOMAS  PUEDO
TENER S| SOY ALERGICO A LA
CARNE?

Los sintomas de la alergia a la
carne consisten en picor severo,
enrojecimiento y urticaria en todo
el cuerpo. Estos sintomas aparecen
entre 3 y 6 horas después de la
ingesta de carne. Los pacientes con
episodios mas graves experimentan
sintomas de anafilaxia, una reaccion
alérgica multisistematica.

5. SI SOY ALERGICO A LA CARNE,
¢(TENGO QUE DEJAR DE
COMERLA POR COMPLETO?

+ Alos pacientes afectados por este
tipo de alergia se les recomienda
no consumir carne o visceras de
mamifero.

+ Los sintomas aparecen tras la
ingesta de carne de vaca o de
cerdo (sobre todo de los rifiones
de cerdo), mas raramente tras
comer carne de cordero, conejo o
caballo.

* En caso de que la leche haya
desencadenado en  alguna
ocasion la sintomatologia,
también se recomienda evitarla.
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NO. A TRAVES
DEL CONSUMO
DE ALIMENTOS DE
ORIGEN ANIMAL
NO INGERIMOS
ANTIBIOTICOS, NI
DESARROLLAMOS
RESISTENCIAS

POR MARIA MANSO. LICENCIADA EN
VETERINARIA Y MASTER EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA-COLEGIODEVETERINARIOS
DE MADRID-.

Es Importante desmentir el mito de que la carne que consumMmimos
contiene antibidticos y que esta es la causa de la trasmision de
resistencia aantimicrobianos. No. A través delconsumo de alimentos de
origen animal no ingerimos antibidticos ni antimicrobianos que hayan
sido empleados en el tratamiento de enfermedades de los animales
de abasto y por lo tanto no es la causa de la trasmision de resistencias.

Una de las mayores
preocupaciones actuales en el
ambito de la medicina mundial
es la presencia de bacterias
resistentes o multiresistentes a
los antimicrobianos que dificultan
el tratamiento ante enfermedades
infecciosas. Pero ;jconocemos
bien de qué se trata?, ¢cémo
aparecen o qué relacion existe
con los animales de abasto y los
alimentos de origen animal?

sQueée son los
antimicrobianos?

Los antimicrobianos no son seres
verdes y con antenas llegados de
otros planetas en naves psicodéli-

cas, sino sustancias quimicas que

impiden el desarrollo o favorecen
la muerte de microorganismos tipo
bacterias (por ejemplo la Amoxici-
lina). Se diferencian de los antibio-
ticos en que estos Ultimos son de
origen natural (por ejemplo, la Pe-
nicilina que procede de un hongo).

Y qué es la resistencia
antimicrobiana?

Con esta expresidon nos referirnos
a la capacidad que pueden desa-
rrollar las bacterias de sobrevivir a
los antimicrobianos, es decir, de
evolucionar para impedir que los
antimicrobianos las eliminen. Esto
puede suponer un riesgo para la
salud publica, puesto que ante in-
fecciones por bacterias resisten-

tes no habria tratamiento eficaz
disponible.

¢COmMo aparece?

Este tipo de mecanismo se produ-
ce de manera natural en las bac-
terias, el problema es que existen
factores que favorecen su apari-
cién y diseminacién de una mane-
ra cada vez mas frecuente:

+ El consumo excesivo e inade-
cuado de antibiéticos/antimi-
crobianos en medicina humana,
principalmente el autoconsumo
sin prescripcion médica.

* Un uso excesivo e inadecuado
de antibiéticos/antimicrobianos
en medicina veterinaria.



- Fabricacion de mobiliario a medida.
- Decoracién e Interiorismo.

- Disefio de Instalaciones.

- Certificacion de Instalaciones.

- Servicio Técnico 24/7.

Telf.: 96 126 74 56 - comercial@steel-inox.com
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Qué relacidn existe con
los animales de abasto y
los alimentos de origen
animal?

Los animales de abasto pueden
ser tratados ante enfermedades
infecciosas con antimicrobianos,
por lo tanto, las bacterias presen-
tes en ellos pueden desarrollar re-
sistencias.

Estas bacterias resistentes final-
mente pueden encontrarse en los
alimentos de origen animal y ser
consumidas por el ser humano.

Por lo tanto, si existe una tras-
misién de bacterias resistentes
a antimicrobianos a través de los
alimentos que consumimos como
consecuencia de ingerir dichas
bacterias vivas.

Sin embargo, es importante des-
mentir el mito de que la carne que
consumimos contiene antibidticos
y que esto es la causa de la tras-
misién de resistencia a antimicro-
bianos. No. A través del consumo
de alimentos de origen animal no
ingerimos antibiéticos ni antimi-
crobianos que hayan sido emplea-
dos en el tratamiento de enferme-
dades de los animales de abasto
y por lo tanto no es la causa de la
trasmision de resistencias. Esto se
debe a que antes de sacrificarles
se espera un tiempo llamado “pe-
riodo de supresion” que garantiza
la eliminacién completa del farma-
co de tal manera que no haya pre-
sencia del mismo en la carne.

¢ Qué bacterias causantes
de toxiinfecciones alimen-
tarias muestran resisten-
cia a antimicrobianos?

Hay bacterias presentes en alimen-
tos de origen animal, entre ellos la
carne y derivados carnicos, de las
que se ha demostrado su capaci-
dad de resistencia, entre ellas Sal-
monella spp. Campylobacter spp.
E. coli y Enterococcus spp.
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¢Qué podemos hacer desde
nuestro sector para minimizar

la diseminacion de bacterias
resistentes a antimicrobianos?

1. Tener proveedores de confianza: obtener carne de ganaderias,
mataderos y salas de despiece que cumplan con toda la regla-
mentacion.

2. Minimizar las contaminaciones cruzadas que pueden disemi-
nar bacterias resistentes a través de buenas practicas:

Lavado de manos frecuentemente.

Lavado y desinfeccién de superficies y equipos siguiendo
las pautas del plan de L+D de la Guia de Préacticas Correc-
tas de Higiene.

Separacién de alimentos de distinto origen (por ejemplo,
colocando separadores en los mostradores).

Separacién de alimentos crudos de los cocinados si se rea-
liza venta de platos preparados.

Indicar en el etiquetado como modo de empleo: “cocinar
completamente antes de su consumo”.

Respetar los limites establecidos de temperaturas de con-
servacion para cada tipo de alimento y trasladarselo al con-
sumidor para evitar que se multipliquen las bacterias resis-
tentes.
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Frankfurt am Main

Meet the Best

IFFA. Una feria lider mundial con un enfoque:
el producto alimenticio carne. Desde la manu-
factura hasta la alta tecnologia, la plataforma
de innovacion define las tendencias sectoria-
les de los proximos 3 anos. Aqui se rednen
los expertos de la industria, del comercio y

del sector de oficios — por primera vez tam-
bién en el nuevo pabellon 12!

www.iffa.com

info@spain.messefrankfurt.com

B messe frankfurt



A FECHA DE HOY LOS ESTABLECIMIENTOS
MINORISTAS DE LA CARNE HAN REDUCIDO MAS
DE UN 50% LA ENTREGA DE BOLSAS DE PLASTICO

LIGERAS AL CONSUMIDOR. ;ERES UNO DE ELLOS?

Ademas, ya hay establecimientos que han conseguido eliminar el 95%
de bolsas de plastico ligeras, sustituyéndolas por otros formatos de
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entrega como pueden ser las bolsas de papel.

La medida para reducir de forma sostenida el
consumo de bolsas de plastico entrd en vigor el
pasado 1 de julio de 2018, quedando prohibida
la entrega gratuita a los consumidores de bolsas
de plastico en los puntos de venta de bienes o
productos, por lo que los comerciantes deben
cobrar un precio por cada bolsa que entreguen a
partir de esa fecha.

Ademas a partir del 1 de enero del ario en curso,
también entraron en vigor otras medidas para
contribuir a la reduccion de los materiales plasticos;
siendo estas:

a) Ha quedado prohibida la entrega a los
consumidores, en los puntos de venta de
bienes o productos, de bolsas de plastico
fragmentables.

b) Las bolsas de plastico de espesor igual o
superior a 50 micras deben contener un
porcentaje minimo del 50% de plastico
reciclado.

Por todo ello, es necesario que revises con tu
distribuidor habitual que las bolsas y envases que
utilizas y estas poniendo en el mercado cumplen
con estos nuevos requisitos, solicitandoles la
retirada en su caso a tu distribuidor de los que
ya no cumplan estas condiciones.

Ademas debéis empezar a buscar cual es la
mejor la mejor alternativa a las bolsas de
plastico, ya que la ultima medida de aplicacion
del Real Decreto entrara en vigor el 1 de Enero
de 2021, fecha a partir de la cual todas las bolsas
de plastico (incluidas las bolsas de menos de 15
micras exentas del cobro) ylos envases utilizados
enlos comercios deben ser compostables u optar
por otros formatos de envase para substituir a
las bolsas de plastico.

Debemos recordaros
que las unicas bolsas de plastico
que estan exentas del cobro, son
las bolsas de plastico muy ligeras,
es decir, las bolsas de menos de 15
micras, que en nuestro caso son
necesarias por razones de higiene,
o se suministran como envase
primario para alimentos a granel,
como fruta, legumbre, carne,
pescado, entre otros, cuando su uso
contribuye a prevenir el desperdicio
de estos alimentos. Este tipo de
bolsas las podemos encontrar
por ejemplo en las secciones de
supermercados para los alimentos a
granel.




CONVENIO PLASTIPAPEL

Fedecarne quiere contribuir a este
esfuerzo, ayudandote a aplicar estas
medidas teniendo en cuenta también
vuestro bolsillo, por ello, te recordamos
que nuestros asociados disponen desde
el 2018 de las ventajas del acuerdo
firmado con PLASTIPAPEL, distribuidor
especializado en packaging alimentario,
que comercializa envases y plasticos
reciclables y algunos compostables.

RESULTADOS MUY POSITIVOS EN NUESTRO SECTOR

Los primeros nueve meses de la aplicacion del Real
Decreto 293/2018, de 18 de mayo, sobre reduccion del
consumo de bolsas de plastico, dan como resultado
una valoracion positiva por parte de nuestros
asociados, que han visto reducido su gasto en la
entrega de bolsas.

Laaplicacionde estamedidanohasidofacil, enmuchos
casos informar y concienciar a los consumidores
sobre la importancia de reducir el consumo de bolsas
ha supuesto tener que enfrentarse a clientes de toda la
vida que no entendian la medida, e incluso pensaban
que el animo de empezar a cobrarlas era para el lucro
de nuestros negocios.

Finalmente, parece que todas las campanas de
informacion y concienciacion, asi como tener visible
en los establecimientos el cartel informativo sobre la
obligatoriedad por ley de su cobro, han dado sus frutos,
y a fecha de hoy los establecimientos minoristas de
la carne han reducido mas de un 50% la entrega de
bolsas de plastico ligeras al consumidor.

El sector minorista de la carne ha demostrado, durante
estos primeros meses de aplicacion de la nueva
normativa, su compromiso con el medio ambiente.

¢ Afechade hoy los establecimientos minoristas de
la carne han reducido mas de un 50% la entrega
de bolsas de plastico ligeras al consumidor.

e Ademas, ya hay establecimientos que han
conseguido eliminar el 95% de bolsas de plastico
ligeras, sustituyéndolas por otros formatos de
entrega como pueden ser las bolsas de papel.
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TU CASO a estudio

ite ayudamos?

RESULTADO

Los resultados de los analisis microbiolo-
gicos fueron recibidos posteriormente por
el socio asi como también por el Departa-
mento de Calidad de Fedecarne. De la revi-
sion del informe de los resultados, pudimos
comprobar que no existia ningin incumpli-
miento. Los resultados, en este caso, fueron
satisfactorios para E. coli y Salmonella, lo
cual ademas de cumplir con el requerimien-
to legal, facilita una mayor conocimiento y
satisfaccion a Miguel sobre las Buenas Prac-
ticas de Elaboracion y la seguridad de sus
elaborados.

NUESTRA EXPERTA

Isabel Camacho

LICENCIADA EN VETERINARIA Y MASTER
EN SEGURIDAD ALIMENTARIA -COLEGIO DE
VETERINARIOS DE MADRID-.

CONTROLES
MICROBIOLOGICOS EN LOS
ELABORADOS CARNICOS

SITUACION DE PARTIDA

Con el objetivo de evaluar el grado de implantacion de los Sis-
temas de Autocontrol (en nuestro caso, la Guia de Buenas Prac-

ticas de Higiene de Fedecarne) de un establecimiento con acti-
vidad de Carniceria-Salchicheria con obrador; el 4 de enero de
2019 nuestro asociado Miguel Angel Cea Pérez recibié una carta
certificada del Departamento de Servicios Sanitarios, Calidad y
Consumo del Distrito de Puente de Vallecas de Madrid, anun-
ciandole la realizaciéon de una “Auditoria dentro del Control Ofi-
cial Programado” el dia 16 de enero. En ella se evaluaron todos
los Planes de Prerrequisitos de la Guia de Practicas Correctas de
Higiene: formacién de trabajadores, condiciones y mantenimien-
to de instalaciones y equipos, limpieza y desinfeccién, control de
plagas, abastecimiento de agua, buenas practicas de elabora-
cion y manipulacién, y trazabilidad.

Todos ellos, previamente repasados con nosotros, tuvieron resul-
tados favorables. Ademas, la Autoridad Sanitaria, verifico el Plan
de control microbiolégico de los preparados que se elaboraban
en el establecimiento. Para ello, comprobaron que Miguel habia
realizado la toma de muestras de una Burger meat de vacuno
con un laboratorio acreditado.

Miguel contactd con nuestro Departamento de Calidad y Seguridad Alimentaria para asesorarse sobre como pro-
ceder ante esta proxima auditoria.

1. En primer lugar repasamos con él todos los Planes establecidos en la Guia de Practicas Correctas de Higiene
para verificar su correcta implantacién. Entre otras cosas, le explicamos que debia contratar un laboratorio auto-
rizado para realizar los controles microbioldgicos de los preparados carnicos que elabora en su establecimiento
y asi cumplir con la legislacién vigente en materia de calidad y seguridad alimentaria.




TIPOS DE FRECUENCIAS
DE MUESTREO

CRITERIO

ESTABLECIMIENTOS MICROBIOLOGICO

CARNICOS REDUCIDAS (n: 5)

Pequefios productores Salmonella

(elaboran hasta 500 kg/semana | Colonias aerobias( no en
entre carne picada y preparados | carne picada con vida Util
de carne. No superan 26 Tm inferior a 24 h)

anuales) E. Coli

1 muestra (n:5) cada 24
semanas, alternando
los productos segun
volumen de produccién

MUESTREOS ANTE

LA DETECCION DE

INCUMPLIMIENTOS
ANALITICOS

1 muestra (n:5) de repeticion

Salmonella

3 semanas consecutivas

Otros productores Colonias aerobias(no en |1 muestra (n:5) cada 16 | satisfactorio
(produccion de mas de 26 Tm carne picada con vida Util | semanas, alternando Salmonella,
anuales) inferior a 24 h) los productos Colonias aerobias,

E. Coli

2. La Comunidad de Madrid establece unas directrices de flexi-
bilidad en cuanto a las frecuencias de muestreo especificadas
en el articulo 4.2 y en capitulo 3.2 del anexo | del Reglamento
(CE) N° 2073/2005, de 15 de noviembre, relativo a los criterios
microbiologicos aplicables a los productos alimenticios, a los
pequefios establecimientos del sector carnico de la Comuni-
dad de Madrid. Estas directrices se resumen en el siguiente
cuadro. Nuestros asociados pueden calcular la produccién
anual de sus elaboraciones cumplimentando los registros de
produccion diarios, mensuales y anuales que se encuentran
en el interior de la Agenda de Autocontrol de Fedecarne, y de
esta forma conocer la frecuencia de muestreo que le corres-
ponde.

Miguel, asi mismo, también acudid a nuestras oficinas para ase-
gurarse de que la documentacioén y los registros derivados de
los Planes de Prerrequisitos establecidos en la Guia de buenas
Practicas de Higiene de Fedecarne eran correctos.

LA SOLUCION DEL PROFESIONAL

Nuestros técnicos, realizaron una solicitud al laboratorio
AQUIMISA CENTRO, S.L., uno de los proveedores con los que
Fedecarne mantiene un convenio y obsequia con descuentos a
nuestros asociados, por pertenecer a la Organizacion y realizar
con ellos los controles microbioldgicos de sus preparados.

Miguel elabora menos de 500 kg a la semana y menos de 26
toneladas al afio de carne picada y preparados de carne. Los
productos que mas elabora son Burger meat y chorizo fresco.
Por tanto, desde el Departamento de Calidad y Seguridad
alimentaria, realizamos un Plan de toma de muestras que incluia
estos dos productos a analizar, por ser los elaborados mas
frecuentes.

El laboratorio le envié al Miguel el plan anual de recogida de
muestras en el que se le informaba de que en el primer semestre
de 2019 serian recogidas las muestras de una Burger meat de
vacuno y en el segundo semestre las muestras de un chorizo
fresco.

El personal del laboratorio acudié antes de la Auditoria oficial al
establecimiento para realizar la toma de muestras de una Burger
meat. La toma de muestras realizada por el laboratorio incluye
la toma de 5 submuestras del alimento de 70 gramos cada una
de ellas y otra muestra de 300 gramos para realizar un analisis
microbioldgico sencillo.

E. Coli

Tras la reunion establecida con Miguel en
nuestras oficinas, también le aclaramos otras
dudasy le facilitamos alguna documentacion
que le faltaba para cumplir con los planes de
prerrequisitos: Carteles informativos sobre el
control de alérgenos y Certificados de la for-
macion continuada recibida.

PRESENTANOS TU CASO
Nos comprometemos a analizarlo y ofrecerte
soluciones Y respuestas profesionales a tus
necesidades.

Departamento de Calidad y Seguridad
Alimentaria - 91 547 13 24
rsanidad@fedecarne.es




NOTICIAS de Fedecarne

Fedecarne se hareunido con autoridades sanitarias del
Ayuntamiento y Comunidad de Madrid para establecer
lineas de colaboracion que incidan en la mejora

continua de la seguridad alimentaria en el sector

El pasado 24 de enero, la Subdirectora General de Higiene
y Seguridad Alimentaria de la Comunidad de Madrid, Dfa.
Emma Sanchez, y la Jefa del Servicio de Coordinacion de
Sanidad y Consumo del Ayuntamiento de Madrid, Dia. Ana
Pérez, asi como los equipos de ambas, fueron recibidas en la
sede de Fedecarne por la Directora General de la Asociacion,
Dfa. Maria Sanchez, y la Directora de Calidad y Seguridad
Alimentaria de la misma, DAa. Elena Pino.

En dicha reunién, ambas autoridades y sus equipos pudieron
conocer la nueva sede de Fedecarne, y comprobar las
mejoras que la Organizacion esta llevando a cabo para seguir
profesionalizando al sector de la carniceria-charcuteria,
destacando la evolucién de nuestros asociados en lo que se
refiere a buenas practicas en materia de higiene y seguridad
alimentaria.

+ Entre otros asuntos, el equipo de Fedecarne quiso
transmitir su preocupacién por el control de la cadena de
frio a la hora de utilizar nuevas vias de distribucion; asi
como la importancia de que el sector especializado de la
carniceria-charcuteria pueda desarrollar nuevos formatos y
servicios complementarios a la actividad comercial, como
la degustacion de productos en el punto de venta.

« Ademas, no quisimos pasar por alto los buenos
resultados obtenidos por nuestros asociados en
la aplicacién de las “Directrices de flexibilidad,
en las frecuencias de muestreo de los criterios
microbiolégicos aplicables a carnes y derivados, de
la Comunidad de Madrid”, poniendo de manifiesto
el trabajo realizado por el sector para continuar
mejorando sus practicas a este respecto; unido
a un adecuado manejo de mezclas, ingredientes
tecnoloégicos o funcionales, a través de una
formacion especializada para asegurar su correcta
utilizacién, en el nuevo centro de formacién carnico
de la Organizacién, Educarne.

Diia. Emma Sanchez y Dia. Ana Pérez nos han
transmitieron su predisposicion y compromiso a la hora
de trabajar conjuntamente por impulsar actuaciones
que permitan el desarrollo de la carniceria-charcuteria,
la adaptacion del sector a las nuevas tendencias y
habitos de consumo, y la potenciacion de la seguridad
alimentaria y la confianza del consumidor en sus
profesionales.



NOTICIAS del sector

FE DE ERRATAS. REVISTA LA CARNE
N° 791. Pagina 42

Hacemos constar que en el articulo
Carniceros y Charcuteros por Espana,
publicado en la revista La Carne, n°
791, pagina 42, aparecia una errata, que
queremos subsanar. En dicho reportaje se
le atribuia el Premio a la “Carniceria con
continuidad y futuro 2018” a la Carniceria
Arriaga, cuando el premio realmente
recayo en el también socio del Gremio de
Alava, Carniceria Modesto.

IFA te espera

En el pabellén 12 del reciento y bajo el lema “Meet
the best”, algo asi como Conoce lo mejor, la feria
nimero 1 de la industria carnica, que ademas
cumple en esta edicién, 70 afios, vuelve del 4
al 9 de mayo de 2019 en Frankfurt (Alemania),
sentando las bases tecnoldgicas para el futuro y
presentando todo el abanico de posibilidades que
tiene por delante ahora mismo este sector.

¢Qué encontraras S| ACUDES a IFFA?

Soluciones para empresas de todos los
tamafios.

Tendencias para los proximos afos..
Concursos y presentaciones en vivo donde
podras contemplar a los maestros del sector
en accion

Recorridos  tematicos  por  auténticas
innovaciones y verdaderos descubrimientos
entre los productos expuestos.

Conferencias sobre temas de interés para
el sector, desarrollos, aplicaciones, nuevos
productos, seguridad alimentaria, soluciones
digitales, envasado...

“Digitalizacion en el sector
de la carniceria”

Celebrada la segunda Asamblea de la CIBC, a finales del 2018
en Bruselas, el Presidente abrié la misma, animando a las
Federaciones a:

1. Continuar haciendo uso de los érganos consultivos de las
instituciones europeas en el futuro, foro en el que ya que se
discuten temas importantes relacionados con el sector de la
carnicetria.

2. A proporcionar informacién de interés para la pagina web de la
CIBC en relacién a fechas de exhibiciones, ideas de marketing,
nueva legislacion sobre formacién o implantacion de legislacion
europea en los diferentes estados.

Uno de los puntos mas interesantes de la reunion, fue el resumen
del taller de dos horas “Digitalizacion en el sector de la carniceria”
que tuvo lugar justo antes del Foro Europeo de la Carne y que
supuso un interesante intercambio de opiniones entre expertos en
digitalizacion en las federaciones miembro y todos los delegados
interesados.

En el debate se hizo evidente el momento digital de cada una de
las Federaciones, muchas de las cuales han comenzado ya a
desarrollar estrategias digitales para sus empresas. En el mismo
orden que el Presidente, el Secretario anim6é a compartir a los
federados, sus experiencias exitosas entre los paises miembros.

Alimentaria Foodtech

El salon de referencia en equipamiento y
tecnologia alimentaria vuelve del 6 al 9 octubre
de 2020.

Procesamiento, ingredientes, packaging, industria 4.0 y seguridad
alimentaria. Con estos cinco ingredientes estratégicos se cocina
la préxima edicién de Alimentaria FoodTech que, del 6 al 9 de
octubre de 2020 en Fira de Barcelona, recinto Gran Via, inicia
una nueva etapa para dar servicio a la totalidad de los sectores
productivos que completan la cadena de valor de la industria de
alimentos y bebidas.
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MOLLETE DE BOLONESA ITALIANA CON
CREMA DE VINAGRE BALSAMICO

PREPARACION

- Cortamos el pan a la mitad, intentando que nos queden dos
partes iguales.

- En la rebanada inferior, afadimos la bolofiesa cortada en lon-
chas muy finas.

- A continuacion, encima de la bolofesa, aplicamos un poco de
crema balsamica blanca, Glass Gold. Aunque puedes elegir la
marca que a ti mas te guste.

- Y por ultimo cerramos el mollete con la otra rebana. jListo! No
puede ser mas facil y estar mas bueno.

CONSEJOS DE PRESENTACION

- Dobla las lonchas de bolofiesa o hazlas en forma de rollito que
sobresalga del pan. Siempre va a quedar mas atractivo y entra-

ra por el ojo a tus clientes.
Por Elena Almena

de Gourmetika vy El
Jamoncito de Arganzuela

- Puedes adornar o decorar tu bocadillo con hilos de colores
(como en la foto) y anadirle un toque verde (hoja de romero o
tomillo). A gusto del consumidor.

VALOR NUTRICIONAL
INGREDIENTES - Panecillo estilo
mollete blanco.
2 0 3 lonchas de Por racion de 125gr.: - 1,1 g. de aziicares simples.
bolofiesa italiana. - 320 Kcal. -15,2 g. de grasas.
Crema de vinagre - 12,2gr de proteinas. - 5,2 g. de saturadas.

balsamico blanco. - 32,5 g. de hidratos de carbono. - 44,3 g. de colesterol.




< TABLON DE ANUNCIOS

LOCALES

ALQUILER
TRASPASO
VENTA
MARZO 2018
SE TRASPASA

CARNICERIA-CHARCUTERIA-POLLERIA EN
ESTABLECIMIENTO A PIE DE CALLE, CON
LICENCIA DE ALIMENTACION POLIVALENTE. SE
ENCUENTRA EN LA ZONA DE VALLECAS -CALLE
RAMON PEREZ DE AYALA 106-. EL LOCAL
TIENE MAS DE 40 M2 Y UNA CAMARA GRANDE,
Y ESTA TOTALMENTE EQUIPADO Y RENOVADO
RECIENTEMENTE (JUNIO DE 2017).
PREGUNTAR POR ANGEL

TEL.: 637748895

SE VENDE POR JUBILACION
CARNICERIA-CHARCUTERIA-POLLERIA DE 100
M2 EN TORREJON DE ARDOZ —CALLE MANUEL
SANDOVAL 2-. EL ESTABLECIMIENTO CUENTA
CON OBRADOR, ESTA TOTALMENTE EQUIPADO,
EN FUNCIONAMIENTO Y CON BUENA CLIENTELA.
CONTACTAR CON: FELIX

TEL.: 91 675 02 57

SE TRASPASA POR JUBILACION
CHARCUTERIA EN MERCADO MORATALAZ
(PLANTA BAJA, NUMERO 8); SE ENCUENTRA

EN FUNCIONAMIENTO Y CUENTA CON 18 M2.
CON UN MOSTRADROR DE 5.70 X 2 M. QUE
CUENTA CON 4 PELDARIOS; TODO EN LED. TIENE
TAMBIEN UN ALMACEN DIRECTO DEBAJO DE LA
TIENDA, CON LOS MISMOS METROS.

JUNIO 2018

SE TRASPASA

POLLERIA DE 70 M2 TOTALMENTE EQUIPADA,
CON OBRADOR'Y A ESTRENAR, SITUADA EN LA
CALLE ALFARO 24 (PINTO).

PREGUNTAR POR: ANASTASIO

TEL.: 615696638 — 91 326 56 35

SE TRASPASA

MAQUINARIA DE CARNICERIA: CORTADORA DE
FIAMBRE, SIERRA DE CINTA, SIERRA DE DISCO
DE HUESOS, EMBUTIDORA, ESTANTERIAS DE
ACERO INOXIDABLE Y CONGELADOR.
PREGUNTAR POR: FRANCISCO

TEL.: 620 338 932

SE VENDE 0 ALQUILA POR JUBILACION
CARNICERIA-CHARCUTERIA-POLLERIA EN EL
PARDO (C/ SAN PANCRACIO, 1).

LOCAL DE 45 M2 COMPLETO Y EN BUEN
ESTADO.

PREGUNTAR POR: SANTIAGO

TEL.: 914136351 - 697786505

SE VENDE

EQUIPAMIENTO PARA CARNICERIA-POLLERIA,
POR CAMBIO DE USO DEL LOCAL: CAMARA
FRIGORIFICA PANELABLE DE 6 M2, ARCON
CONGELADOR, VITRINA MOSTRADOR
REFRIGERADA PARA POLLO Y EMBUTIDOS,
FRIGORIFICO MURAL, 2 FRIGORIFICOS
VERTICALES CON PUERTA, 2 BASCULAS
CONECTADAS, ESTANTERIAS (UNOS 15-20
METROS LINEALES).

PRECIO DEL EQUIPAMIENTO COMPLETO:
2500€. RETIRADA'Y TRANSPORTE A CARGO DEL
COMPRADOR.

PREGUNTAR POR: ABRAHAM

TEL.:679 76 57 12

SE VENDEN POR MOTIVOS DE TRASPASO
UNA BALANZA COLGANTE Y DOS BASCULAS
NBC. PREGUNTAR POR: JOSE ANTONIO
TELEFONO: 665608619

SE TRASPASA POR JUBILACION

EN MERCADO DE MORATALAZ, PUESTO 41-43,
CON LICENCIAS PARA CARNICERIA, CASQUERIA Y
POLLERIA CON OBRADOR.

PREGUNTAR POR: HUGO

TEL.: 91 439 93 04 - 650 607 946

SE TRASPASA 0 ALQUILA CHARCUTERIA EN
MERCADO ANTON MARTIN

SE TRASPASA 0 ALQUILA LOCAL (PUESTOS 30 Y
31) DENTRO DE MERCADO ANTON MARTIN (AL
LADO DE FILMOTECA Y DE LA CALLE ATOCHA).
ACTUALMENTE EN FUNCIONAMIENTO COMO
CHARCUTERIA, CON CLIENTELA, EN BUEN
ESTADO Y MUY CENTRICA.

EL LOCAL CUENTA CON UNA SUPERFICIE

DE 15,48 M2, 2 MOSTRADORES (3 METROS
FRONTALES CADA UNO) Y 2 CAMARAS
FRIGORIFICAS GRANDES.

PREGUNTAR POR: MANUEL

TEL.: 678 1517 10

SEPTIEMBRE 2018

SE VENDE POR JUBILACION

CARNICERIA EN FUNCIONAMIENTO,
TOTALMENTE EQUIPADA EN GALERIA EL
ARRQYO, PUESTO NUMERO 26 -FUENLABRADA-.
PRECIO NO NEGOCIABLE: 12.000 €.
PREGUNTAR POR: NATALIO

TEL.: 675942511

SE ALQUILA

LOCAL COMERCIAL EN PLENO LAVAPIES (C/

FE N°5) CON TRANSITO PEATONAL CONTINUO

Y MUY BIEN COMUNICADO (METRO, PARKING,
CERCANIAS). DISTRIBUIDO EN TRES PLANTAS:
DE CALLE CON 5M. LINEALES DE FACHADAY 27
UTILES, SOTANO CON 23 M. UTILES Y ALTILLO
CON DOS VENTANAS; IDEAL PARA CARNICERIA-
CHARCUTERIA: EQUIPADO CON 2 CAMARAS
FRIGORIFICAS, 3 EXPOSITORES, 4 BALANZADAS,
CORTADORA, PICADORA... PRECIO: 900 EUROS.
PREGUNTAR POR: LUIS

TEL.: 690 01 95 58

SE ALQUILA CON OPCION A COMPRA
CARNICERIA-CHARCUTERIA DE 100 M2 EN
TORREJON DE ARDOZ. SE ENCUENTRA EN
FUNCIONAMIENTO Y ESTA TOTALMENTE
EQUIPADA, CONTANDO CON OBRADOR Y DOS
CAMARAS.

PREGUNTAR POR: FELIX SANCHEZ

TEL.: 625109731 - 916750257

SE VENDE 0 ALQUILA

CARNICERIA EN MERCADO DE VICALVARO
-PUESTO 48, PLANTA BAJA-, TOTALMENTE
EQUIPADA.

TEL.: 636634685 (LUIS) - 600043452 (PACO)

SE VENDE

LOCAL DE 60 METROS CUADRADOS.
FUNCIONANDO. ZONA LEGANES-VALDEPELAYO0S,
Y BAUL ISOTERMO HOMOLOGADO MOVIL EN
PERFECTO ESTADO, DE 1'20 X 60 X 60 CM.
PREGUNTAR POR: JOSE LUIS

TEL.: 658 762 348

SE TRASPASA

MERCADITO COMERCIAL CON TRES SECCIONES
(PESCADERIA, CARNICERIA Y POLLERIA), EN
PLENO FUNCIONAMIENTO, SITUADO EN UNA
ZONA MUY COMERCIAL DE CARABANCHEL.
PREGUNTAR POR: OSCAR

TEL.: 610714760

SE ALQUILA

TIENDA DE CALLE CON CARNICERIA-
CHARCUTERIA, EN CHAPINERIA. SE ENCUENTRA
EN FUNCIONAMIENTO Y ESTA TOTALMENTE
EQUIPADA.

PREGUNTAR POR: EULALIA

TEL.: 918652072

SE TRASPASA

CARNICERIA-POLLERIA EN TIENDA DE CALLE EN
ZONA PUENTE DE VALLECAS. SE ENCUENTRA
EN PERFECTO ESTADO, RECIEN REFORMADA Y
TOTALMENTE EQUIPADA.

PREGUNTAR POR: VALERIANO

TEL.: 914773534 - 669861420

DICIEMBRE 2018

SE TRASPASA CHARCUTERIA EN MERCADITO
RV EN PASEQ DE PONTONES (ARGANZUELA) EN
PLENO FUNCIONAMIENTO.

PREGUNTAR POR: CATALINO RONCERO.

TEL.: 675 192 450 (PREFERIBLEMENTE EN
HORARIO COMERCIAL).

SE VENDE POR JUBILACION

CARNICERIA, CHARCUTERIA, POLLERIA DE 25M2
Y ALMACEN DE 25M2, EN P° EXTREMADURA,
266. TOTALMENTE EQUIPADA PARA SEGUIR
TRABAJANDO CON BUENA CLIENTELA.
PREGUNTAR POR: FIDEL 0 ALFREDO

TELF: 914642643
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SE VENDE 0 SE TRASPASA
CARNICERIA-CHARCUTERIA-POLLERIA EN ZONA
SIERRA DE MADRID. ES UN LOCAL DE 150 M?
CON OBRADOR, TOTALMENTE EQUIPADO CON
MAQUINARIA EN PERFECTO ESTADO, Y UNA
CLIENTELA CONSOLIDADA. DEMOSTRABLE
CIFRA DE FACTURACION.

PREGUNTAR POR: ANGEL

TELEFONO: 608211525

SE ALQUILA
CARNICERIA, POLLERIA ,CHARCUTERIA
TOTALMENTE EQUIPADA, ACTUALMENTE
EN FUNCIONAMIENTO, CON 5 METROS
LINEALES DE MOSTRADOR.

ZONA ALUCHE-CAMPAMENTO (MADRID)
INTERESADOS LLAMAR O WHATSAPP:
649664722 .

PREGUNTAR POR ANTONIO

VARIOS

COMPRO

1 0 2 MOSTRADORES DE APROX. 3 METROS-
PARA CARNICERIA-SALCHICHERIA PREFERIBLE-
MENTE MODULARES (QUE NO SEAN DE OBRA).
PREGUNTAR POR MIGUEL ANGEL FERNANDEZ
HORARIO DE COMERCIO

TEL.: 911 536 025

SE VENDE

TAJO 50X50 ACERO INOXIDABLE.

MADER PRENSADA : 220

ARCONES CONGELADORES ENDESA
132X60X85: 200 CADA UNO

AIRE ACONDICIONADO FRIMAGON

A ESTRENAR: 800 0 MEJOR OFERTA

TAMBIEN CUCHILOS Y GANCHOS CUCHILLEROS.
PREGUNTAR POR VICENTE ALONSO

TEL.: 913 462 589

SE VENDE
POR JUBILACION, TIENDA DE ESQUINA,

CON MOSTRADOR DE 14 METROS FRONTALES
Y 2 DE ESQUINA.

PUESTOS CARNICERIA, SALCHICHERIA, POLLE-
RIA, ALIMENTACION CON OBRADOR.

3 CAMARAS GRANDES, UNA PARA CADA
SECCION, SOLDADORA DE VACIO, GANCHO DE
PESAR, AMASADORA, SOLDADORA DE BAN-
DEJAS, PICADORA, CORTADORA, SERRADORA,
BASCULAS Y CUCHILLERIA. ESTO EN PLANTA
DE CALLE. OFICINA, CAJA FUERTE Y MOTORES
EN PRIMERA PLANTA. NO TENEMOS VECINOS.
CENTRO COMERCIAL. PLAZA DE LOS PINAZOS,
S/N PUESTOS 21-22-23-24.

PREGUNTAR POR JUANJO. TEL.: 636 883 725

CONTRATACION
91547 13 24

SE VENDE

BARRAS DE ACERO INOXIDABLE PARA COLGAR
CARNE A 32 /M. DISPONIBLES 10 METROS EN
PIEZAS DE 2/3 METROS.

ESTANTERIA DE ACERO INOXIDABLE DE 40 CM
DE ANCHOYY 2,5 METROS DE LONGITUD. 250 .
CONTACTO GEMA: 653 261 424. ZONA PACIFICO.

SE VENDEN

UTENSILIOS DE UN SUPERMERCADO CON 6
MESES DE USO: DOS MURALES FRIGORIFICOS
MARCA FRIVEGAR, UNA CAJA REGISTRADORA,
ESTANTERIAS Y UNA CAMARA PANELADA CON
SU MOTOR. PREGUNTAR POR MERCEDES
TEL.: 636 100 925

SE VENDE

VITRINA MOSTRADOR DE DOS METROS POR 890
EUROS (VALORADA EN 3.000). SOLO DOS ANOS
DE USO. PREGUNTAR POR ANTONIO LOPEZ
TELEFONO: 660477861

SE TRASPASA

POR JUBILACION CARNICERIA-SALCHICHERIA
CON BARRA DE DEGUSTACION EN EL MERCADO
DE SAN FERNANDO — PUESTO 18

ZONA EMBAJADORES EN FUNCIONAMIENTO
PREGUNTAR POR MANUEL O ANTONIO

TELS.: 618 953 068 — 693 210 432

SE VENDE
EQUIPAMIENTO PARA CARNICERIA-POLLERIA,
POR CAMBIO DE USO DEL LOCAL: CAMARA
FRIGORIFICA PANELABLE DE 6 M3, ARCON CON-
GELADOR, VITRINA MOSTRADOR REFRIGERADA
PARA POLLO Y EMBUTIDOS, FRIGORIFICO MU-
RAL, 2 FRIGORIFICOS VERTICALES CON PUER-
TA, 2 BASCULAS CONECTADAS, ESTANTERIAS
(UNOS 15-20 METROS LINEALES).

PRECIO DEL EQUIPAMIENTO COMPLETO: 2500 .
RETIRADA Y TRANSPORTE A CARGO DEL COM-
PRADOR.

PREGUNTAR POR ABRAHAM

TEL.: 679 76 57 12

SE VENDE

PICADORA DE CARNE Y SERRADORA DE
HUESOS.

PREGUNTAR POR: SANTIAGO ALONSO
TELEFONO: 914136351 - 697786505

SE VENDE

PICADORA DE CARNE Y SERRADORA DE
HUESOS.

PREGUNTAR POR: SANTIAGO ALONSO
TELEFONO: 914136351 - 697786505

SE VENDE

CUATRO PANTALLAS LED, FOCOS
EMPOTRABLES Y CUATRO ESTANTES DE ACERO
INOXIDABLE, TODO EN PERFECTO ESTADO.
PREGUNTAR POR: FAUSTINO

TELEFONO: 606370010

SE VENDE

BASCULA GANCHO COLGANTE MARCA IGARRA,
SIERRA DE HUESO, MAQUINA PICADORA CON
SIERRA MARCA BRAHER, DOS TAJOS DE ACERO
INOXIDABLE 60 X 50, CONGELADOR DE 60 X
1.25,Y VEHICULO C15 EN PERFECTO ESTADO.
PREGUNTAR POR: RAFAEL TENA

TELEFONO: 630683250

PEQUENOS ANUNCIOS,

GRANDES RESULTADOS







Analizamos la idea teniendo en Transformamos la idea en un proyecto
cuenta la experiencia que nos ha con el objetivo de hacer un comercio
aportado montar mas de 1.500 tiendas. eficiente, cdmodo y muy rentable.

Monta tu carniceria.
Ahora es el momento.

Interiorismo comercial.
Vitrinas refrigeradas.

www.cruzsl.net 93 465 00 65 cruzsl@cruzsl.net




