PRODUCTOS CARNICOS

UN MERCADOQO ESTABLE

m ELENA GARCIA

™ n Espafia, la produccién anual de
=== c|aborados de carne de porcino,
= también conocidos como charcu-
teria, se sita por encima de 735.000
toneladas. Un volumen de produccion
que se mantiene estable durante los
ultimos afios y que puede desglosarse
en tres categorias: los elaborados cura-
dos, los elaborados cocidos y otros pro-
ductos. (ver cuadro n° 1).

Los elaborados cérnicos curados,
cuya produccion anual es de unas
335.000 toneladas, suponen aproxima-
damente el 45% del total. Dentro de
este grupo destacan los jamones serra-
nos y las paletas, que superan las
170.000 toneladas. A continuacion se

[]

sitan los distintos tipos de chorizos,
que representan unas 64.000 toneladas.
Les siguen los salchichones, fuets y
salamis, con unas 54.000 toneladas;
seguidos del grupo que forman el
bacon, la panceta y el tocino salado,
que suman unas 32.000 toneladas.

En cuanto a los productos cocidos,
representan el 35% de la produccion
anual de elaborados carnicos, lo que
supone unas 260.000 toneladas. Den-
tro de esta categoria destaca el jamon
tipo York que se sitGia en 95.000 tone-
ladas. A continuacion, se encuentra el
resto de fiambres, tales como la morta-
dela o el choped con 72.000 toneladas.
Les siguen las salchichas cocidas, con

unas 52.000 toneladas, y a continua-
cién los patés, con algo menos de
25.000 toneladas.

Otros elaborados cérnicos, como
adobados, hamburguesas, salchichas
frescas, morcillas y carnes preparadas,
constituyen el 20% restante de la pro-
duccidn global de este conjunto —unas
140.000 toneladas-.

Destacan las carnes y platos prepa-
rados a base de carne de porcino y
vacuno (excluidos los de tipo italiano)
con 60.000 toneladas. Por detréas, y
moviéndose entre las 50.000 y las
44.000 toneladas se sitan las hambur-
guesas, las salchichas y morcillas, asi
como los adobados.

[
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Productos Carnicos

PRODUCTO TONELADAS
JAMON Y PALETA CURADOS 172.400
JAMON 162.700
PALETA 9.700
CHORIZO 64.200
VELA 35.300
RESTO 28.900
SALCHICHONES 53.800
SALCHICHON 26.000
FUET 22.500
SALAMI 5.300
TOCINO Y BACON 32.100
TOCINO Y BACON PIEZAS 30.000
BACON LONCHAS 2.100
OTROS CURADOS 14.700
TOTAL CURADOS 337.200
YORK 94.500
FIAMBRES 73.200
SALCHICHAS 52.000
PATES 23.900
OTROS COCIDOS 15.000
TOTAL COCIDOS 258.600
ADOBADOS 43.000
SALCHICHAS FRESCAS,
MORCILLAS Y CARNES PREPARADAS  96.800
TOTAL OTROS 139.800
TOTAL ELABORADOS 735.600
NOTA: Datos de 1996.

CAMBIOS EN LA INDUSTRIA

El mercado de elaborados céarnicos,
caracterizado por su atomizacion
empresarial y por una clara sobreoferta,
estd sufriendo una serie de cambios
orientados a que la empresa predomine
sobre el sector y la marca sobre el pro-
ducto. En este contexto, la iniciativa
individual estd adquiriendo una impor-
tancia creciente frente a las iniciativas
comunes, las cuales contintian vigen-
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MARCA 1995 1996
CAMPOFRIO 11,8 11,8
EL POZO 6,0 6,6
REVILLA 35 5,0
NAVIDUL 2,2 3,1
ARGAL 5,0 18
OSCAR MAYER 4,0 4,1
CASADEMONT 2,8 2,8
LA PIARA 2,3 2,2
TARRADELLAS 2,1 21
MOLINA 0,6 0,7
MARCAS BLANCAS 6,0 6,0
RESTO 53,7 53,8
FUENTE: NIELSEN.

tes, aunque solo limitadas a las prime-
ras etapas de desarrollo de subsectores
0 de nuevos mercados.

En la actualidad existen en Espafia
unas 3.400 industrias carnicas autoriza-
das. En los ultimos tiempos se ha pro-
ducido una importante depuracion den-
tro del sector. La estabilizacion del con-
sumo, el proceso de homologacién asi
como las caracteristicas de la distribu-
cién moderna -gran volumen, tres nive-
les de producto...- han actuado como
auténticas cribas para que solo los mas
aptos permanezcan en el mercado.
Ahora ya puede considerarse que el
proceso de creacion de empresas en
este marco ha llegado a su fin.

La principal empresa productora de
elaborados carnicos —-Campofrio— posee
una cuota de mercado cercana al 12%,
mientras que el segundo grupo, El
Pozo, concentra algo menos del 7%. Le
siguen Argal, con el 5%; Revilla, con
otro 5%; y Oscar Mayer con el 4%
aproximadamente. Tras ellos se
encuentran otras empresas como Casa-
demont, La Piara o Tarradellas que no
alcanzan el 3% del mercado. El por-
centaje restante —casi el 54%- est4 ocu-
pado por las demas empresas exis-

tentes. Es destacable la presencia de
marcas blancas, que ocupan el 6%
dentro del mercado de este tipo de pro-
ductos (cuadro n° 2).

La mayoria de las industrias carni-
cas se localizan en Castilla y Le6n (607
empresas), Catalufia (592) y Andalucia
(515). La Comunidad Valenciana y Cas-
tilla-La Mancha cuentan con unas 200
empresas cada una, y en torno a 100
empresas se ubican respectivamente
en Extremadura, Galicia, Madrid, Ara-
gén y Navarra.

UN NUEVO MERCADO

En cuanto a cuales son las lineas que
las distintas empresas estan siguiendo
en su estrategia comercial, cabe desta-
car que una parte importante del sector
pretende acabar con los identificadores
comunes, de forma que sean las marcas
las Unicas que compitan en el mercado.
De ahi que los marchamos en jamén y
categorias en embutidos estén aboca-
dos a su desaparicion. Pero esto no sig-
nifica que las iniciativas comunes
vayan a apartarse de la escena, aunque
si van a limitar su campo de actuacion.
De ahora en adelante, este tipo de ini-
ciativas estaran orientadas a servir de
ayuda a la hora de enfrentarse a nuevos
mercados.

Por ello, continGian siendo necesa-
rios instrumentos de promocién, inves-
tigacion, identidad y defensa colectiva.
Ejemplo claro de este tipo de activida-
des es la creacion de consorcios como
el del Jamén Serrano Espafiol o el del
Ibérico, aparte de otras iniciativas como
campafias para promocionar nuestros
elaborados céarnicos en el extranjero.
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Productos Carnicos

COMERCIO EXTERIOR

Las exportaciones son un elemento
esencial a considerar como posible via
de crecimiento del sector. Y de
momento las expectativas en este senti-
do se mantienen, ya que en 1996 las

EXPORTACIONES IMPORTACIONES exportaciones espafiolas de elaborados

PRODUCTO 1995 1996 1995 1996 carnicos aumentaron un 22%. Ello

JAMON CURADO 572 — 932 559 supuso que se vendieran al e>§ter|or

JAMON DESHUESADO 3.528 4.410 252 214 unas 44.000 'toneladas de etSte tIpO .de

productos, mientras que las importacio-

EMBUTIDOS CURADOS 6.269 8.871 1.128 1.172 nes de elaborados carnicos so6lo
JAMON COCIDO 1.917 3.200 2.872 2.128 aumentaron en un 2,2% (cuadro n° 3).

PALETA COCIDA 1.655 2.451 1.098 888 Por paises de destino de las expor-

FIAMBRES COCIDOS 8.157 10.807 8.007 9.948 taciones espafiolas, destaca Rusia como

PATES e . 1364 1035 primer cotnprador de elaborados carni-

OTROS COCIDOS 6.738 9.514 2.373 3.039 cos espanoles, ya q_ue re'r\JresenFa, el

30% del total. A continuacion se sitian

CORNED BEEF 3.042 348 1.588 1.238 Francia y Portugal -en torno a un 15%

PANCETA CURADA 213 155 330 22 del total en ambos casos-; Alemania,

TOTAL 35.724 43,649 19.944 20.443 Libano y Argentina, que oscilan entre el

6,5% y el 4%. Croacia, Holanda y

FUENTE: ALIMARKET. Cuba son otros destacados comprado-

res de elaborados céarnicos espafoles.
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DENOMINACION DE CALIDAD CARNE DE LA SIERRA DE GUADARRAMA

a creacion de la Denominacién responde a una

demanda, cada vez més creciente por parte del
consumidor, que reclama un producto con una sani-
dad garantizada.
Esta garantia viene avalada por severos controles
que se realizan tanto en la fase de produccién, co-
mo en la industrializacién y la venta.
Otro de los objetivos con mayor incidencia en esta
Denominacién es potenciar la ganaderia de vacuno
de aptitnd cdrnica y como consecuencia producir
un incremento y mejora de las rentas de los gana-
deros madrilefios. También se persigue poner en co-
nexion los distintos eslabones del sector camico.
Por supuesto, otro objetivo es mejorar la imagen de
la came de vacuno, e incrementar su consumo ya
que hoy en dia sufre un importante deterioro, sien-
do las causas principales entre otras:
4 la creciente preocupacion por la salud, existien-
do la creencia errénea de que la carne es nociva
por el colesterol y el exceso de grasa que aporta.

# Escandalos por el uso de sustancias prohibidas
en el engorde de terneros.

4 Enfermedades infecciosas que afectan al ganado
vacuno.

Toda esta mezcla de factores hacen que el consu-
midor pierda la confianza en el producto.

No olvidemos que el consumo comunitario ha dismi-
nuido en los dltimos afios en un 2-3%, por lo que
hay que volver a ganar la confianza del consumi-
dor por medio de la garantia y el sabor.

Para asegurar la calidad de la Carne de la Sierra
de Guadarrama los distintos sectores que intervie-
nen en su produccion, distribucion y comerciali-
zacion estan inscritos en el Registro de la Denomi-
nacién de Calidad Carne de la Sierra de Guadarra-
ma, que supervisa la Consejeria de Economia y Em-
pleo de la Comunidad de Madrid a través de la Di-
reccién General de Agricultura y Alimentacién.

La Denominacién estd formada por ganaderos, mata-
deros, carnicerias y salas de despiece asociadas.

Muy Cerca DE USTED

Actualmente, constan en los registros de la Carne

de la Sierra de Guadarrama los siguientes:
4 GANADEROS

« EXPLOTACION DE VACKS NODRIZES......... 143
« EXPLOTACION DE CEBO . . ............. 115
S MATERERED . . . .. . 1
4 CHRNICERIAS INSCRITAS. .............. 113
© SALAS DE DESPIECE INSCRITAS ............ 2

Todos estos registros se encuentran en notable au-
mento.

Por su parte, las carnicerias que comercialicen Car-
ne de la Sierra de Guadarrama deberén exhibir el
Diploma de Establecimiento Autorizado por el Con-
sejo Regulador de la Denominacién.

Hay que sefialar finalmente que en el aio 1997 se
aumenté un 22% el nimero de canales respecto a
1996. Este dato es muy importante para los asocia-
dos a la Denominacion, ya que sirve como estimulo
para seguir haciendo las cosas bien. Esperemos que
en el presente afio se supere esta cifra con creces.

Alimentos
de Madrid

@ De nuestra propia Sierra

® Carne sabrosa, exquisita y sana

® Con Garantia de Calidad

CARNE
DE LA SIERRA
DE GUADARRAMA

* DENOMINACION DE CALIDAD »

PARA MAS INFORMACION:
Y RECUERDE:

Déjese aconsejar por su carnicero a la hora de escoger
una u otra pieza para cada tipo de plato que quiera preparar.

COMPLEJO AGROPECUARIO
CTRA. DE GUADALIX, Km. 2,500

28770 COLMENAR VIEJO (MADRID)
TEL./FAX: (91) 845 15 06
TEL. MOVIL: 908 52 01 85
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Productos Carnicos

1995 1996
TOTAL DE PRODUCTOS DE CHARCUTERIA 20,0 19,9
JAMON Y PALETA CURADOS 4,6 4,5
JAMON Y PALETA COCIDOS 2,4 2,4
EMBUTIDOS CURADOS 3,4 3,4
FIAMBRES 1,8 1.8
SALCHICHAS COCIDAS 1,2 13
OTROS 6,6 6,5

PRODUCTO MADRID BARCELONA AREA 1 AREA 2 AREA 3 AREA 4 AREA 5 AREA 6
JAMON CURADO 10,1 15,3 11,3 21,4 21,0 57 7,7 7,5
CHORIZO 9,2 7,6 8,2 16,8 23,1 7,7 14,6 12,9
SALCHICHON 7,0 6,6 9,6 19,7 34,1 6,8 9,8 6,3
JAMON COCIDO 11,0 9,0 10,7 17,1 20,6 8,1 12,9 10,5
FIAMBRES 10,9 7,0 8,2 16,6 29,4 10,6 8,9 8,4
SALCHICHAS COCIDAS 17,1 9,3 10,1 8,6 23,9 97 0,3 11,1
PATES 14,5 11,4 11,8 18,8 22,4 7,7 5,0 8,4

« AREA 1: ARAGON Y CATALUNA
* AREA 2: VALENCIA Y MURCIA

« AREA 3: ANDALUCIA

FUENTE: NIELSEN.

o AREA 4: EXTREMADURA, CASTILLA-LA MANCHA Y CASTILLA Y LEON

* AREA 5: GALICIA Y ASTURIAS

« AREA 6: CANTABRIA, LA RIOJA, PAIS VASCO Y NAVARRA

En cuanto a las importaciones que
realiza Espafia de otros paises, cifradas
globalmente en algo més de 20.400
toneladas durante 1996, Dinamarca
—con un 26,6%- es el principal provee-
dor de elaborados carnicos.

A continuacioén se encuentra Fran-
cia, con un 22% del total, seguida de
Alemania con un 20%, e Italia con casi
un 12%. Holanda, Reino Unido y
Argentina son otros puntos de origen de
este tipo de derivados. Cabe destacar
que de todos los productos importados,
unas 18.500 toneladas corresponden a
elaborados cocidos.

[]

CONSUMO
El consumo de elaborados carnicos por
persona y afio en Espafia se sitlia en
torno a 20 kilos. El jamon y la paleta
curados son los productos mas consu-
midos -unos 4,5 kilos por persona y
afio— seguidos del resto de embutidos
curados, que en conjunto suponen
otros 3,4 kilos. El tercer puesto lo ocu-
pan el jamén y la paleta cocidos, tras
los cuales se sittan los fiambres y las
salchichas cocidas. (ver cuadro n° 4).
Atendiendo a las zonas geograficas
de Espafia, los mayores consumos de
elaborados cérnicos se registran en

Andalucia —-en torno al 19%- seguida
de Madrid -casi el 14%- vy el area
metropolitana de Barcelona (13%).
Teniendo en cuenta los productos mas
consumidos en cada region, en Andalu-
cia destaca el consumo de salchichén;
en Madrid, el de salchichas cocidas; y
en Barcelona, el de jamoén curado. En
el norte de Espafia se prefiere el chori-
z0; en la zona centro, los fiambres y en
la costa mediterranea, el jamoén curado
(ver cuadro n°5).

En lo que se refiere al ambito en
que se efectlan estos consumos, un
85% de los mismos tienen lugar en los

[]
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LAGL lDANA Fébrica y Oficinas: Poligono Industrial, s/n. 25200 CERVERA (Lleida)
Tel (97.13?53 10 50. Fax. (973) 53 10 6
Del : Calle Béjar,59 - 08014 BARCELONA
Tel. (93) 325 74 99 - 423 58 59. Fax. (93) 426 99 84.
Distribucién en toda Espaiia.
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Productos Carnicos

hogares, mientras que en los estableci-
mientos de restauracion y hosteleria se
lleva a cabo un 13%. El porcentaje res-
tante corresponde a los consumos insti-
tucionales.

DISTRIBUCION

En cuanto a qué establecimientos son
los que mas venden este tipo de pro-
ductos, los datos de Nielsen sitdan en
JAMON CURADO 20,5 14,6 23,8 10,4 30,7 primer lugar a los hipermercados,
seguidos de los supermercados peque-

TIENDA SUPERMERCADO  SUPERMERCADO
PRODUCTO TRADICIONAL ~ AUTOSERVICIO PEQUERO GRANDE HIPERMERCADO

JAMON COCIDO 21,0 15,6 32,3 12,2 18,9 o X
fios (menos de 2.500 m?), las tiendas
CHORIZO 203 15,0 26,7 115 26,5 tradicionales, los autoservicios y los
SALCHICHON 201 148 26.4 11 276 supermercados de mayor tamafo. Los
grandes supermercados e hipermerca-
SALCHICHAS COCIDAS 8,1 7,7 36,6 13,3 34,1

dos representan el 40% del total de
FIAMBRES 21,8 16,3 28,3 10,9 22,7 ventas de elaborados carnicos. Los
supermercados pequefios se situarian
entre el 25y el 30%, mientras que
autoservicios y tiendas tradicionales,
cuya importancia tiende a disminuir,
FUENTE: NIELSEN. supondrian el porcentaje restante. Con-
siderando el tipo de producto, el jamon

PATES 8,7 9,3 32,5 16,1 33,3

NOTA: Datos de 1995.

VILLALOBOS, 158 » APARTADO 40 :

~ TELS.: (923) 58 11 47 /
~ FAX:(923) 58 14 16 -
GUIJUELO (Salamanca) ESPANA HOM

% ey - . "‘-'k‘r" :
OLOGADO » ESPANA 10.06326/SA C.E.E.
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Productos Carnicos

curado, el salchichon y los patés se
adquieren méas en hipermercados mien-
tras que el jamén cocido, el chorizo,
los fiambres y la salchicha cocida se
compran mas en los supermercados
pequefos (ver cuadro n° 4).

Los cambios en la distribucion estan
teniendo importantes repercusiones
sobre el mercado y produciendo una
jerarquizacion por parte las marcas
estrella, las marcas blancas o de distri-
buidor y los productos de primer pre-
cio. Mientras los productos de gran for-
mato pierden fuerza, los de unidad de
venta para libreservicio —fuet, lonchea-
dos, cocidos minis...— estan experimen-
tando un importante crecimiento. De
hecho, en un sector tan tradicional
como el del ibérico se estan lanzando
constantemente nuevos productos des-
tinados a la distribucién organizada
con precios populares.

JAMON CURADO

El jamon curado es el elaborado carni-
€0 mas importante en nuestro pais.
Actualmente en Espafia se producen
unos 30 millones anuales de jamones y
paletas segun los marchamos sanitarios
distribuidos por las asociaciones de
industriales carnicos. Un 90% de estas
piezas son de cerdo blanco mientras
que el porcentaje restante corresponde
al cerdo ibérico. La produccion anual
es de unas 144.000 toneladas.

[]

Se trata de un sector muy atomiza-
do. La empresa lider, Navidul, repre-
senta cerca del 13% de los jamones
distribuidos, contando con una capaci-
dad productiva de mas de 3 millones
de piezas. Fuertes y Campofrio se situ-
an en torno al 4% vy tras ellas hay una
lista de empresas que no alcanzan ni el
3% del total de piezas comercializadas.

La tendencia que parece imponerse
es el predominio de la marca sobre el
producto, lo que exige un esfuerzo afa-
dido e individual a cada empresa. Con
el fin de alcanzar esta situacion, los
esfuerzos se estan orientando hacia la
desaparicion del marchamo sanitario -
elemento colectivo de identificacion
sanitaria que iguala a todos los jamones
que lo llevan-y la tipificacion legal del
producto.

Dentro de este ambito también hay
que destacar que el subsector del
jamon curado esta protagonizando un
momento de importantes inversiones.
Los tradicionales grandes productores
preparan nuevos proyectos para crecer,
crean nuevas instalaciones... Mientras
tanto, otras empresas carnicas significa-
tivas para las que el jamén era un pro-
ducto que completaba la gama, se han
imbuido en distintos proyectos con vis-
tas a competir en el nuevo mercado
marquista.

El consumo medio de jamones y
paletas curados en Espafia es de unos 4

kilos por persona y afio. La Comunidad
Valenciana, Murcia y Andalucia tienen
consumos superiores en un 20% a la
media nacional, asi como las areas
metropolitanas de Barcelona —con un
15%- y Madrid —con un 11%-.

En 1996 Espafia exportd mas de
6.600 toneladas de jamon, de las que
una tercera parte fueron jamones cura-
dos con hueso y el resto, piezas des-
huesadas. Esta cifra representa un incre-
mento de mas del 16% respecto al afio
anterior. Asi, se continGa con la linea
ascendente en las exportaciones desde
que se inicio este comercio exterior en
1990, una vez resuelto el problema de
la peste porcina africana.

El principal destino de las exporta-
ciones de jamones espafioles es Francia
-un 36% del total-. A continuacion se
sitta Portugal, con un fuerte incremen-
to de compras en los Ultimos afios; y
Argentina, que absorbe un 15% del
total de exportaciones.

El comercio exterior de jamones
curados cuenta también con el apoyo
del Consorcio del Jamon Serrano Espa-
fiol, cuyas acciones de promocion se
han orientado en los dltimos afios prin-
cipalmente hacia Francia y Alemania; a
falta de confirmar las buenas expectati-
vas que despierta la reciente apertura
del mercado norteamericano. [J

ELENA GARCIA
Periodista

[]
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Productos Carnicos

Qué son los elaborados carnicos

a produccion de ela-

borados céarnicos,
también conocidos

como charcuteria, se

remonta a la época de los
romanos, que pusieron en
practica esta forma de conservar y preparar la carne,
especialmente la de cerdo. Y es que la materia prima en
cuestion se presta a multiples transformaciones: se
puede salar y ahumar, ademas de que se adapta muy
bien a los aromas y las especias. Existe gran variedad de

elaborados carnicos, entre los que -a modo de ejemplo-
podemos citar: el jamén en sus distintas presentaciones,
la morcilla, el embutido blanco y negro, los incontables
tipos de salchichas y salchichones, los patés, el foie gras
y toda clase de fiambres...

En su origen, estos productos se preparaban con el fin
de conservar la carne de cerdo. Los procedimientos
orientados a lograr tal fin se basan en principios tales
como el hecho de que las fermentaciones lacticas y nitri-
cas realizan una estabilizacion bacteriolégica y enzimati-
ca. También se aprovecha que la coccion en la grasa
ofrece una especie de conservacion casi estéril, al abrigo
del aire, muy utilizada para ciertos salchichones.

El secado y el poder antiséptico del ahumado sirven
para el jamén crudo y para determinados tipos de salchi-
chon. Finalmente la sal constituye siempre la base de una
buena conservacion de la carne. m

=

* Alicante: 96/511 03 21  Andalucia Or:. 958/ 20 33 62 * Andalucia Occ.:
95/ 563 11 27 * Aragdn: 976/27 49 32 * Asturias: 98/555 02 20 * Baleares:
971/43 27 81 * Canarias: 928/24 06 74 * Castilla y Leon: 979/76 70 00

* Cataluna: 93/474 38 47 * Galicia: 981/13 85 06 * GuipUizcoa: 943/55 52 50

* Madrid: 91/616 12 71 Navarra: 948/24 88 90 ¢ Valencia: 96/152 04 43

* Vizcaya: 94/475 87 02 * Portugal: 02/ 30 31 89

\

Sistemas de Almacenaje
Estanterias Metalicas

e Estanteria para carga manual

e Estanteria para cargas paletizadas

e Estanterias dinamicas por gravedad
e Estanteria para bobinas

e Estanteria para cargas especiales

e Entreplantas modulares

e Estanteria sin tornillos "Metal Point"
e Estanterias de angular ranurado

Cert. 932281

e Almacenes autoportantes

Fabrica: Apdo. 335 - 33280 Gijon Tel. 98/ 532 35 00
Fax 98/ 532 13 26 e-mail: esmena@esmena.es
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Productos Carnicos

Actitud de los consumidores

ante los productos carnicos

na reciente encuesta reali-

zada por la Federacién

Madrilefia de las Industrias
de las Carnes refleja la actitud de
los consumidores hacia los elabora-
dos carnicos, tanto en habitos de
compra como de consumo. Entre
las conclusiones de esa encuesta
destaca que este tipo de productos
se consumen tanto durante la comi-
da -normalmente como segundo
plato -como en la cena -donde sue-
len ser plato Unico- sobre todo en el
caso de los embutidos.

Asimismo, los consumidores encuestados confirman la existencia de una
idea generalizada en cuanto al elevado consumo de carne y productos car-
nicos que se realiza en Espafia, aunque ya no se considera que este tipo de
productos sean esenciales en la comida.

Ademas, existe una gran coincidencia a la hora de afirmar que elaborados
céarnicos tales como embutidos, fiambres, patés y ahumados continuaran
consumiéndose de una forma estable. Ello se contrapone a la idea, también
generalizada, de que en el futuro se consumiran mas los platos cocinados y
los preparados de carne fresca lista para cocinar.

En cuanto a las razones que justifican la eleccion de un tipo de estableci-
miento u otro para la compra de elaborados cérnicos, en el caso de la carni-
cerfa tradicional, los consumidores apuntan como elementos a su favor que
les da mas confianza, que reciben mejor servicio y les ofrecen mas calidad.
En cuanto a los puntos débiles, nos encontramos con los tiempos de espe-
ra, la escasa variedad, los precios y la limpieza e higiene.

Por lo que respecta a los supermercados, los aspectos positivos mas
destacados son mas variedad, rapidez, comodidad y mejor precio. Sin
embargo también hay quienes consideran que la calidad no es tan buena y
que también se ven obligados a esperar.

Por dltimo, en el caso de los hipermercados, la variedad, el precio y la
rapidez vuelven a ser las razones mas esgrimidas mientras que la baja cali-
dad y la falta de confianza son los aspectos negativos que mas apuntan los
consumidores a la hora de referirse a este tipo de establecimientos.

Por ultimo, cabe destacar que un gran porcentaje de consumidores con-
sidera muy importante que en los establecimientos especializados en carne
fresca también se ofrezcan productos de charcuteria. Una amplia gama y la
comodidad que ello supone respaldan esta afirmacion. =

ALQUILER

Carretillas Elevadoras y
Plataformas aéreas

v Contratos de al-
quiler a la medida
de las necesidades
de cada cliente.
v Alquiler a largo
plazo, (2 a 5 anos),
campanas y corto
plazo.
v Lamayor flota de
alquiler (més de
500 carretillas):
v Disponibilidad
en todo momento
de modelos actua-
lizados que cum-
plen con las nor-
mativas de _£2
seguridad. N

v Carretillas

elevadoras contra-

pesadas, desde 1 a

52 Tons.

v Retractiles, trans-

paletas y

apiladores.

v Plataformas

aéreas de frabajo,

con los maximos

niveles de

productividad.

v Modelos para

distintas alturas:

de tijera,

.. felescopicasy
articuladas.

ALQUILER DE CARRETILLAS ELEVADORAS
PLATAFORMAS AEREAS

ANDALUCIA
Tel.: (95) 440 68 55
Fax.: (95) 440 68 85

LEVANTE
Tel.: (96) 192 06 11
Fax.: (96) 192 05 03

Albatros, 5
Poligono Estacion
Tel.: (91) 691 53 63
Fax.: (91) 691 61 01
28320 PINTO (Madrid)
CATALUNA

Tel.: (93) 575 21 50
Fax.: (93) 575 23 42

SERVICIO TECNICO EN TODA ESPANA

NAVARRA
Tel.: (948) 31 16 15
Fax.: (948) 31 15 97

Teléfono de informacion gratuito
900 - 66 55 66
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