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1. Presentacion Grupo Alimentario IAN

FACTORIA FACTORIA

FACTORIA FACTORIA
-




Gama platos listos CARRETILLA

Ensaladas

\Verduras



2. Origen y Evolucion

Estructura: Cooperativa Estructura: Grupo Viscofan

Orientacion: Empleg Orientacion: Productiva

GRUPO ALIMENTARIO




3. Evolucion Proyectos I+D+1

Proyectos individuales
Innovacion por “impulsos”
Intensidad Ayuda baja

‘ Proyectos individuales
Innovacion planificada e incremental

Intensidad media Ayuda

Proye
Inno
Inte
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4. Proyecto CHINEKA

= Proyecto en colaboracién con empresa china.
= Duracién 2 afios.

= Objetivo: mejora integral del esparrago en conserva, que se articula en

dos grandes sub-objetivos:

- Mejora de las cualidades organolépticas y nutritj

- Desarrollo de un envase 4

taloplas

®» Pres 1 tota




5. Proyecto EUREKA

= Proyecto en colaboracién con empresa Francesa.
m» Duracion 2 anos.

®» Objetivo: Desarrollo de una linea de platos preparados a base de carnes

al grill con acompafiamiento de guarniciones en ba or

altas presiones.

= Presu nal: 1.42




6. Ventajas Proyectos Colaboracion

= Posibilidad de un mayor salto tecnolégico segun los socios encontrados:
- Socio francés: experiencia en tratamiento de carnes, ingredientes carnicos y pescados
- Socio chino: experiencia en envases metalicos y desarrollo con tecnologias de baja intesidad.

- Centros Tecnologicos y de Investigacion: envases poliméricos, tratamientos por altas presiones.

m Acceso a una mayor intensidad de la ayuda: crédito CDT

no reembolsable.

%o

m Adquisicio ient logi

proveedore

®» Mejora de

internacional

novador nia; reconoci
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7. Dificultad Proyectos Colaboracion

‘ Encontrar el socio adecuado, tecnolégicamente avanzado, abierto y con

buena disposicion a la colaboracion.

‘ Distancia fisica y cultural e idioma (especialmente en el Chineka).




8. Nuevos Proyectos

PROYECTO 1: Desarrollo y mejora de los atributos organolépticos y
nutricionales de los platos preparados esterilizados mediante la utilizacion de
tecnologias de baja intensidad en el tratamiento de estabilizacion por

tratamientos térmicos.

PROYECTO 2: Desarrollo de line

atributos sensoriales de “prod

tratadas p

Ambos pr

través de




:Muchas Gracias!




