
PROPUESTA PARA LA IMPLEMENTACION DE LA 
TECNOLOGIA DE CONGELACION MAGNETICA 

PROTON EN VERITAS




TENDENCIAS e  
INNOVACION en la 

GRAN 
DISTRIBUCION



• FRESCURA 
• CALIDAD  
• ORIGEN / PROXIMIDAD 
• SALUDABLE  
• PRESENTACION 
• VALOR NUTRICIONAL 
• SIN ADITIVOS NI COLORANTES 
• NO ARTIFICIAL / CASERA 
• FACIL CONSERVACION 
• CADUCIDAD 
• FACIL COCINADO / PREPARACION 
• LIBRE DE ANISAKIS (prod.del mar)

LUGAR DE COMPRA 
Gran Distribución (G.D.)


Mercados / Retail


ATRIBUTOS ALIMENTOS



AUMENTO COMPRAS 
PRODUCTO CONGELADO 

Grandes oportunidades de 
innovación y crecimiento


Se prevé que el mercado global de productos de alimentos 
congelados refleje una tasa de crecimiento anual del 4.9% 

• Premiumización

• Salud 

• Convenience 

TENDENCIAS CONSUMO
CAMBIO DE HABITOS 

(TELETRABAJO, ..)


TENDENCIA DE FUTURO: 
PRODUCTOS CONGELADOS 

PREFERENCIA por 
productos FRESCO 
y de PROXIMIDAD 

CONGELACION EN CASA 

CONSUMO PRODUCTO 
FRESCO EN CONGELADO 

AUMENTO CONSUMO 
formato CONGELADO 



1.  ACTIVAR AL CONSUMIDOR EN EL PUNTO DE VENTA  

2.   INNOVACION EN EL PUNTO DE VENTA

INNOVACION EN LA G.D.

INNOVACION SOLO a través de: 
• SEÑALIZACIÓN / DECORACION 
• NUEVOS PRODUCTOS (mejor 

nuevos formatos/presentaciones)

NO EXISTE  
INNOVACION REAL


EN LA G.D.




TECNOLOGIA DE 
CONGELACION 

ACTUALES



Actualmente, 3 tipos de congeladores:
1. Mecánicos con refrigerante (Amoniaco R717)
2. Por chorro de aire
3. Criogénicos (Dióxido de Carbono / Nitrógeno líquido)

NINGUNO incide directamente en los factores más importantes: 

ü CONTROL FORMACION y TAMAÑO de 
CRISTALES de hielo

ü MANTENER ESTRUCTURA CELULAR original
sin daños
(Solo criogénicos en el tamaño por la velocidad)

NUEVAS TECNOLOGIAS
NUEVA GENERACION CONGELADORES

SISTEMAS 
ACTUALES

NO 
RESUELVEN

LOS PROBLEMAS
DE CONGELACION

Aplicación 
CM en

CONGELACION

APLICACION OTROS CAMPOS:
MEDICINA

CONGELACION (TECNOLOGIA ACTUAL)



TECNOLOGIA DE 
CONGELACION 

MAGNETICA 
PROTON



1- VELOCIDAD
CONGELACION 

2- ORDENACION
(ALINEACION)

MOLECULAS AGUA

El producto se congela èmientras
 un campo magnético estático

✚ una onda eléctrica se irradian en una 
dirección predeterminada

BASE  TECNOLOGIA

Al congelar, debido al campo 
magnético estático unidireccional e 

uniforme è las  MOLECULAS DE 
AGUA se disponen en una dirección 
constante y se ORDENAN de manera 

uniforme a intervalos 
predeterminados

FUERZA MAGNETICA S/ CARGA ELECTRICA

Cuando una partícula cargada esta en movimiento
dentro de un CM en dirección distinta a las líneas de CM,
recibe una fuerza magnética que la desviará de su curso

CAMPO 
MAGNETICO

ONDAS 
ELECTRICAS

Circulación 
AIRE FRIO



ORDENACION 
MOLECULAS

de agua
(ALINEACIÓN)



ORDENACION MOLECULAS 
Alineación moléculas de agua de modo 

que mantienen su estructura lineal 

UNICA TECNOLOGIA que INCIDE 
directamente CONTROL 2 factores + importantes:

ALIMENTO
SIN DAÑOS
AL DESCONGELAR



NUEVA 
CATEGORIA
ALIMENTO

ALIMENTO
FRESCO 

EN 
CONGELADO

SIN 
EXUDADOS
AL DECONGELAR

ALIMENTO
SIN DAÑOS

AL 
DESCONGELAR

CONSERVA
PROPIEDADES

ORGANOLEPTICAS
ORIGINALES

SIN 
EXUDADOS

AL 
DECONGELAR

ALIMENTO 
FRESCO EN 

CONGELADO

RAPIDEZ 
CONGELACION 

SIN 
AGRESIVIDAD

MENOR 
DESHIDRATACION

CONGELA 
TODA CLASE 

DE ALIMENTOS

UNICA FORMA 
CONGELAR 

ARROZ/SUSHI

NUEVA 
CATEGORIA
ALIMENTO

DESAPARECEN LAS 
DIFERENCIAS

ENTRE PRODUCTO 
DESCONGELADO 

Y FRESCOü PESCADO
ü MARISCO
ü CARNE
ü VEGETALES
ü FRUTAS
ü PANADERIA
ü PASTELERIA
ü LACTEOS
ü IV GAMA
ü PROD. ESTACIONALES
ü PROD. ALTO VALOR

DIFERENCIAS DEL PRODUCTO CONGELADO CON PROTON

CONGELA TODA CLASE DE ALIMENTOS	 	 	      	



• CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA 
• LINEA DE PRODUCTOS CONGELADOS  
• LINEA DE  PLATOS COCINADOS CONGELADOS 

• 	 TAKE AWAY / CATERING 
• 	 PLATOS DE RESTAURACION 
• 	 PLATOS PARA DIETA 

• LINEA SUSHI CONGELADO  
•  SUSHI CONGELADO importación 

• ELABORACION PAN, BOLLERIA PASTELERIA 
• REDUCCION RESIDUOS ALIMENTARIOS 

POSIBLES APLICACIONES QUE OFRECE LA 
IMPLEMENTACION DE LA TECNOLOGIA DE 

CONGELACION MAGNETICA  PROTON  EN LA GD




CONGELACION 
EN EL PUNTO  

DE VENTA



SERVICIO INNOVADOR: 
CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA

FIN DE LA  
CONGELACION 

EN CASA
PROTON ® EN EL  

PUNTO DE  VENTA 

DIFERENCIACION DE LA COMPETENCIA 
(NADIE LO HACE / NADIE LO TIENE) 

SERVICIO EXCLUSIVO AL CLIENTE

INNOVACION 

EN LA GRAN 

DISTRIBUCIÓN

EL PRIMERO EN EUROPA


PERFECTA 
CONGELACION 

= MANTIENE 
CUALIDADES 

ORGANOLEPTICAS 

TODAS LAS 
VENTAJAS 

DE UN 
PRODUCTO 

CONGELADO  

CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA



CONGELACION 
PERFECTA 
= MANTIENE 
CUALIDADES 

ORGANOLÉPTICAS 
ORIGINALES 

CONGELACION 
MAGNETICA 

PROTON

SERVICIO INNOVADOR: 
CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA INNOVACIÓN


PRODUCTO 

FRESCO 


EN 

CONGELADO

ELIMINA LAS 
DESVENTAJAS DEL 


PROD. CONGELADO  

CONGELACION PROTON EN EL PUNTO DE VENTA



CONSUMO 
MAXIMA 
CALIDAD

ALMACENAMIENTO 
CONGELADOR 

DE CASA
RECOGIDA

CONTINUA 
COMPRANDOCOMPRA 

PRODUCTO 
FRESCO

YA 
ENVASADO

CONGELACION EN EL 
PUNTO DE VENTA

Esquema CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA



DOS DE NUESTROS MODELOS SOLO NECESITAN  
ENCHUFARSE EN LA CORRIENTE (SIN INSTALACION)

ACERCA LA TECNOLOGIA DE 
CONGELACION  MAGNETICA 

AL CONSUMIDOR FINAL 

PF-3 (HOI HOI)

CAPACIDAD CONGELACION


3  KG/HORA

PF-15

CAPACIDAD CONGELACION 


15  KG/HORA

LA ULTIMA 
GENERACION DE 
CONGELADORES 

MADE IN JAPAN 
WE MAKE 

FUTURE FRESH

Gama CONGELADORES PARA PUNTO DE VENTA



PRODUCTOS 
CONGELADOS 
CON PROTON  



LINEA PROPIA DE CONGELADOS CON PROTON

GARANTIA

SANITARIA

PRODUCTO 
FRESCO 

EN  
CONGELADO

• MISMA CALIDAD QUE PRODUCTO FRESCO 
• MANTIENE LAS CUALIDADES ORGANOLÉPTICAS 

ORIGINALES 
• AMPLIA CADUCIDAD 
• SANO 
• FÁCIL CONSERVACIÓN (CONGELADOR DE CASA) 
• ALTO VALOR NUTRICIONAL 
• ORIGEN ESPECIFICADO 
• PREPARACION ELEGIDA (TARTARE / SASHIMI / …) 
• GARANTÍA SANITARIA 
• SIN GLASEO EN LA CONGELACION 
• SIN ADITIVOS NI COLORES 
• FACIL COCCION / PREPARACION



LINEA PROPIA DE CONGELADOS CON PROTON

CALIDAD 
PRODUCTO 

FRESCO
VENTAJAS 

PRODUCTOS 
CONGELADOS

+

LINEA PROPIA DE CONGELADOS





LINEA PROPIA DE CONGELADOS CON PROTON

EJEMPLO DE VENTA DE PRODUCTOS EN JAPON



TAKE AWAY / CATERING CONGELADOS 

EJEMPLO DE VENTA DE PRODUCTOS EN JAPON



PRODUCTOS  
COCINADOS 

CONGELADOS 
CON PROTON  



PLATOS COCINADOS (RESTAURACION) 

EJEMPLO DE VENTA DE PRODUCTOS EN JAPON



LINEAS DIETAS CONGELADAS

DIETAS

MEDICAS


DIETAS 

ESPECIFICAS




 SUSHI 
CONGELADO



SUSHI CONGELADO

El arroz es un producto que pierde mucha calidad si se congela.

Actualmente, el CONGELADOR PROTON® es la única forma correcta de 

congelar arroz y, por lo tanto, congelar sushi.

En Japón generalmente se usa para hacer sushi en restaurantes y catering.

UNICA TECNOLOGIA APTA PARA CONGELAR SUSHI

EJEMPLO DE VENTA DE PRODUCTOS EN JAPON



SUSHI CONGELADO PROTON de Japón

SUSHI IMPORTADO DE JAPON

CONGELADO 
con



 ELABORACION 
PAN, BOLLERIA, 

PASTELERIA



MASA DE PAN 
PAN PRECOCIDO 

PAN COCIDO 

PIZZASSANDWICH 

BOCADILLOS BOLLERIA 

PAN DE MOLDE 

PASTELERIA CHOCOLATES 

PROTON EN LA ELABORACION DE  
PAN, BOLLERIA, PASTELERIA 


EJEMPLO DE VENTA DE PRODUCTOS EN JAPON



RAPIDEZ 
Menor tiempo de enfriamiento y de congelación 
Minimiza  el tiempo de paso por la zona crítica de endurecimiento (modificación coloidal de  +24 a -5ºC)   
Detiene las pérdidas de humedad
Minimiza espacio al reducir dimensiones (túnel) gracias a su rapidez 

CALIDAD  
Detiene el proceso de envejecimiento antes que cualquier sistema  

Congela y enfría masas, pan precocido y cocido 
Minimiza formación de cristales 

Conserva sin modificar la estructura fijada por la red proteínica (gluten)
Reduce la deshidratación y las pérdidas de peso en la descongelación  

Suprime el uso de mejorantes enzimáticos  
Congela de forma uniforme y simultánea 

Elimina la agresividad del nitrógeno 
Es la tecnología utilizada en Japón para congelar los panes más delicados

RENTABILIDAD  
Reducción de costes por ahorro energético gracias a su rapidez 
Minimiza espacio al reducir dimensiones (túnel) 
Mínima repercusión de su coste por unidad   
Sin consumo de gas 
Consumo eléctrico mínimo 
Diferenciación de la competencia 

SENCILLEZ 
Simplifica el proceso de congelación 

Variedad de modelos adaptables según espacio 
Posibilidad de instalación en cualquier lugar

ADAPTABILIDAD 
Variedad de modelos adaptables según capacidad 
Posibilidad de instalación en cualquier espacio
Túneles adaptables según necesidades del cliente 
Uso tanto para enfriamiento como para congelación
Enfría y congela multitud de elaboraciones: 
masas, pan, bocadillos, sandwiches, pizzas, bollería, pastelería, etc. 

PROTON EN LA ELABORACION DE  
PAN, BOLLERIA, PASTELERIA 




 REDUCCION 
DESPERDICIOS 
ALIMENTARIOS



REDUCCION DESPERDICIOS
PRODUCTOS DAÑADOS

MERMAS

PERDIDAS NATURALES PERDIDA
TOTAL


REDUCCION

COSTES 

PROXIMOS A CADUCAR

APROVECHABLES

CONGELACION 
MAGNETICA 
PROTON ®

OPTIMIZACION MERMAS



REDUCCION DESPERDICIOS





NARA -OKINAWA (JAPAN) -  
AYAMONTE -BARCELONA (SPAIN) 

T: +34 627 925 103  
proton@innovafish.com 

JAPON NO SE EQUIVOCA.  APROVECHESE VD. TAMBIEN DE TODAS LAS VENTAJAS

www.proton-europe.com
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