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ATRIBUTOS ALIMENTOS

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 Distribucion (G.D.)

Mercados / Retail




TENDENCIAS CONSUMO

PREFERENCIA por CAMBIO DE HABITOS
productos FRESCO (TELETRABAJO, ..)

y de PROXIMIDAD

> V —
CONGELACION EN CASA AUMENTO COMPRAS
— PRODUCTO CONGELADO
]
T@ TENDENCIA DE FUTURO:
| PRODUCTOS CONGELADOS

v Grandes oportunidades de - Premiumizacion

innovacion y crecimiento > gl
- Convenience

Se prevé que el mercado global de productos de alimentos

CONSU Mo PRODUCTO congelados refleje una tasa de crecimiento anual del 4.9%
FRESCO EN CONGELADO v

AUMENTO CONSUMO
formato CONGELADO



INNOVACION EN LA G.D.

v

;

. ACTIVAR AL CONSUMIDOR EN EL PUNTO DE VENTA
INNOVACION EN EL PUNTO DE VENTA

)

v

INNOVACION SOLO a través de:
- SENALIZACION / DECORACION

NUEVOS PRODUCTOS (mejor

nuevos formatos/presentaciones)

v

NO EXISTE

INNOVACION REAL
EN LA G.D.
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CONGELACION (TECNOLOGIA ACTUAL)

Actualmente, 3 tipos de congeladores:

1. Mecanicos con refrigerante (Amoniaco R717)
2. Por chorro de aire
3. Criogénicos (Didéxido de Carbono / Nitrogeno liquido)

v

NINGUNO incide directamente en los factores mas importantes:

v CONTROL FORMACION y TAMANO de
CRISTALES de hielo
v MANTENER ESTRUCTURA CELULAR original

sin danos
(Solo criogénicos en el tamano por la velocidad)

NUEVAS TECNOLOGIAS

NUEVA GENERACION CONGELADORES

Aplicacion
CMen
CONGELACION

SISTEMAS
ACTUALES

NO

RESUELVEN
LOS PROBLEMAS
DE CONGELACION
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TECNOLOGIA PROTON
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El producto se congela 2 mientras FUERZA MAGNETICA S/ CARGA ELECTRICA
Cuando una particula cargada esta en movimiento

un campo magnético estatico ! )
. . . . dentro de un CM en direccion distinta a las lineas de CM,
%+ una onda eléctrica se irradian en una recibe una fuerza magnética que la desviara de su curso

direccion predeterminada

v v

Al congelar, debido al campo 1- VE LOCI DAD

magnético estatico unidireccional e CONGELACION

uniforme & las MOLECULAS DE >- ORDENACION

AGUA se disponen en una direccion
constante y se ORDENAN de manera (ALINEACION)

MOLECULAS AGUA
predeterminados




TECNOLOGIA PROTON

i
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L Al AL DL R R DL L

Q Célula de alimento g ..................

Congelador normal PROTON Freezer

ORDENACION
MOLECULAS
de agua
Al cambiar a Hielo, las (ALINEACION)

moléculas se alinean
anteniendo la estructura lineal

' @ @ Al descongelar, no tiene el efecto
) e & DRIP ya que las moléculas no han

tenido el efecto de expansién que
Al descongelar aparece el efecto DRIP sufre al convertir de liquido al hielo

Efecto de expansi6n al
convertir de liquido al
hielo




TECNOLOGIA PROTON

) pro ton ORDENACION MOLECULAS
We make funre fresh. Alineacion moléculas de agua de modo
que mantienen su estructura lineal

UNICA TECNOLOGIA que INCIDE
directamente CONTROL 2 factores + importantes: v

FORMACION Y TAMANO MINIMIZACION CRISTALES B

CRISTALES

MANTENIMIENTO ESTRUCTURA SINDANO CELULAR

CELULAR
v

ALIMENTO
SIN DANOS

AL DESCONGELAR

Congelado normal (-25°C) Congelado répido (-40°C) PROTON Freezer (-40°C)




DIFERENCIAS DEL PRODUCTO CONGELADO CON PROTON

Ventajas CALIDAD

0DUCTO CONGELACION PRODUCTO |
PROTON lCONGELADO
ALIMENTO RADICIONAL _ PROTON |

VENTAJAS NGELADO l

DESCONGELACION

CONSERVA

SIN DANOS PROPIEDADES EXUDADOS ALIMENTO

FRESCO EN ||

DESCONGELAR ORIGINALES DECONGELAR

RAPIDEZ
CONGELACION CONGELA UNICA FORMA

MENOR TODA CLASE CONGELAR

SIN
AGRESIVIDAD ||| PESHIDRATACION |f§ DE ALIMENTOS|fl| A proz/SUSHI

DESAPARECEN LAS

ENTRE PRODUCTO
DESCONGELADO

Y FRESCO
MARISCO

CARNE
VEGETALES
FRUTAS
PANADERIA
PASTELERIA
LACTEOS

IV GAMA
PROD. ESTACIONALES
PROD. ALTO VALOR

FRESH
FROZEN
FOOD

0 %

WE MAKE FUTURE FRESH
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POSIBLES APLICACIONES QUE OFRECE LA
IMPLEMENTACION DE LA TECNOLOGIA DE

CONGELACION MAGNETICA PROTON ENLAGD

e CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA

e | INEA DE PRODUCTOS CONGELADOS

e | INEA DE PLATOS COCINADOS CONGELADOS
o JAKE AWAY / CATERING
o PLATOS DE RESTAURACION

o PLATOS PARA DIETA
o | INEA SUSHI CONGELADO

o SUSHI CONGELADO importacion
o E| ABORACION PAN, BOLLERIA PASTELERIA
e REDUCCION RESIDUOS ALIMENTARIOS
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CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA
2 ¥ S o

FIN DE LA SERVICIO INNOVADOR:
CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA

CONGELACIO
EN CASA
. . ———
PROTON ® ENEL | ﬁa K
— PUNTO DE VENTA s b

e NNOVACION\ o | [ toorsas
EN LA GRAN CONGELACION VENTAJAS
DISTRIBUCION Euhil\ﬁ;\l[)uglé E PR%IE)H(I\:ITO
EL PRIMERO EN EUROPA ORGANOLEPTICAS CONGELADO

v

& < SERVICIO EXCLUSIVO AL CLIENTE )
DIFERENCIACION DE LA COMPETENCIA )

(NADIE LO HACE / NADIE LO TIENE)




coNGELAGION 2N EL PURS e venTa
CONGELACION PROTON EN EL PUNTO DE VENTA

CONGELACION CONGELACION PRODUCTO - p—
MAGNETICA PERFECTA FRESCO FROZEN
FROTON oRCIALIDADES ENY o
ORIGINALES CONGELADO

o ELIMINA LAS ¢
— DESVENTAJAS DELJ

PROD. CONGELADO




Esquema CONGELACION EN EL PUNTO DE VENTA

il
%&é i }
CoﬁHUNADo
ZOMPRA CONGELACION EN EL
FRESCO PUNTO DE VENTA
_ T hour
[ @
p&;&,,ﬁ" FROZEN :
i/ | B
4d B %‘" <
9 o
= .
CONSUMO ALMACENAMIENTO YA
MAXIMA CONGELADOR RECOGIDAJ | envasADO
CALIDAD




Gama CONGELADORES PARA PUNTO DE VENTA

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

PF-3 (HOI HOI) PF-15

CAPACIDAD CONGELACION CAPACIDAD CONGELACION
3 KG/HORA 15 KG/HORA

LA ULTIMA
GENERACION DE v
CONGELADORES

MADE IN JAPAN

WE MAKE
CONGELACION MAGNETICA
AL CONSUMIDOR FINAL
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LINEA PROPIA DE CONGELADOS CON PROTON

PRODUCTO
FRESCO

EN
CONGELADO

e MISMA CALIDAD QUE PRODUCTO FRESCO

o MANTIENE LAS CUALIDADES ORGANOLEPTICAS
ORIGINALES

e AMPLIA CADUCIDAD

e SANO

e FACIL CONSERVACION (CONGELADOR DE CASA)

e ALTO VALOR NUTRICIONAL

e ORIGEN ESPECIFICADO

e PREPARACION ELEGIDA (TARTARE / SASHIMI / ...)

o GARANTIA SANITARIA

e SIN GLASEO EN LA CONGELACION

e SIN ADITIVOS NI COLORES

e FACIL COCCION / PREPARACION

FROZEN
FOOD

® 3%

WE MAKE FUTURE FRESH




LINEA PROPIA DE CONGELADOS CON PROTON

FRESH
FROZEN
FOOD
CALIDAD VENTAJAS
PRODUCTO -+ PRODUCTOS
FRESCO CONGELADOS

LINEA PROPIA DE CONGELADOS
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LINEA PROPIA DE CONGELADOS CON PROTON
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TAKE AWAY / CATERING CONGELADOS
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PLATOS COCINADOS (RESTAURACION})

,%/@l/ DISH (Asingle portion deli foods)

Japanese, Western and Chinese chefs use
the most advanced technology and collaborates
with the production area to reduce food loss

without relying on additives.

#Size of the showcase : H197 X W117 X D65(cm)

@ Examples of @#45i DISH

ernes

Sautéed Salmon with Fried Yellowtail with Fried Chicken Roasted Pork Kimpiragobou with
Bourguignon Butter  Basil mayonnaise with Ham Kabocya Shira ae
(a salad dressed with
ground white sesame
seeds and TOFU)

Garlic Chicken and Red, Yellow and Stir-fried Shrimp White Fish with Stir-fried eggs and
Chile Beans Green pepper with with Chili Sauce Vegetable Ankake  spinach with butter
Sweet and Sour Pork
with Black Vinegar

&, 8 8 ™ @

Salmon with leek Braised pork with  Grated Carrots with  Koya Tofu and Hijikini Sukiyaki Rice
miso and beans marinated spinach Roasted Chicken
seasoned with
Japanese Pepper

# How to enjoy ﬁl@@i DISH

Heat it up!
Cut the package and
warm it up in the
microwave for 45seconds
to 2minutes.

The defrosting time is
listed on each package.

Keep it frozen!

These Products should be
stored at -18°C or less.
These can be stocked in
regural freezers.
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—JEMPLO DE VENTA DE PRODUCTOS EN JAPON

Enjoy!

You can combine any
variety for your meal.

% After defrosting, please
enjoy it as soon as
possible.
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MADE IN
JAPAN



LINEAS DIETAS CONGELADAS

DIETAS DIETAS
MEDICAS ESPECIFICAS

1.  Food Allergies
1. Peanut/nut allergies

2. Egg

2. Food Intolerances
1. Lactose Intolerance
2. Gluten Intolerance

3. Diet-related diseases
High Blood Pressure
Diabetes
Osteoporosis
Cancer

03 DA S
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SUSHI CONGELADO

UNICA TECNOLOGIA APTA PARA CONGELAR SUSHI

El arroz es un producto que pierde mucha calidad si se congela.
Actualmente, el CONGELADOR PROTON® es la unica forma correcta de
congelar arroz y, por lo tanto, congelar sushi.

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

BORAREN T B<EFIRFMRELV(BHIERR)

~JEVMPLO DE VENTA DE PRODUCTOS EN JAFPON



SUSHI CONGELADO PROTON de Japon

SUSHI IMPORTADO DE JAPON

CONGELADO

con
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ELABORACION

PAN, BOLLERIA,
PASTELERIA




MASA DE PAN
PAN PRECOCIDO
PAN COCIDO

PAN DE MOLDE

'—‘: Vegén

BOCADILLOS

BOLLERIA
L | SANDWICH

PIZZAS

. 90 PASTELERIA

CHOCOLATES

STOLLEN

—JEVMPLO DE VENTA DE PRODUCTOS EN JAFPON

PROTON EN LA ELABORACION DE
PAN, BOLLERIA, PASTELERIA
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PROTON EN LA ELABORACION DE

PAN, BOLLERIA, PASTELERIA

RAPIDEZ

Menor tiemFo de enfriamiento y de congelacion

Minimiza el tiempo de paso por la zona critica de endurecimiento (modificacion coloidal de +24 a -5°C)
Detiene las pérdidas de humedad

Minimiza espacio al reducir dimensiones (tunel) gracias a su rapidez

CALIDAD

Detiene el proceso de envejecimiento antes que cualquier sistema
Congela 'y enfria masas, pan precocido y cocido

Minimiza formacion de cristales

Conserva sin modificar la estructura fijada por la red proteinica (gluten)
Reduce la deshidratacion y las pérdidas de peso en la descongelacion
Suprime el uso de mejorantes enzimaticos

ongela de forma uniforme y simultanea

Elimina la agresividad del nitrégeno

Es la tecnologia utilizada en Japdn para congelar l0s panes mas delicados

RENTABILIDAD

Reduccion de costes por ahorro energético gracias a su rapidez ok
Minimiza espacio al reducir dimensiones (tunel) é.ct( " |
Minima repercusion de su coste por unidad - x\‘ i
Sin consumo de gas X
Consumo eléctrico minimo

Diferenciacion de la competencia

: SENCILLEZ

. Simplifica el proceso de congelacion
Variedad de modelos adaptables segun espacio
Posibilidad de instalacion en cualquier lugar

ADAPTABILIDAD

Variedad de modelos adaptables segun capacidad

Posibilidad de instalacion en cualquier espacio

Taneles adaptables segun necesidades del cliente

Uso tanto para enfriamiento como para congelacion

Enfria y congela multitud de elaboraciones:

masas, pan, bocadillos, sandwiches, pizzas, bolleria, pasteleria, etc.

’&‘l (02 - &
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REDUCCION DESPERDICIOS

~

PRODUCTOS DANADOS

PERDIDAS NATURALES
MERMAS

v

PERDIDA
TOTAL

APROVECHABLES P ek des o v
Y S — "_‘ o 1o afes :
PROXIMOS A CADUCAR M — £

.

OPTIMIZACION MERMAS

\

ONGELACION
MAGNETICA
PROTON ®

@

S —

() »

DESPERDICIO ALIMENTARIO EN ESPANA

ALIMENTOS TIRADOS
Millones de kilos o litros

1.339 TOTAL
212 Alimentos cocinados

3 :
1.076 iR VYA Productos sin utilizar

2017 2018
HOGARES QUE TIRAN ALIMENTOS

» cada 10 hogares reconocen tirar productos comprados sir
haber sido elaborados (durante 2018)

REDUCCION

COSTES




REDUCCION DESPERDICIOS

;Sabias que...?
En el mundo N\ 25%

Produccién‘ et o

de calorias : e 5 i
producidas :f, - - i
Q Q Q (o) Q Q

Pérdidas y desperdicio
coste de Camcrcio de alimentos

- - 0,
de la produccién 73 0 - 39%
mundial de alimentos oo i oo @ N
se pierde o desperdicia millones de euros al afo > oo @
5% 55 O W
oo @ I

SI SE EVITARA - PAISES EN DESARROLLO

o A
: ar O \* \
174 » MOW  «49%
- de pérdidas en /4
de las pérdidas y el desperdlao dealimentos -  poscosechay procesamiento

SE PODR'AN ALIMENTARA C : -----------------------

- PAISES INDUSTRIALIZADOS 4%
870**}& - w40% &lo :
millones de personas - pérdidas en venta ‘ = 4

(mas de las que padecen subalimentacién) minorista y consumo

Restauracion . pérdidasy desperdicio
‘ ! de alimentos

--------------------------------------------------------------

En Espafia \_ 7 76

kg/per capita cada ano

CONSUMIDORES | | 2. Reutilizar
DESPERDICIAN Q@ %

PAISDELAUE = 7800/ @

que mas comida desperdicia per cépita de sus alimentos
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PROTON FRESH NETWORK
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www.proton-europe.com

NARA -OKINAWA (JAPAN) -
AYAMONTE -BARCELONA (SPAIN)
T: +34 627 925 103
proton@innovafish.com
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