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sumario

En este segundo número de la revista, quiero aprovechar este espacio para 
destacar la ventaja que supone el hecho de tener una publicación a dispo-
sición del Grupo VMR. Se trata de un soporte en el que además de conte-
ner información sobre todo aquello que ha acontecido durante los últimos 
seis meses y que ha afectado de alguna manera a las empresas que com-
ponen este grupo, también tienen cabida artículos específicos del sec-
tor, entrevistas y opiniones de clientes. Es una información especializa-
da que resulta de gran utilidad al lector al que va dirigido esta publicación: 
los distintos tipos de clientes, proveedores, colaboradores y empleados.

En cada número se presentan distintas personas que con su trabajo contribuyen 
al funcionamiento del Grupo VMR. En primer lugar, empleados, tanto personas 
que trabajan en los primeros pasos de la cadena productiva del pollo, avicul-
tores integrados que crían las aves, así como empleados de diferentes depar-
tamentos que se ocupan de llevar a cabo otros pasos del proceso productivo. 
De esta manera pretendemos ofrecer al lector una visión mucho más cercana, 
en definitiva, un lado más humano con el que es más sencillo empatizar. Con 
la misma idea se cuenta con la participación de diferentes clientes que nos 
explican cómo es su trabajo diario. Así, el lector de esta publicación puede 
conocer más a fondo el tipo de personas que hacen posible que este grupo 
se mantenga en pie. Y por último, a partir de este segundo número también se 
le ha dado la oportunidad a diferentes proveedores de presentarse y de dar a 
conocer sus servicios a través de publicidad en diferentes espacios de la re-
vista. Con ello se pretende destacar que estas empresas también contribuyen 
al funcionamiento del Grupo VMR a través de los servicios que nos prestan.

Elena Cerratos
Responsable de Comunicación y Marketing de Grupo VMR

De tú a tú

EDITORIAL



Iberoelaborados inicia su actividad

en portada

4

Iberoelaborados es la nueva empresa dedicada a la fabricación de 
productos cárnicos elaborados que han puesto en marcha 

el Grupo VMR y el Grupo Avícola Hidalgo.

Los elaborados frescos, al 
igual que los precocinados, 
son productos cuyo consumo 
está cada vez más extendido, 
debido a que responden a 
necesidades compartidas por 
una gran parte de los consu-
midores. Una de las principales 
ventajas que aporta este tipo de 
productos es que su preparación 
no requiere mucho tiempo ni am-
plios conocimientos culinarios, 
ventaja cada vez más valorada 
por los consumidores actuales. 

Conscientes de la tendencia cre-
ciente del consumo de este tipo 
de productos, las empresas del 
sector alimentario están apos-
tando por esta línea de negocio 
cada vez en mayor medida, así 
como el Grupo de Gestión y De-
sarrollo Avícola, VMR y el Grupo 
Avícola Hidalgo que también han 
sabido adaptarse a este esce-
nario creando Iberoelaborados, 
empresa dedicada a la fabrica-
ción de productos elaborados.

Ambos grupos empresariales 
han participado en la creación 
de la nueva firma al 50% y con 
ello pretenden consolidar su 
posicionamiento en el segmen-
to de los productos elaborados. Personal de Iberoelaborados en las salas de trabajo.



La  gama de elaborados que ha 
empezado a producir la empre-
sa hasta ahora consta de los 
elaborados pollo:  hamburgue-
sas, chorizo, longaniza blanca y 
roja, solomillos marinados, bro-
chetas, pinchos morunos, mus-
los rellenos de jamón y bacon, 
alas adobadas y pollos rellenos. 
Además esta gama se ha refor-
zado durante la pasada campa-
ña de Navidad con productos 
especiales para esas fechas: 
capón relleno, poularda rellena, 
pollo de corral relleno y pavo 
relleno. Estos elaborados vie-
nen envasados al vacío y están 
deshuesados y preparados con 
ingredientes de máxima calidad. 

en portada
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tipos de clientes. Ade-
más, en un futuro está pre-
visto incluir productos
con la marca “En un tris”, 
aportada por el Grupo VMR.

Los productos que fabrica Ibe-
roelaborados no llevan gluten 
en su composición y se ca-
racterizan por tener una gran 
calidad así como un sabor 
exquisito que se consigue 
seleccionando los mejores 
ingredientes para cada plato.

Los elaborados Granja Gour-
met, que se presentan en dife-
rentes formatos, han tenido una 
gran acogida entre los clientes 
en sus primeros meses en el 
mercado. El índice de ventas
ha sido muy positivo desde
que se empezó a distribuir.

La empresa que comenzó su 
andadura en julio de 2014 y que 
empezó a producir el pasado 
mes de octubre, está situada 
en en Villanueva de la Cañada, 
en Madrid, y cuenta con unas 
instalaciones dotadas de la ma-
quinaria más avanzada para rea-
lizar el trabajo de manera eficaz.

Gran variedad de productos

Esta variedad de productos, 
que se comercializan bajo la 
marca utilizada anteriormen-
te por el Grupo Avícola Hi-
dalgo, Granja Gourmet, se 
ampliará en 2015 con el fin de 
tener un catálogo más compe-
titivo y llegar así a diferentes

Granja Gourmet, marca con la que ya se ha empezado 
a trabajar en Iberoelaborados.

En un tris, marca con la que Iberoelaborados trabajará 
en un futuro.

Esta gama se ha 
reforzado durante la 
campaña de Navidad
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Andrés Segura, 
gerente de Iberoelaborados

Andrés Segura, gerente de Iberoelaborados

La trayectoria profesional de Andrés Segura se centra en el 
sector de la alimentación, en el que lleva trabajando más de 
veinte años. Tras pasar por Leonardo Vázquez S.L., Hispama y 
Codornices Móstoles, ahora está al frente de Iberoelaborados.



“La idea es llegar a cubrir 
todo el ámbito nacional 
y ese es uno de nuestros 

mayores objetivos”

en portada

Iberoelaborados se crea en julio de 
2014, ¿qué ideas tienes para desarrollar 
la labor comercial en una empresa que 
lleva tan poco tiempo funcionando?

Sí, es cierto. Es una empresa muy joven, 
pero detrás hay un equipo humano con 
muchísima experiencia en el sector y con 
muchas inquietudes e iniciativa. Queremos 
aportar una imagen de agilidad y flexibili-
dad en un mercado muy lineal y saturado 
anticipándonos a las tendencias del mer-
cado, tanto en nuevos formatos de venta 
como en el desarrollo de nuevos productos.

La empresa cuenta actualmente con 
15 empleados, ¿está previsto que Ibe-
roelaborados siga creando empleo?

Por supuesto, solo estamos empe-
zando y estamos seguros de nuestro
crecimiento, y con él, lógicamente el 
del número de nuestros empleados.

¿A qué tipo de clientes tenéis pen-
sado llegar en Iberoelaborados?

Pensamos llegar a todos los ya existentes a 
través de las empresas matrices del grupo 
y a los propios que Iberoelaborados vaya 
aportando poco a poco como puedan ser 
cadenas locales, centrales de compras, etc.

En cuanto a la gama de productos, 
¿habrá novedades durante 2015?

Con toda seguridad, de ello se trata el trans-
mitir nuestra agilidad, en el desarrollo con-
tinuo de nuevos productos, y para ello con-
tamos con un departamento de producción 
muy innovador y con mucha creatividad.

Ahora Iberoelaborados acaba de
arrancar pero ¿tienes previs-
to ampliar tu labor comercial 
fuera de la Comunidad de Madrid?

Sí, la idea es llegar a cubrir todo 
el ámbito nacional y ese es uno 
de nuestros mayores objetivos.
No hay que olvidar que las empre-
sas matrices cubren todo nuestro
ámbito local, lo cual nos permiti-
rá una mayor agilidad en este sentido.

cómo son los principios y la puesta en 
marcha de un proyecto como es en este 
caso el de Iberoelaborados, en el cual 
nos hemos marcado unos niveles de 
exigencia altísimos, requiere un gran 
esfuerzo humano, muchísima respon-
sabilidad y un gran compromiso, el cual 
intento transmitir día a día con mucha 
ilusión a todo el equipo humano que nos 
rodea, para que se sienta involucrado.

¿Cuáles son los principales 
objetivos que la empresa se 
propone alcanzar en 2015?

El principal objetivo es reforzar la gama 
de productos que ya tenemos y poder 
disponer de esta manera de un catálogo 
más amplio y competitivo. El desarrollo 
de nuevos productos nos permitirá ac-
ceder con mayor agilidad a cadenas na-
cionales y distribuidores favoreciendo 
así nuestro posicionamiento y facilitando 
la apertura de nuevos nichos de venta.

¿Cómo es el día a día del geren-
te de la empresa Iberoelaborados?

Pues te lo puedes imaginar, todos sabemos

Andrés Segura en la oficina de Iberoelaborados.
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La empresa que hoy dirige Juan Ángel Rodrí-
guez se incorporó al Grupo de Gestión y Desa-
rrollo Avícola, VMR en 2010 pero tiene su ori-
gen en los años 80 cuando fue fundada por su 
padre. Empezó siendo una pequeña empresa y 
poco a poco ha ido creciendo hasta convertir-
se en una compañía sólida en el sector logístico.

Los Ángeles 2010 es una empresa joven cuyo 
trabajo consiste en posibilitar el transporte de 
varios tipos de mercancía de forma ágil y eficaz. 

La empresa transporta materias primas para 
la posterior elaboración de alimentación ani-
mal, desde diferentes puntos del mapa hasta la 
fábrica del Grupo VMR así como la alimenta-
ción animal ya elaborada, desde la fábrica has-
ta las diferentes explotaciones avícolas con las 
que trabaja el Grupo. Para llevar estas mercan-
cías, Los Ángeles 2010 cuenta con unos vehí-
culos dotados de unas modernas cubas de 
aluminio que cuentan con una capacidad de 
carga y una ligereza optimizadas respecto a las 
anteriores y cuya estructura favorece la eficacia 
del trabajo de carga y descarga del producto. 

actualidad VMR
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Los Ángeles 2010 es la empre-
sa encargada de la logística 
dentro del Grupo VMR. Se ocu-
pan del transporte de materias 
primas, alimentación animal, 
animales vivos y productos 
refrigerados contribuyendo 
así al desarrollo del proceso 
de la cadena productiva del 
pollo en cada uno de sus pasos. 
Constituyen por tanto un pilar 
fundamental dentro del Grupo.

Los Ángeles 2010, la logística del Grupo VMR



Además, estas cubas incorporan un 
sistema de limpieza automático que 
elimina eficazmente todos los restos 
de materia prima o de alimentación 
animal que puedan quedar en ellas 
después de producirse la descarga. 

La empresa se encarga también de 
trasladar los animales vivos, tras el 
periodo de crianza, a la planta de pro-
cesado del Grupo cumpliendo siem-
pre con los requisitos que garantizan 
el bienestar animal.  Y por último, una 
vez que los animales han sido sacrifi-
cados, procesados y clasificados, Los 
Ángeles 2010 se ocupa de trasladarlos 
en camiones frigoríficos dotados de las 
últimos avances tecnológicos a distin-
tos destinos a nivel nacional. La cade-
na de frío se mantiene durante todo el 
desplazamiento en los camiones frigo-
ríficos que llevan incorporados unos 
sistemas que permiten controlar la 
temperatura durante todo el trayecto. 

Controles higiénico-sanitarios 
estrictos

Tanto las cubas utilizadas para ma-
terias primas y alimentación animal, 
como los camiones de animales 
vivos y los frigoríficos, pasan por los 
más exhaustivos procesos de lim-
pieza y desinfección con el fin últi-
mo de garantizar una higiene ópti-
ma. La empresa logística garantiza 
así la bioseguridad de los alimentos 
en todos los vehículos de su flota.    

actualidad VMR

En constante evolución 

En Los Ángeles 2010 se preocupan 
por mantener su flota de camiones en 
las mejores condiciones y para ello no 
dudan en invertir en nuevas tecnolo-
gías. Así aportan una mayor eficacia 
a su trabajo. Un ejemplo representa-
tivo es el sistema de localización GPS 
que llevan incorporado todos los ve-
hículos de la empresa y que resulta 
muy útil para los trabajadores. Este 
dispositivo indica la ruta que debe 
seguir cada camión, avisa mediante 
una alarma si el vehículo se desvía de 
la ruta que tiene establecida y aporta 
información relevante como el con-
sumo de CO2 que genera el vehículo, 
el de combustible, el número de kiló-
metros recorridos o las horas de con-
ducción que lleva hechas el camión.

Agilidad y eficacia

Para una empresa logística de las di-
mensiones de Los Ángeles 2010 es 
importante tener en cuenta el entorno 
en el que opera. En este sentido, se 
están incorporando camiones que re-
ducen el consumo y la contaminación.

Se están incorpo-
rando camiones que 
reducen el consumo 
y la contaminación.

Los Ángeles 2010 es una com-
pañía en crecimiento que se 
preocupa por ofrecer un servicio
ágil y eficaz en todo momento.

Vehículo de Los Ángeles 2010
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actualidad VMR

Gabriel 
Rodríguez 
apuesta por la 
evolución del 
sector avícola

Gabriel Rodríguez, avicultor integrado del Grupo VMR

Visitamos a Gabriel, un 
joven avicultor profesional 
que posee un núcleo con 
cuatro naves en la localidad 
de Val de Santo Domingo, 
en Toledo, donde cría has-
ta 100.000 pollos por partida.

¿Cuándo se inicia tu actividad en el 
sector avícola?
En la avicultura comencé en 2003, cuan-
do tenía 18 años, aunque la producción 
realmente comenzó en 2005 con dos na-
ves, alcanzando una capacidad de 50.000 
pollos. En 2009 se amplió el núcleo con 
una nave más llegando a una capacidad 
de 75.000 pollos y en 2012 se puso en 
marcha una cuarta nave que permite am-
pliar la producción en 25.000 pollos más. 

¿Por qué tomaste la decisión de dedi-
carte a este negocio?
No es algo a lo que se hayan dedicado 
en mi familia, decidí dedicarme a la avi-
cultura de forma profesional porque ví 
que era un negocio que funcionaba bien 
a partir de la experiencia de conocidos.

¿Cómo fueron tus primeros años 
como avicultor?

Al principio todo son preocupacio-
nes, todo es nuevo y hay que estar muy 
pendiente hasta que vas adquiriendo cono-
cimiento. Se puede decir que los dos pri-
meros años en realidad son de adaptación.

¿Cómo es tu día a día aquí?
Aunque la explotación está totalmente 
equipada,  cuenta con las últimas tecno-
logías y está completamente automatiza-
da, hay que estar pendiente de muchas 
cosas y por tanto requiere una dedicación 
continuada de lunes a domingo. Todos los 
días hay que revisar los parámetros de los 
ordenadores de cada nave,  sacar las ba-
jas, recibir al veterinario  y a los camiones 
que traen la alimentación para los pollos 
y también hay que ocuparse del manteni-
miento de las naves. Es muy importante 
comprobar que todo funciona correcta-
mente y asegurar unas condiciones higié-
nicas perfectas. En el periodo de tiempo 
que transcurre entre que sale una partida y 
entra la siguiente, se arreglan las posibles 
averías que se puedan dar en las naves y 
se realiza la desinfección, utilizando varios 
tipos de desinfectantes que van rotando.

Según tu experiencia, ¿cuáles son los 
valores que más destacarías de tu 
profesión? 

Este  trabajo requiere sobre todo profesio-
nalidad al máximo y también mucha preci-
sión para conseguir una producción ópti-
ma. Se debe cuidar el ambiente donde se 
crían los pollos poniendo especial atención 
a aspectos importantes como la ventilación 
de las naves y los programas de luz. Se re-
quiere ser muy conciso. Controlar adecua-
damente los parametros de la ventilación 
favorece entre otras cosas  que las camas 
de  las naves se mantengan secas, lo cual 
influye positivamente en la alimentación de 
las aves. Y en cuanto a la iluminación, si 
ésta se controla mediante programas de luz 
específicos, se consigue que los animales 
estén tranquilos y que coman solo lo que 
necesiten. Lo que se busca con esto es que 
los pollos engorden comiendo lo menos 
posible, así ganamos en transformación.

¿Cómo valoras  tu relación con VMR 
como avicultor integrado del Grupo?
Inicié el contacto con los profesionales 
que hoy forman el Grupo VMR cuando 
empecé a trabajar en la avicultura y desde 
entonces la relación ha sido muy buena. 
El Grupo me da una garantía, me 
aporta profesionalidad y me pres-
ta su apoyo en todo momento.
 
¿Qué proyectos tienes en mente a 
corto y a largo plazo?
Todo depende de cómo se den las cir-
cunstancias pero en principio mi inten-
ción es seguir ampliando la producción 
bien añadiendo una nave nueva al nú-
cleo actual, o bien con un nuevo núcleo. 
Por otro lado también estoy produciendo 
trigo. Transformamos los residuos órga-
nicos de la explotación en abono que se 
utiliza para producir trigo que a su vez se 
usa para producir pienso para los pollos.



El pasado mes de mayo, los técnicos 
del departamento de Sanidad Animal 
de VerAvic recibieron una formación 
especializada en materia de ventila-
ción de manos de Serafín García Freire, 
consultor veterinario avícola experto en 
la mejora de la productividad a través 
del manejo y el control ambiental con 
años de experiencia como formador. 

Fue una jornada de gran interés para 
los técnicos de Sanidad Animal de la 
integración ya que les permitió adqui-
rir conocimientos sobre el manejo de 
la ventilación, muy importante debido 
a la sensibilidad térmica de las aves 
que actualmente se crían. Aves a las 
que además se les debe proporcionar 
durante toda su crianza unos pará-
metros ambientales (CO2-amoniaco-
HR-ºC) de máxima calidad, ya que 
la suma de “todos” ellos contribuirá 
a obtener unos mayores resultados 
productivos para todas las partes.

Serafín García Freire, el encargado de 
dar esta formación, ha estado vincula-
do al sector avícola desde su infancia, 
siendo primero avicultor y después 
veterinario de campo, y ha publicado

Formación sobre ventilación impartida por Serafín García Freire

actualidad VMR

El equipo de Sanidad Animal de VerAvic recibe una 
formación especializada en materia de ventilación

numerosos artículos sobre ventilación. 
Además, Serafín ha desarrolla-
do  “poultrysimulator.com”, un  si-
mulador de control ambiental 
para explotaciones avícolas que

predice el caudal de ventilación ópti-
ma en cada momento y cuantifica el 
crecimiento total, conversión alimen-
ticia y costos de calefacción y elec-
tricidad a diferentes temperaturas.

11



actualidad VMR

Disavasa implanta un sistema de calentamiento de agua ecológico que 
permite ahorrar energía a la hora de limpiar las instalaciones

En Disavasa, empresa perteneciente 
al Grupo de Gestión y Desarrollo Aví-
cola, VMR, se ha implantado recien-
temente un sistema para calentar el 
agua necesaria para la limpieza de las 
instalaciones que favorece el ahorro 
energético. De esta manera la empre-
sa, pone de manifiesto su constan-
te compromiso con la sostenibilidad. 

Este sistema permite calentar el agua 
recuperando el calor desde las centra-
les frigoríficas de modo que, al apro-
vechar este calor, no hay consumo. Se 
pueden calentar hasta 40.000 litros de 
agua al día de manera ecológica, lo cual 
permite mantener las instalaciones en 
unas condiciones óptimas de limpieza.

La necesidad de agua caliente aumenta 
en la medida en que se incremen-
tan los espacios y las instalaciones. 

Entre el 80 y el 90% del agua 
que se consume debe ser 
calentada en torno a los 50 grados 
para obtener una higiene óptima.Sala de despiece automático de Disavasa
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El primer número de la revista 
Grupo VMR, lanzada en junio 
de 2014, ha obtenido muy bue-
na aceptación entre los lectores. 

Se han distribuido más de 3.000 ejem-
plares gratuitos que han llegado a 
alrededor de 12.000 lectores. El 67% 
de los destinatarios de la revista son 
clientes de las empresas que compo-
nen el Grupo, el 12% ha ido destinado 
al personal del Grupo VMR, el 7% a 
la entrega directa, el 8% del total de 
ejemplares se ha repartido entre pro-
veedores y colaboradores y el 6% 
lo han recibido los avicultores inte-
grados que forman parte del Grupo.

Se distribuyen más de 3.000 ejemplares gratuitos del primer número de la revista Grupo VMR

Primer número de la revista “Grupo VMR”
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Se pone en marcha la nueva sala de eviscerado 
de la planta de procesado de VerAvic

Durante el verano de 2014 se ha 
llevado a cabo una importante reforma 
en la planta de procesado que VerAvic 
posee en Cuacos de Yuste, en Cáceres.

La empresa que forma parte del 
Grupo VMR ha realizado una 
serie de modificaciones en la sala de 
eviscerado de la planta con el fin de 

mejorar la eficacia del trabajo en 
este punto del proceso de sacrificio.

Se ha cambiado la distribución de las 
máquinas que extraen las vísceras de 
los pollos y se ha incorporado una má-
quina nueva cuya finalidad es la de re-
pasar y recortar la piel del cuello del ave 
optimizando así la calidad en la canal. 

Además se ha modificado la cadena 
de transporte de canales pasando 
ahora por una nueva sala de traba-
jo en la que se realiza la inspección 
veterinaria de las mismas. En esta 
nueva sala, que se encuentra aislada 
del ruido de la maquinaria, se hace 
el procesamiento de los menudillos 
(higaditos, corazones y mollejas).

Planta de procesado de VerAvic en Cuacos de Yuste, Cáceres
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Grupo VMR pone a dis-
posición de sus clientes 
una amplia gama de 
productos congelados. Se 
puede encontrar tanto pollo 
en canal calibrado como to-
dos los cortes en todos sus 
calibres: alitas, pechugas, ja-
moncitos, cuartos traseros,  

Una gran variedad de productos congelados

actualidad VMR

Variedad de productos congelados

contramuslos, etc. La gama de 
congelados incluye pollo blan-
co y amarillo, así como otros 
productos. Existen diferentes 
formatos y sistemas de conge-
lación para poder adaptarnos 
a las necesidades de los 
distintos tipos de clien-
tes, cumpliendo siempre los 

requisitos que garantizan la 
seguridad alimentaria de los 
productos. En este sentido, 
todos los procesos de pro-
ducción están sometidos a los 
controles de calidad más estric-
tos y tanto los tiempos como 
las temperaturas son contro-
lados de forma exhaustiva.

Productos congelados en túnel de congelación IQF

Túnel de congelación en placas



Sistemas de congelación:

En Grupo VMR se garantizan unas condiciones  óp-
timas de temperatura, seguridad alimentaria y cali-
dad en todos los productos. Para ello se utilizan los 
sistemas de congelación más fiables y eficientes.

Congelación por  placas:

Este sistema permite congelar el producto
en bloques de 10 kgs. de forma eficaz, 
rápida y conservando las propiedades nutri-
tivas de la carne en perfectas condiciones.

Congelación IQF:

La congelación IQF (Individual Quick Freezing)  
se caracteriza por congelar los productos de for-
ma rápida e individual. De esta manera se puede 
descongelar la cantidad de producto deseada.

Entre las ventajas que presenta el sistema de 
congelación IQF destaca la conservación de la 
textura, el valor nutritivo y el sabor del producto 
fresco. Por otro lado, con este sistema de conge-
lación no es necesario descongelar el producto 
para la cocción, y además, el cambio radical de 
temperatura hace que se reduzca en gran medida 
la presencia de microorganismos en el producto.

actualidad VMR

Congelación por placas

Congelación IQF
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El objetivo de Metanogenia es implan-
tar la tecnología de digestión anaero-
bia en la industria agroalimentaria para 
gestionar sus residuos orgánicos hú-
medos. ¿En qué consiste este proceso?
 
Esta técnica biológica permite transformar 
la materia orgánica en biogás, una fuente 
de energía renovable fácil de gestionar y 
muy versátil, a partir de la cual se puede 
generar electricidad y/o calor que pue-
den ser autoconsumidos en la empresa 
generadora del residuo. Además, el re-
siduo ya tratado puede utilizarse como 
enmendante agrícola y el coste de la ins-
talación se recupera a través de los aho-
rros energéticos y de gestión de residuos.

La empresa surge como consecuen-
cia de la Tesis Doctoral de Almu-
dena González, realizada en la Uni-
versidad de Extremadura y dirigida 
por Francisco Cuadros Blázquez, 
que demuestra la viabilidad medio-
ambiental, energética y económica 
de la biometanización como téc-
nica para tratar los residuos de la

industria agroalimentaria extreme-
ña. ¿Cómo surge la idea de hacer 
una Tesis Doctoral sobre este tema?

Dada la importancia económica del sector 
agroindustrial en Extremadura y sus pro-
blemas ambientales, asociados a la gene-
ración de gran cantidad de residuos alta-
mente contaminantes y ricos en materia 
orgánica, se plantea realizar una Tesis Doc-
toral que analice la viabilidad de la digestión 
anaerobia, una tecnología eficaz para el 
tratamiento de dichos desechos y que ade-
más permite valorizarlos energéticamente. 
El objetivo de la Tesis era analizar los pro-
blemas reales de la industria, estudiar los 
residuos en las mismas proporciones en las 
que se generan y dar una solución a medi-
da a cada  sector agroindustrial extremeño.

Vais a hacer un estudio de los re-
siduos orgánicos producidos en 
VerAvic para comprobar su potencial 
energético. ¿En qué consiste este 
estudio y qué beneficios medioam-
bientales puede aportar a VerAvic?

El proyecto que estamos realizando con 
VerAvic se desarrollará en dos etapas. En 
primer lugar se realiza un análisis previo 
de viabilidad y posteriormente se optimi-
za el proceso anaerobio para obtener el 
mayor rendimiento en metano posible. En 
el análisis previo de viabilidad se han to-
mado muestras de los residuos orgánicos 
producidos por VerAvic y se ha realizado 
una estadística para poder realizar una 
mezcla en laboratorio lo más fiel posible a 
lo que la empresa genera. Esta mezcla de 

residuos es sometida a distintas analíticas 
físico-químicas, que  nos permiten estimar 
el potencial de biogás aplicando un mo-
delo matemático propio de modo que los 
datos obtenidos de dicho modelo permi-
ten realizar una evaluación preliminar de la 
viabilidad del proyecto a escala industrial.
Una vez demostrada la rentabilidad, se 
realizarán ensayos a escala de laborato-
rio para optimizar el proceso biológico 
y determinar las condiciones de opera-
ción más favorables. Por último, los re-
sultados obtenidos permitirán diseñar la 
instalación industrial y evaluar su viabili-
dad de una manera más eficaz y segura. 

La implantación de esta tecnología al tra-
tamiento de los residuos generados por 
VerAvic le aportará beneficios ambienta-
les y económicos: permitirá una gestión 
medioambientalmente correcta de sus re-
siduos orgánicos, reduciendo la emisión 
de malos olores y de gases de efecto in-
vernadero, generará energía renovable, 
biogás, que podrá autoconsumirse en la 
planta, el subproducto final del proceso 
anaerobio podrá utilizarse como enmen-
dante agrícola o como base para la fa-
bricación de compost y además VerAvic 
reducirá sus gastos energéticos, mejoran-
do así su competitividad en el mercado.

¿En qué otros proyectos estáis traba-
jando en Metanogenia actualmente?

En la actualidad colaboramos en dos 
proyectos de investigación aplicada: El 
proyecto INNTERCONECTA CH4lperujo 
financiado por el Ministerio de Economía 
y Competitividad, cuya finalidad es deter-
minar el potencial del alperujo como sus-
trato para la digestión anaerobia a escala 
de laboratorio y piloto, y el proyecto CO-
INVESTIGA Innotomate, financiado por la 
Consejería de Economía, Competitividad e 
Innovación del Gobierno de Extremadura, 
cuyos objetivos son optimizar la metani-
zación de los residuos de la industria del 
tomate a escala de laboratorio así como 
diseñar y construir una planta piloto para 
el tratamiento de dichos subproductos. 
Por otra parte, se está desarrollando un 
proyecto de construcción de una planta in-
dustrial de digestión anaerobia en un ma-
tadero de cerdo ibérico extremeño. Con él 
se pretende no sólo resolver los proble-
mas medioambientales del matadero, sino 
también demostrar la viabilidad de esta 
tecnología y crear un producto escalable 
y comercializable para cualquier matadero. 

El equipo de METANOGENIA

cara a cara

Almudena González, socia mayoritaria de Metanogenia

Metanogenia es una spin off de 
la Universidad de Extremadura 
compuesta por los profesiona-
les: Almudena González Gon-
zález, Francisco Cuadros Salce-
do, José Antonio García Barrado 
y Francisco Cuadros Blázquez 

Francisco Cuadros Salcedo, socio mayoritario de Metanogenia



cara a cara

Ángel Luis Arce, director de Arram Consultores

Arram Consultores ofrece servicios 
integrales en proyectos de ingenie-
ría y arquitectura. ¿En qué consis-
ten concretamente estos servicios?

Nos gusta explicarles a nuestros nuevos 
clientes que ofrecemos un servicio integral 
y personalizado, junto con un control rigu-
roso del cumplimiento de sus necesidades.
No somos una ingeniería que se ocupa solo 
de redactar proyectos y de dirigir obras. Por 
supuesto hacemos eso, pero también más 
cosas. Por ejemplo, hay clientes que nece-
sitan que les localicemos un suelo adecua-
do para su proyecto, con requisitos especí-
ficos de accesos, conexión eléctrica, agua, 
etc., y les ayudamos a encontrarlo. Otros 
nos piden apoyo para buscar sociedades 
de capital riesgo interesadas en un pro-
yecto concreto, y también les ayudamos a 
identificar ese socio y a cerrar un acuerdo.
Otro servicio es la planificación detalla-
da de todos los trámites administrativos 
previos al inicio de las obras y previos a 
la puesta en marcha. Y esto lo hacemos 
desde el primer momento, para que nues-
tros clientes puedan hacer previsiones 
de plazos con la mayor fiabilidad posible.

Habéis celebrado vuestro 25 ani-
versario en 2014. ¿Cuáles son 
los factores que han favorecido 
la consolidación de la empresa?

Me da un poco de pudor hablar de lo 
que considero son nuestros valores, pre-
feriría que lo hicieran nuestros clientes, 
pero después de 25 años creo que co-
nozco bien lo que ellos piensan. Para mí, 
es una mezcla de profesionalidad, fiabili-
dad, proximidad, honestidad… pero por

encima de todo, luchar por defender sus 
intereses poniendo el mismo interés que 
pondría el cliente en resolver sus proble-
mas y cumplir sus objetivos. Nos gusta 
llamarlo pasión por las cosas bien hechas.

Habéis desarrollado importantes 
proyectos para empresas del sector 
agroalimentario. Desde vuestra expe-
riencia, ¿creéis que se trata de un sec-
tor con oportunidades de crecimiento?

Las cifras muestran que el sector agroali-
mentario es de los que mejor está sopor-
tando la crisis y VerAvic es un magnífico 
ejemplo. En plena crisis ha continuado 
invirtiendo y desarrollando nuevos pro-
yectos. Pienso que, además de la buena 
gestión, la razón principal es obvia: el con-
sumo se ha resentido menos en los pro-
ductos de primera necesidad. Pero por 
supuesto, el sector ha sabido adaptarse 
a un nuevo entorno, ajustando costes y 
ofreciendo productos adaptados a una 
demanda que evoluciona rápidamente.
Cuando el crecimiento del consumo se 
consolide, creo que será un momento de 
grandes oportunidades para quienes ha-
yan sabido prepararse durante la crisis.

Arram ha desarrollado un proyecto para 
la empresa del Grupo VMR, VerAvic. 
¿En qué ha consistido este proyecto?

Arram ha desarrollado todos los trabajos 
de ingeniería de la nueva fábrica de ali-
mentación aviar promovida por VerAvic en 
Casatejada (Cáceres): diseño, redacción 
de proyectos, gestión de los expedien-
tes económicos de ayudas, Autorización 
Ambiental Integrada, licencia de obras,

así como licitación y dirección de las obras. 
Anteriormente ya teníamos experien-
cia en fábricas de piensos y para no-
sotros supuso una gran satisfacción 
que VerAvic confiara en nosotros.

Desde 2012 ARRAM viene desarrollan-
do en México la actividad de ingenie-
ría y arquitectura, ¿a qué se debe la 
presencia de la empresa en este país?

Tomamos la decisión de trabajar en Méxi-
co en 2011. La internacionalización para 
una empresa de servicios como la nues-
tra es muy diferente de quien exporta un 
contenedor con vino o un camión frigorí-
fico con fruta. Hay que tener presencia y 
hay que ir poco a poco. Así que en 2012 
creamos una sociedad mexicana, AC 
Arram Consultores, y abrimos nuestra 
oficina en México D.F., con personal fijo.
México tiene 120 millones de habitantes 
y ocupa el decimocuarto lugar en el ran-
king económico mundial y allí tenemos 
un gran potencial en los dos sectores 
que en España son nuestra especiali-
dad, el agroalimentario y el energético.

Arram Consultores es una empresa en 
constante evolución. ¿Cuáles son vues-
tros principales retos para el futuro?

En estos 25 años hemos vivido muchos 
desafíos. En los primeros años, nuestra 
actividad se desarrollaba en Extremadura y 
los proyectos de nuestros clientes eran pe-
queños. Poco a poco fuimos creciendo y 
llegando a clientes multinacionales, como 
Nestlé, Pepsico, Bavidrio, Hoteles Meliá, 
Iberdrola o Endesa. Y también a las grandes 
industrias extremeñas, como VerAvic, Tran-
sa, Tomates del Guadiana, Tany Nature, Ul-
basa, Diam Corchos, Cristian Lay, Saycars, 
etc. Y, por supuesto, siendo conscientes de 
que nunca el proyecto de un cliente es pe-
queño si tenemos la capacidad de ayudarle.
Por otra parte, hemos vivido, y sufri-
do, el auge y caída de sectores como el 
residencial o las energías renovables.
Considero que nuestro principal reto 
es ser capaces de seguir adaptán-
donos con rapidez y eficacia al cam-
bio continuado. Tenemos que adelan-
tarnos y estar siempre preparados.

“Cuando el crecimiento del con-
sumo se consolide, creo que será 
un momento de grandes oportu-
nidades para quienes hayan sa-
bido prepararse durante la crisis”

Ángel Luis Arce en su despacho.
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Cooperativa Sediaco opera en el norte de 
Extremadura desde hace 25 años. Actual-
mente cuenta con 90 socios en más de 
75 poblaciones y comercializa todo tipo 
de productos de alimentación, droguería 
y perfumería. En cuanto a los productos 
alimentarios, Sediaco ofrece productos 
perecederos refrigerados, congelados y 
frescos, destacando la venta de produc-
tos cárnicos de pollo, cerdo y ternera.

La cooperativa se constituye a partir de 
la fusión de dos grupos de compra que 
ya existían en Plasencia. En sus inicios 
contaba con 25 socios y su principal 
objetivo era el de aunar compras para 
poder ofrecer un servicio completo y así 
ser más competitivos en el área de la ali-
mentación y otros productos. La satis-
facción de los socios ha sido clave para 
Sediaco desde el principio y por ello les 
ofrecen toda la confianza y las garantías 
que necesitan a la hora de realizar sus 
compras. Establecen ofertas y promo-
ciones permanentes en todo tipo de pro-
ductos y se preocupan por dar un trato 
cercano y una atención personalizada 
a sus clientas, algo que, según Miguel 
Ángel Izquierdo, su gerente, “se echa 
de menos al visitar una gran superficie”.

Sediaco ha ido evolucionando con los 
años. Es un proyecto que se inició desde 
cero con mucha ilusión y esfuerzo. Miguel 
Ángel afirma que comenzó “sin ayudas 
exteriores, ni bancarias, ni oficiales. So-
lamente con el apoyo de los proveedores 
y con la confianza del socio hacia esos 
proveedores”. Empezaron con un surti-
do básico y unas instalaciones adecua-
das para aquel momento y actualmente 
se han multiplicado por cuatro el número 
de metros cuadrados y de referencias.

En cuanto al perfil de socio de Sedia-
co, no ha cambiado mucho a lo largo 
de los 25 años de trayectoria de la coo-
perativa, siempre han procurado tener 
a los mejores profesionales del sector. 

Miguel Ángel Izquierdo, gerente de Sediaco SCL: “La garantía de calidad de 
los productos de VerAvic está demostrada desde los 25 años que estamos 
trabajando con ellos.”

varios días a la semana dependiendo de 
la zona y las rutas, y se adapta perfecta-
mente a las necesidades de cada socio. 
Según Miguel Ángel, la calidad de sus 
productos es alta y los socios de la coo-
perativa “presumen de tener un buen 
producto en los puntos de venta, y algu-
nos socios nos dicen que tienen clientes 
que día a día les comentan lo buenos que 
son los productos de VerAvic”. Además 
destaca que “la garantía de calidad de 
los productos de VerAvic está demostra-
da desde los 25 años que estamos tra-
bajando con ellos, el producto llega en
perfectas condiciones sanitarias y de frío 
a cada uno de nuestros puntos de venta.”

Sediaco confía plenamente en VerAvic  y 
valora sobre todo el producto, el servi-
cio, las buenas relaciones comerciales, 
la capacidad de adaptarse al funciona-
miento de la cooperativa y el trato se-
rio y formal que recibe de la empresa.

El director comercial de Sediaco tam-
bién valora la situación actual de la 
cooperativa y al respecto asegura que 
“la situación económica que está atra-
vesando el país está influyendo tam-
bién en la cesta de la compra y no son 
tiempos fáciles, pero nosotros no 
nos podemos quejar, porque vamos 
manteniendo nuestras ventas, gra-
cias a mantener una formalidad y 
un buen trato a nuestros clientes.”

ya confían en nosotros

En este sentido destaca la fidelidad de 
estos socios que ha sido siempre la cla-
ve del éxito de la cooperativa, y ésta se 
mantiene hasta hoy.  Sin embargo se 
han producido cambios en otros ám-
bitos: según el gerente, “se han dado 
muchas mejoras hacia el socio en lo co-
mercial, en servicio, en ayudas al punto 
de venta, en publicidad, etc.” Y también 
han cambiado los productos que se ven-
den, Miguel Ángel asegura que “antes 
por ejemplo se vendían más productos a 
granel que ahora y había menos control 
sanitario. Hoy en día esto ha cambiado y 
en el sector cárnico se venden muchos 
productos frescos como libre servicio, 
en bandejas de distintos formatos.” 

Con respecto a la relación comercial con 
VerAvic, Sediaco lleva siendo cliente de 
la empresa del Grupo VMR desde hace 
25 años y hasta hoy sigue siendo un 
proveedor preferente y exclusivo. Miguel 
Ángel Izquierdo afirma que Sediaco se 
caracteriza por tener buenas relaciones 
comerciales con sus proveedores siem-
pre que se adapten al funcionamiento 
de la cooperativa, que se basa en tres 
pilares: servicio, calidad y precio, y 
VerAvic cumple ampliamente estas con-
diciones. Además el gerente destaca 
la seriedad comercial y el respeto que 
han mantenido siempre ambas partes.

VerAvic sirve a los socios de Sediaco

Instalaciones de Sediaco SCL



ya confían en nosotros

Teodoro Eugenio, gerente de Pollos Teo: “Disavasa nos garantiza un 
producto de calidad para satisfacer a nuestros clientes.”

Pollos Teo es un negocio familiar que comenzó su andadura 
en 1976 con un establecimiento en Leganés y hoy cuenta con 
diez puntos de venta repartidos por la Comunidad de Madrid. 
Pollos Teo comercializa una gran variedad de productos relacio-
nados con aves, huevos y caza así como productos elaborados. 

Cuando comenzó el negocio, el tipo de cliente era muy diferente 
al actual. Teodoro Eugenio, gerente de Pollos Teo afirma que “se 
inició en los años en que empezaban a llegar a Madrid familias 
de todas las partes de España buscando trabajo. La sociedad 
estaba más rejuvenecida, se formaban muchas familias con hi-
jos y la economía favorecía un consumo alto.” El tipo de clientes 
que tenían al principio eran en su gran mayoría amas de casa con 
muchos hijos. Sin embargo, ahora el perfil de cliente ha cambia-
do, según el gerente hoy “la sociedad está más envejecida y las 
familias jóvenes son de menor tamaño, tienen otros hábitos y dis-
ponen de menos tiempo para preparar comidas”. En este senti-
do, Teodoro destaca la gama de productos elaborados que po-
nen a disposición de sus clientes, que les permite ahorrar tiempo.

En cuanto a la relación comercial con Disavasa, el gerente va-
lora el servicio como “excelente” destacando el buen trato reci-
bido así como la puntualidad. Considera que Disavasa les ga-
rantiza un producto de calidad para satisfacer a sus clientes y 
por eso confían en ellos. Por otro lado, el gerente de Pollos Teo 
nos comenta que la visita que realizó recientemente a las ins-
talaciones de Disavasa le sirvió para ver el proceso al que se 
someten los productos y asegura que “tanto las instalaciones 
como las condiciones laborales e higiénicas son excelentes.”

Por último el gerente afirma que “la situación acutal es complicada 
y por tanto debemos luchar a diario dando un producto de calidad 
y un servicio cercano y profesional a nuestros clientes.” Y desta-
ca que su objetivo es “seguir abriendo nuevos puntos de venta.”

Teodoro Eugenio junto a uno de los mostradores de Pollos Teo

Teodoro Eugenio, gerente de Pollos Teo y Juan José Vázquez, 
director comercial de Disavasa, en el establecimiento.
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perfil humano Grupo VMR

Elisa Ballesteros es la responsable de 
Calidad de Disavasa. Licenciada en Vete-
rinaria por la Universidad Complutense 
de Madrid y con un Máster en Seguridad 
Alimentaria otorgado por el Colegio Oficial 
de Veterinarios de Madrid, Elisa  cuenta con 
una experiencia de más de cinco años en 
el departamento de Calidad de Disavasa.

Como responsable del departamento 
de Calidad de Disavasa, ¿cuáles son 
tus principales responsabilidades?

Mis principales responsabilidades consis-
ten en el desarrollo e implantación del sis-
tema de calidad y seguridad alimentaria de 
la empresa, la asistencia a clientes y Au-
toridades Sanitarias en auditorías, realizar 
auditorías a proveedores,  hacer controles 
en planta de los procesos y productos,  
dar formación a los trabajadores y tam-
bién me ocupo de la gestión de la docu-
mentación necesaria para exportaciones, 
de la prevención de riesgos laborales y de 
la gestión medioambiental de la empresa.

En los últimos años el Grupo VMR 
ha evolucionado notablemente 
¿cómo ha afectado esto a tu trabajo?

La evolución hacia adelante que ha segui-
do el Grupo VMR se ha traducido en cam-
bios a los que hemos tenido que adaptar-
nos a todos los niveles, nuevos procesos 
que describir y controlar, nuevos produc-
tos y actualizaciones en la documentación.
Todo ello permite poder satisfacer a clientes 
cada vez más exigentes, dando respuesta  
a sus inquietudes en cuanto a calidad y 
seguridad del producto que les ofrecemos.

La garantía en seguridad alimenta-
ria es una de las principales señas 
de identidad del Grupo VMR ¿cómo  
se consigue que esté garantizada al

100% esta seguridad alimentaria?

Una de las principales ventajas con las que 
cuenta el Grupo VMR para esta garantía es 
la integración de prácticamente toda la ca-
dena alimentaria. Disponemos de nuestra 
propia fábrica de alimentación animal con 
la que abastecemos a todas nuestras ex-
plotaciones integradas en las que se lleva 
a cabo la crianza de las aves bajo control 
veterinario propio. Sacrificamos aves que 
provienen únicamente de estas explota-
ciones y éstas son las que a diario llegan a 
Disavasa mediante nuestra propia empre-
sa de transportes. En Disavasa se realiza 
el despiece y distribución tras someterse 
a los procesos tecnológicos necesarios 
para garantizar la inocuidad de nuestros 
productos a lo largo de toda su vida útil.
Además, en cada una de las etapas dis-
ponemos de los medios humanos y ma-
teriales necesarios para detectar y evitar 
posibles riesgos que puedan presentar-
se, garantizando así la seguridad para 
los consumidores de nuestros productos.

Últimamente el Grupo está abriéndose
camino en el mercado internacio-
nal realizando cada vez más ex-
portaciones, ¿cómo afecta esto 
al departamento que diriges?

La introducción de nuestros productos 
en el mercado internacional es una gran 
oportunidad de crecimiento para la
empresa e implica estar muy al día

sobre los requisitos sanitarios y docu-
mentales que cada país de destino exige.
Supone también una gran responsabilidad 
tanto para el departamento de Calidad 
como para el resto de la empresa. Tene-
mos que ser conscientes de ello pues par-
ticipamos de la globalización de mercados 
y somos todos responsables de que el 
producto que suministramos sea seguro.
Esto aumenta en parte nuestro volumen 
de trabajo, pues para cada carga de 
producto destinada a país tercero tene-
mos que poner en marcha procedimien-
tos específicos para disponer a tiempo 
de toda la documentación necesaria.

“Nuestro principal objetivo para 
el primer trismestre de 2015 es la 
obtención de la certificación IFS”

Elisa
Ballesteros

¿Qué objetivos o proyectos 
se han planteado para 2015?

Debido a que tenemos cada vez clientes 
más exigentes nuestro principal objetivo 
para el primer trimestre de 2015 es la obten-
ción de la certificación IFS, una norma de 
calidad y seguridad alimentaria de carácter 
internacional que va a contribuir enorme-
mente a garantizar la calidad y seguridad 
de nuestros productos, dando lugar a una 
mayor confianza en todos nuestros clientes 
y abriéndonos asimismo la posibilidad de 
nuevas oportunidades de mercado. Esto 
podrá ser posible gracias a la implicación 
de todos los departamentos de la empresa.

Elisa Ballesteros, responsable de Calidad de Disavasa



sector avícola

¿Está mi granja acondicionada 
para los pollos de hoy?

por Serafín García Freire, consultor veterinario avícola

La avicultura de carne de hoy en día, es 
probablemente la actividad ganadera 
más industrializada que existe. Las em-
presas productoras avícolas han de cre-
cer y ser cada vez mayores para sobrevivir 
en un mercado dominado por las gran-
des distribuidoras-comercializadoras.

A su vez, las empresas genéticas que 
suministran las aves de un día a las in-
tegraciones avícolas, compiten fuer-
temente entre si para ganar cuota de 
mercado, y lo hacen realizando una 
continua mejora genética de las estir-
pes que comercializan, buscando una 
mayor velocidad de crecimiento, un 
mejor rendimiento de la canal y con el 
menor consumo de pienso posible.

y en el año 2009, vemos que hay un 
aumento de consumo de un 175%. 
Obviamente a mayor ganancia de peso 
diario, mayor consumo de pienso y 
por tanto mayor consumo de agua. 
Si además tenemos en cuenta que el 
80% del agua que bebe el pollo diaria-
mente lo elimina al ambiente por las he-
ces y por la respiración, podremos de-
ducir que las aves actuales liberan una 
inmensa cantidad de agua en el interior 
de la nave. Dicha agua debe ser extraí-
da mediante ventilación si queremos 
mantener la cama seca y desmenuza-
ble, de lo contrario entraremos en una 
espiral de caos (bajos pesos con altas 
conversiones, pododermatitis, predis-
posición a coccidiosis, problemas respi-
ratorios, quemaduras de pechuga, etc.).

Con las aves actuales, es enormemente 
recomendable que la gestión de ven-
tilación de invierno sea realizada por 
un ordenador ambiental eficiente (no 
todos los ordenadores disponibles en 
el mercado lo son). Sólo de esta for-
ma podremos proporcionar a las aves 
un óptimo confort térmico, mantenien-
do controlada la humedad en todo 
momento y al menor coste posible.
 
De hecho en muchos casos, cuando 
se instala el ordenador adecuado y se 
aprovecha su potencial, se produce
una mejora de la producción capaz de 
amortizar la inversión en 3 o 4 crianzas.

Situación de verano

Las aves actuales generan mucho más 
calor “sensible” por kg. de peso vivo 
que las aves de antaño y además tie-
nen mucho menos volumen pulmonar 
(concretamente la mitad de relación 
volumen pulmonar/masa corporal).
Recordemos que las aves eliminan el 
exceso de calor jadeando, evaporando 
agua por el pulmón, a diferencia de los 
humanos que lo hacemos por la piel. 
Si hay menos superficie pulmonar, hay 
menos capacidad de eliminar el exceso 
de calor y por tanto más facilidad de pa-
decer estrés térmico. Cuando hablamos 
de estrés térmico no debemos conside-
rar sólo las grandes mortalidades por 
golpe de calor, probablemente el estrés 
térmico crónico (cuando las aves jadean 
durante semanas) resulte más gravoso.
Con las aves actuales, es enormemen-
te recomendable que la ventilación de 
verano sea ventilación túnel. De hecho 
la experiencia indica que en cuanto se 
instala la ventilación túnel, se reduce ra-
dicalmente la mortalidad por golpe de 
calor y se produce una mejora de la pro-
ducción, que en muchos casos, es capaz 
de amortizar la inversión en dos veranos.

Con las estirpes actuales, por muy 
experimentado que sea el avicul-
tor, si no dispone de las instalacio-
nes requeridas, la viabilidad de su 
explotación se verá comprometida.

En un principio esta dinámica es posi-
tiva para todos, básicamente estamos 
“creando” un animal más eficiente y así 
estamos alimentando a la población con 
carne cada vez más barata; pero hay 
un inconveniente: los pollos actuales 
son más exigentes y menos rústicos. El 
metabolismo de este nuevo animal, es-
pecialmente al final de las crianzas, se 
encuentra muy al límite; en consecuen-
cia, pequeños desajustes ambientales, 
causan grandes pérdidas productivas. 
Por tanto, si queremos alcanzar el po-
tencial genético de estas nuevas aves, 
hemos de adaptar nuestro manejo 
(y nuestro equipamiento) a las nue-
vas necesidades que éstas tienen.
Veamos dos situaciones diferentes: si-
tuación de invierno y situación de verano.

Situación de invierno

Si comparamos el agua que consu-
mían los pollos broilers en el año 1985

Peso a 42 días Índice de conversión

1980
1990
2000
2010
2020

1135
1588
2042
2495
2800

2,4
2,22
2,02
1,82
1,55

Fuente: Hardiman 2011 (Cobb-Vantress, Inc)

Ventilación transversal: 
El aire exterior entra por 
las trampillas situadas en 
un lateral de la nave, y es 
expulsado por los extrac-
tores situados en el lateral 
opuesto.

Ventilación túnel: El aire 
exterior entra por las com-
puertas situadas en un 
extremo de la nave, y es 
expulsado por los extrac-
tores situados en el otro 
extremo de la nave.

Explotación avícola con VENTILACIÓN 
TRANSVERSAL + VENTILACIÓN TÚNEL:

Recomendable para zonas:
Con inviernos fríos: ventilación transversal
Con veranos cálidos: ventilación túnel

Nave funcionando 
en ventilación túnel
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En Disavasa se han empezado a 
organizar jornadas en las que se cuen-
ta con la visita de diferentes clientes.

Con estas visitas que se organizan 
una vez al mes, se pretende que el 
cliente conozca mejor la empre-
sa y vea de primera mano cómo se 
desarrolla el proceso de la cadena 
productiva del pollo antes de que 
éste llegue a sus establecimientos.
Además, es una oportunidad para 
resolver dudas, compartir ideas, así 
como una manera de reforzar la rela-
ción comercial entre empresa y cliente.

La visita a las instalaciones de Di-
savasa, ubicadas en San Fernando 
de Henares (Madrid), consta de dos

donde salen diariamente las diferen-
tes rutas de reparto, pasando por las 
diferentes cámaras de almacenaje de 
mercancía, la sala de despiece auto-
mático en la que se procesan 60.000 
pollos al día, la sala de despiece ma-
nual, la sala de envasado en la que se 
realizan distintos tipos de envasado, 
la sala de etiquetado, la sala de con-
gelación, en la que se pueden conge-
lar hasta 50 toneladas de producto al 
día, y la cámara en la que se preparan 
los pedidos cada noche para empe-
zar a ser repartidos ese mismo día. 

La experiencia de estas jornadas está 
siendo muy positiva. Hasta ahora se 
han organizado tres jornadas y en 
2015 se continuará recibiendo clientes.

Disavasa recibe la visita de varios de sus clientes

partes: en una primera parte se 
hace una exposición sobre la com-
pañía y sobre el grupo empresa-
rial al que pertenece, y se explican 
todos los pasos por los que pasa  
el pollo desde la crianza hasta que 
se distribuye a los diferentes puntos 
de venta. Y en una segunda parte se 
hace una visita guiada a los clientes 
por las instalaciones con el fin de que 
vean cómo se realizan los diferentes 
trabajos que tienen lugar en Disavasa. 

Se empieza la visita en el muelle 
donde se recibe la mercancía pro-
cedente de la planta de procesa-
do que el Grupo VMR tiene en Cua-
cos de Yuste (Cáceres) y se termina 
en el muelle de expedición desde

eventos

Asistentes a las jornadas para clientes de Disavasa
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Francisco Vázquez Grande, Presidente del Grupo VMR

Grupo VMR reúne a sus avicultores integrados en la 
Jornada Profesional de Avicultura 2014 

eventos

Más de doscientos avicultores asis-
tieron a la Jornada Profesional organi-
zada por el Grupo de Gestión y Desa-
rrollo Avícola, VMR en Coria, Cáceres.

La jornada  comenzó con la bien-
venida del coordinador técnico del 
departamento de sanidad animal de 
VerAvic y director de VeraSegura, Daniel 

así como la bioseguridad en cada 
una de las explotaciones avícolas. 

Asimismo, el Presidente del Grupo 
VMR reconoció el esfuerzo de aquellos 
avicultores integrados que cumplieron 
los objetivos de producción marcados 
durante 2014 haciéndoles entrega de la 
prima correspondiente según contrato.

Rodríguez Arjona, quien hizo una bre-
ve exposición sobre el Grupo VMR y 
las empresas que lo componen, y a 
continuación le siguió la intervención 
del Presidente del Grupo VMR, Fran-
cisco Vázquez Grande, que se dirigió 
a los avicultores de la integración ha-
ciendo hincapié en la importancia que 
tiene garantizar el bienestar animal

Daniel Rodríguez Arjona, coordinador técnico del departamento de sanidad animal 
de VerAvic y director de VeraSegura
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