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Enfoque del CEO

iEstoy orgulloso de vosotros!

Estimados empleados, estimadas empleadas:

El afio 2020 nos quedard mucho tiempo en el recuer-
do. La pandemia de coronavirus ha paralizado todo el
mundo y ha alcanzado unas proporciones inimagina-
bles. Nadie ha quedado ajeno a esta dificil amenaza.
De un dia para otro, en las vidas de todos nosotros solo
importaba una cuestién: cémo podemos controlar este
virus y como puedo contribuir personalmente con mi
comportamiento.

La pandemia también ha afectado al Bell Food Group.
Diversas dreas de negocio, como Food Service, la res-
tauracion colectiva o el negocio para llevar, sufrieron un
estancamiento casi completo durante las semanas de
confinamiento. En otras dreas tuvimos que hacer fren-
te a un repentino crecimiento masivo del volumen de
produccion. Al igual que todo el sector de la produccion
alimentaria, nos encontramos ante el gran reto de, por
un lado, proteger la salud de nuestras plantillas y, por
otro, asegurar el abastecimiento de la poblacion.

Tras el estallido de la pandemia, creamos de inmediato
equipos de gestion de crisis centrales y regionales. Desde
el primer momento nos tomamos muy en Serio la si-
tuacion. Para todos nuestros centros se
elaboraron y pusieron en marcha planes
de higiene y proteccién. Gracias a ello,
hasta el momento hemos logrado crear
un entorno de trabajo seguro para nuestros empleados
y evitar la expansién del coronavirus en nuestros cen-
tros productivos.

Desde el principio
tomamos muy
en serio la situacion.

Soy muy consciente de que esta situaciéon también ha
sido muy dificil para todos vosotros. Algunos de nues-

tros centros estdn situados en zonas que han sido epi-
centro de la pandemia y se han visto golpeados de ple-
no. Mantener un volumen de produccién cambiante con
todas las medidas de higiene y proteccién ha exigido un
gran esfuerzo por nuestra parte, y sequird haciéndolo en
las préximas semanas e incluso meses.

Hasta ahora hemos sabido dominar este reto sin pre-
cedentes. Y el logro es vuestro. Por ese motivo, quiero
expresar mi mds sincero agradecimiento en nombre del
Bell Food Group. Vuestra capacidad para adaptaros a
esta situacion especial, vuestra flexibilidad

y la solidaridad mutua me han impre-

sionado profundamente. Y tam-
bién me ha llenado de orgullo.

La pandemia no ha llegado
asu fin. Las consecuencias

se notardn durante mu-

cho tiempo y todavia nos
exigirdn un gran esfuerzo.
Tenemos una base amplia,
somos eficientes, tenemos
unos fundamentos economi-
cos sanos y tenemos los mejores
empleados y empleadas. Deseo que
sigdis disfrutando de salud y estoy con-
vencido de que, gracias a vuestro compromiso,
podremos sequir haciendo frente a esta excepcional si-
tuacién en el futuro.

Lorenz Wyss
Presidente de la Direccion del grupo
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De la empresa

Consejos practicos

Adicionalmente a las «10 reglas

de seguridad informdtica» tratadas
en el nimero 1/20 de LOOK!, presen-
tamos aqui algunos consejos utiles:

IT Security Awareness:

Los peligrosos
amigos
del principe

En el mundo digital, los estafadores suelen tener un tinico objetivo:

tenderse por la empresa libremente mientras no

obtener datos para causarle perjuicios a usted o a su empresa. lo detecten los usuarios mas atentos.
Por ese motivo es importante tratar los propios datos con una actitud Ninguna herramienta de
atenta y critica. Con LOOK! aumentard su conciencia sobre seguridad es perfecta
. . . K L . Aunque por parte de nuestro departamento
seguridad informatica o IT Security Awareness y recibira consejos de seguridad informatica hacemos todo 1o po-

sible para detectar a tiempo los ataques, se trata
de un constante juego del gato y el ratén. Una
herramienta de seguridad «perfecta» hoy, po-

prdcticos para el dia a dia.

Todos lo hemos tenido alguna vez  Cualquier persona es relevante driatener que enfrentarse mafianaa un malwa-

en la bandeja de entrada: el mensa-  cuando se trata de atacar re que ayer todavia no existia.
je de un principe contandonos que Las intenciones de los estafadores no sue- El elemento determinante son los usuarios
.. hay una gran fortuna  len ser tan inocentes como nos pueden hacer atentos que tratan con cuidado sus datos per-
Preste ater.lcn.)n, lea esperandonos. Solo se  creer numerosos mensajes de phishing; al con- sonales y contribuyen asi a su proteccion. Por-
con detenimientoy  necesita una pequefia  trario, lo que quieren es obtener datos con los que, al fin y al cabo, de nada sirve la cerradura
cuestione los mensajes transferencia y algu-  quepoderatacar una empresa o individuo. Para mas segura si se esconde la llave bajo el felpu-

criticamente. nosdatos yyatendre-  ello, suele ser suficiente con muy poca infor- do. « sh

mos acceso al dinero.  macién, como una cuenta de usuario activay

Este tipo de mensajes los borramos  la contrasefia correcta, no importa que sea del
sin pestafear. CEO o del practicante con contrato temporal.

Sin embargo, no todos los esta- Una vez los estafadores tienen acceso a la

fadores muestran sus intenciones red, pueden distribuir software malicioso a tra-

de formatan evidente como el adine- vés del correo electronico o acceder a otros datos La cerradura mds

rado principe. Por tanto, es impres-  para acceder a sistemas centrales. Un mensaje segura no sirve de nada
cindible estar atentos, leer con dete-  de correo electronico enviado de esta forma po- si escondemos la llave
nimiento y cuestionar los mensajes  dria no detectarse como dafiino por el gateway debajo del felpudo.
criticamente. de seguridad de correo electréonico y podria ex-
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Compruebe la posible presencia de software
malicioso en archivos, enlaces y sitios web

¢Quiere comprobar si un archivo, enlace o sitio web con-
tiene software malicioso? En la pdgina www.virustotal.
com puede analizar un gran ndmero de formatos de ar-
chivoy URL.

N

Proteccion por contraseia

- Utilice letras mayusculas y minudsculas, cifras y caracte-
res especiales para sus contrasenas. Cuanto mas larga
sea una contrasena, mayor la seguridad.

- Utilice una contrasena distinta para cada sistema al que
acceda.

- No comunique las contrasefas a terceros, en su lugar
utilice, por ejemplo, la funcion de asignar un delegado
en Outlook.

- Nunca anote las contrasenas en texto sin codificar.

&

Ideas para contrasenas

- Cree contrasenas siguiendo un patron determinado que
solo usted conozca, p. €j., los versos de un poema o
titulos de cuentos.

- Utilice cifras o caracteres especiales en lugar de letras,
p. ej.3enlugarde Eo!en lugarde 1.

gy |
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Filtro de privacidad

- JTrabaja mucho fuera de la oficina? En ese caso, equipe
su monitor con un filtro de privacidad.

- Con la combinacion de teclas <tecla Windows+ L> puede
bloguear la pantalla rapidamente.

Actualizaciones de software

- Instale lo antes posible las actualizaciones de software,
p. €j. en los dispositivos moviles, para salvar las lagunas
de seguridad.

LOOK! 02/20



Vista panordmica

La hamburguesa «The Green Mountain» ya disponible en el comercio minorista Hilcona apuesta por un taller multifuncional

«Cero carne. Auténticamente suizo.»

Desde hace mds de un ano la hamburguesa «The Green Mountain» se considera, en la gastronomia suiza,
la alternativa para los aficionados a las hamburguesas que quieren reducir su consumo de carne. Desde finales
de marzo de este ario, el consumidor final puede, por fin, hacerse con estas hamburguesas. Respaldada
por una gran campana, la hamburguesa «The Green Mountain» se ha lanzado con éxito en el comercio minorista
y disfruta de una creciente popularidad. Ya sea por amor a los animales o para preservar el medio ambiente,
el nimero de personas que prescinden total o parcialmente de la carne aumenta cada vez mds.

para el desarrollo de productos

Experiencia combinada
en la nueva iBox

Desde el pasado octubre, Hilcona sienta las bases para el nuevo futuro culinario
en su nuevo centro de competencia en la localidad de Schaan. Este crisol de innovacion,

6

Ya sea por amor a los animales o para preservar el medio
ambiente, el nimero de personas que prescinden total o par-
cialmente de la carne aumenta cada vez mas. ;Pero es ese
motivo para despedirse definitivamente del placer de una
jugosa hamburguesa? Werner Ott, jefe de proyecto de «The
Green Mountain» lo tiene claro: «jPara nada!»

Con la hamburguesa «The Green Mountain, la start-up
propia con sede en Landquart ofrece una hamburguesa ve-
ganaabase de proteina de guisantes que
nada tiene que envidiar a su modelo de
carnevacuna.

Ya durante la presentacion para la
gastronomia de esta innovacién, Hilco-
na demostro su liderazgo en el area ve-
getariana: la hamburguesa «The Green
Mountain» es la primera hamburguesa
de origen vegetal desarrolladay produci-

PLANT-BASED BURGER

concepto al comercio minorista suizo.
Desde finales de marzo, los clientes dela
cadenade supermercados Coop pueden convencerse perso-
nalmente de que las nuevas hamburguesas parecen carne,
se preparan como la carne y saben a carne.

Ademas, constituyen una excelente fuente de proteinas.
Sinolvidar que son ricas en fibray en vitamina B ,. Al mismo
tiempo, para su produccion se prescinde del uso de potencia-
dores del sabor, soja, transgénicos, aceite de palmay la adi-
cion de azucar. A todo ello, las hamburguesas no tienen co-
lesterol nilactosa. Perfectas para unaalimentacion saludable.

Ala hora de seleccionar las materias primas, los desa-
rrolladores del producto han apostado por la maxima ca-
lidad y también por la proximidad, dentro del concepto de

LOOK! 02/20

La hamburguesa es
daenSuiza. Ahora se amplia este exitoso una excelente fuente tensa en nuevos productos, de forma que

de proteinas.

sostenibilidad. A excepcion de la manteca de coco, todos los
ingredientes se adquieren en la UE.

Para preparar la hamburguesa «The Green Mountain»,
ademas de la sartén y el horno, se puede usar la parrilla, la
opcion claramente recomendada, pues al asaren labarbacoa
seobtiene, ademas de un atractivo color, un apetitoso aroma
tostado. La pagina web «The Green Mountain» ofrece ade-
mas creativas recetas: www.thegreenmountain.ch.

Ademas, bajo el lema «Cero carne.
Auténticamente suizo», Hilcona lanzé
durante la primavera una amplia campa-
fia de marketing para presentar la nove-
dad con descuentos y un gran nimero de
acciones en el punto de venta y las redes
sociales.

Sigue el placer sin carne: «The Green
Mountain» esta trabajando de forma in-

en otofio podran lanzarse al mercado dos
novedades. Con esta gama, la marca se di-
rige sobre todo al grupo cada vez mas amplio de flexitaria-
nos, es decir, aquellos a los que les gusta la carne, pero que
quieren reducir su consumo. «<Hemos tenido un muy buen
comienzo», resume Werner Ott. «Las ventas en las dltimas
semanas han superado incluso nuestras expectativas mas
altasy el feedback que estamos recibiendo de los consumi-
dores nos muestra que estamos en el buen camino.» s mr

Elzlgégfrimountain.ch FUI.lﬂw US 0

en el que colaboran seis equipos procedentes del desarrollo de producto y de
la gestion de tecnologia y de envasado, ha recibido el nombre de iBox. Su objetivo
comun: crear atractivas novedades para las distintas categorias de producto.

Una construccion baja con un pequefio jardin de hierbas
aromaticas frente a la entrada es el nuevo hogar de los 45
integrantes del equipo, a los que se conoce como «iPeople».
Hilcona ha reunido aqui los centros de competencia de co-
midas, pasta, productos vegetarianos y convenience, asi
como sandwiches y pizza. También participan las areas de
gestion de tecnologia y de envasado y los responsables de
proyectos de las nuevas marcas «The Green Mountain» y
«La Pasteria».

Estos equipos, que anteriormente estaban repartidos
en tres edificios dentro de las instalaciones de Hilcona, en
Schaan, combinan ahora su trabajoy experiencia en un tini-
colugar: laiBox. La «i» en el nombre hace referenciaalain-
novacion. Y dicha innovacién no solo desempefia un papel
importante en materia de nuevos desarrollos, sino también
en la forma de trabajar en este taller multifuncional.

Para ello, Hilcona ha creado en la iBox un ambiente
abierto y comunicativo al estilo de una start-up. La distri-
bucién de los equipos en despachos compartidos, las mo-
quetas que absorben el ruidoylas puertas de cristal forman
parte del concepto de transparencia, al igual que las salas
«ixChange» para el intercambio de ideas en pequefios gru-
posolacocina«iEat» como punto de encuentro. Para que la
convivencia funcione, la «iPeople» ha establecido normas
para una colaboracién marcada por el respeto.

«El nuevo concepto nos ha dado muy buenos resul-
tados», explica Dirk Sylvester, responsable del centro de
competencia de comidas. «El espacio mas reducido se tra-
duce automaticamente en una colaboracién mas estrecha,
de forma que podemos beneficiarnos mas que nunca de la
experienciay los conocimientos de nuestros compafieros.»

En este estimulante entorno pueden surgir produc-
tos innovadores como, por ejemplo, la hamburguesa «The
Green Mountain» (v. izquierda), desde la idea hasta su lan-
zamiento. Autenticidad, placer, variedad, calidad y sosteni-
bilidad son solo algunos de los factores que mueven a este
grupo de expertos.

La fotografia de la iPeople en torno a
Dirk Sylvester (2° por la derecha) se tomd
antes de la pandemia por coronavirus.

Y la crisis por el coronavirus ha demostrado que
el espiritu de la iBox sigue latente sin necesidad
de que todo el equipo esté reunido en un mismo
lugar. «Durante las semanas de teletrabajo para
muchos de nuestros empleados,

hemos tenido muy buenas expe- Hilcona ha creado
riencias con métodos de comu-  UN ambiente comuni-
nicacion alternativos, como las  cativo para la iBox.

reunionesa través de Webex», ex-

plica Sarah Klein, responsable del centro de com-
petencia de sindwich y pizza. Seguro que muy
pronto podran verse en los platos de los clientes
las ideas de la iPeople en estrecha colaboracion
con los iXpertos de iKulinarik.  mr
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Asar a la parrilla como un profesional con los consejos
del experto en barbacoa Philipp Glauser

«Entre jugoso y seco a
menudo solo hay unos pocos
grados de diferencia»

Desde nino, a Philipp Glauser le encantaba ponerse al frente de la parrilla.

Hoy en dia, el Head of Culinary Advisors de Hlgli es un reconocido maestro en
laimateria: en 2015, logro el subcampeonato mundial junto con su equipo
«Chlaggi Brutzler», en 2018 se alzd con el campeonato suizo. En LOOK! nos cuenta
los\seqretos para que también los aficionados a la barbacoa puedan llevar
al-plato resultados excelentes.

LOOK! 02/20

Es posible que las restricciones de
contacto social impuestas no permi-
tan la celebracion de grandes cele-
braciones con barbacoa este verano.
Pero incluso si solo se dan cita dos
familias para disfrutar de una agra-
dable velada, pueden llegar a juntar-

se de ocho a diez comensales.
Sientonces se quiere preparar un
corte de carne para cada uno, rapida-
mente el espacio sobre la parrilla se
vuelve insuficiente. «Recomiendo
asar una pieza de mayor

Las salchichas se han  tamafo para todos, por
de asar de principio a  ejemplo, aguja de cerdo
fin sobre las brasas. o entrecote», explica

Philipp Glauser. «Cabe
sin problemas en cualquier barbacoa,
y alrededor queda espacio para unas
patatas asadas o verduras.»

En lo referente a la preparacion, y si se dispone
del equipo necesario, recomienda el método
indirecto. Con este método primero se marca
la carne por todas partes sobre las brasas o las
llamas de la barbacoa de gasy, a continuacion,
se finaliza la coccion junto a la fuente de calor
y con la tapa cerrada. Aunque de esta forma se
tarda un poco mas que con la coccién directa,
el resultado es superior en todos los sentidos.

La unica excepcion: las salchichas. Se
han de asar de principio a fin sobre las brasas.
Para ello hay que ajustar la parrilla de forma
que no reciban demasiado calor. Si no, pue-
de pasar eso que mas de uno ya ha vivido: la
salchicha esta especialmente bien hecha por
fuera, pero fria por dentro.

Con las piezas grandes o incluso los file-
tes es todavia mas dificil saber por fuera si ya
estan listos. Por eso, los profesionales se valen
deun termémetro digital de carne. «<Hoy en dia

Philipp Glauser, Head of
Culinary Advisors de Hiigli,
es un apasionado de la
barbacoa desde pequefio.

Los niveles de coccion

Plato Temperatura en el centro
Filetes de ternera o cordero — poco hecho o rare 47-50 °C*
Filetes de ternera o cordero - al punto o medium 56-58 °C*

Filetes de ternera o cordero — muy hecho o well done  ap.d. 64 °C*

Hamburguesas (de ternera) 57°C
Chuletas de ternera 60 °C
Pulled Pork 83°C
Muslos de pollo 72°C

* Temperatura medida al sacar la pieza de la barbacoa, para que el resultado sea
aln mads jugoso, se deberd dejar reposar la carne unos 5 minutos.

Nuestro mundo del placer

Todas las carnes
estan completamente
asadas a los 72 °C.

mucha gente invierte en una barbacoa redonda
oceramica de gran calidad, no deberian ahorrar
entonces en el termoémetro», recomienda
Philipp Glauser,«Rues entre un trozo de carne
jugose;y-uno-seco a menudo solo hay unos
pocos grados.dediferencia.»

Como regla general, se puede decir que
todaslas carnes estan completamente asadas a
los 72£@, Los filetes de ternera y cordero debe-
ran alcanzar, en funcién del grado de coccion
deseado, una temperatura en el centro bastante
inferior. Por contra, el pulled pork, por ejemplo,
quedebe quedar tan tierno que se pueda deshi-
ldchat con el tenedor, necesita una temperatura
mayor. Nuestra tabla de niveles de coccion pro-
porciona una guia resumida de las temperatu-
ras para algunos clasicos de la barbacoa.

Para acabar, el experto tiene también un
consejo antiestrés imbatible: «Si los invitados
llegan tarde, puede envolver la carne ya asada
en papel de aluminio y mantenerla caliente
junto a la barbacoa o en el horno. Deje el papel
de aluminio un poco abierto, para que la hu-
medad pueda salir.» De esta forma, la carne se
mantiene caliente y jugosa y la velada puede
empezar mas tarde sin problemas.

/Ganas de probar? Entonces siga hojeando
y prepare una perfecta tapilla de ternera en la
barbacoa con la receta de nuestro experto.  mr
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Nuestro mundo del placer

La receta del experto de Hiigli Philipp Glauser para esta temporada de barbacoa:

Tapilla de ternera con salsa chimichurriy patatas con queso y panceta

Para 4 personas

Ingredientes para la tapilla
1tapilla de ternera de aprox. 1,5 kg
(con la capa de grasa)

1ramita de romero

1 ramita de tomillo

3 hojas de salvia

10 ml de aceite de oliva

50 g de condimento para ternera
(p. €., Stein’s Best Beef Rub)

Preparacion

Pique finamente las hierbas. Unte bien Ia tapilla
con el condimento. A continuacion, espolvoree las
hierbas y rocie el aceite de oliva. Deje reposar la
carne tapada en la nevera durante la noche. Al dia
siguiente, cocine la carne con calor indirecto en una
barbacoa ceramica o redonda a aprox. 110 °C hasta
que alcance una temperatura en el centro de 57 °C.
Esto dura aproximadamente una hora.

10 LOOK!02/20

Ingredientes para la salsa chimichurri
2 ramitas de tomillo (solo las hojas)
30 g de perejil liso

2 dientes de ajo

30 g de pimiento rojo

30 g de pimiento amarillo

1 guindilla

1lima

50 ml de vinagre blanco

100 ml de aceite de oliva

Saly pimienta de molinillo

Preparacion \
Pique finamente las hierbas, el ajo y la guindilla

(sin las semillas). Corte los pimientos a daditos. Ra-

lle finamente la piel de la limay exprima el zumo.

Mezcle todos los ingredientes con el resto y salpi-

miente al gusto.

Ingredientes para las patatas con
queso y panceta

4 patatas grandes (para asar)

16 lonchas de panceta

160 g de queso Appenzeller

Preparacion

Cueza las patatas durante 20 minutos al vapor o
en agua hirviendo con sal y déjelas enfriar. Corte la
tapa y vacie las patatas con una cuchara pequena.
Corte el queso a daditos y llene con €l las patatas.
Para finalizar, envuelva las patatas con las tiras de
panceta y acabe de cocerlas en el horno a180°C o
en la parrilla durante 12 a 15 minutos.

Consejo: Con los restos de patata, se puede pre-
parar una ensalada de patata para el dia siguiente.

Variedad en la parrilla con las novedades
del Bell Food Group

Para disfrutar

al maximo en casa

Reunirse con unos pocos amigos o familiares en torno a la barbacoa en el propio
jardin o terraza es una costumbre en boga desde hace afnos. Sin embargo, en
tiempos del coronavirus, tiene el potencial de convertirse en la principal actividad
de ocio culinaria de estos dias. Para que el aburrimiento no llegue a la mesa, los
desarrolladores de producto del Bell Food Group nos proponen nuevas ideas.

Bell Francia:
placer veraniego con un toque de menta

Sabroso toque a chorizo y refrescante menta:
Bell Francia ha desarrollado esta original com-
binacién para los nuevos «Mini Diots BBQ —
Chorizo Menthe». Un placer veraniego muy
especial que amplia el popular surtido de tem-
porada procedente de la Saboya a cuatro
variedades. Gracias al formato
mini de las salchichas y a las
brochetas de madera suministra-
das, permiten dar rienda suelta a la
creatividad y combinarlas con otros
ingredientes.

-
. KIELBASKI

SLASKIE RIELBASKI

DELIKATESOWE I\ BIALE Z SZYNKI

Bell Polonia:
sabrosa pareja de salchichas

Con las dos novedades de Bell Polonia, «Sal-
chicha blanca de jamén» y «Salchicha silesia-
na», se aviva la gran aficion de

Bell anima el gusto los polacos por las salchichas.
de los polacos por  Susabroso aroma se debe al ajo,
las salchichas. Iapimientay la mejorana. En el

caso de la «salchicha silesiana»,
el sabor se potencia ademas con el ahumado.
En ambas variedades, Bell prescinde del gluta-
mato monosddico y de fosfatos.

LOOK! 02/20

1l



Nuestro mundo del placer

BERKERLI™
¥ CHEESE&

Bell Suiza: el queso y la panceta se
llevan el papel principal

Para Bell Suiza, dos de los protagonistas de esta
temporada de parrilla son el queso y la pance-
ta. Y la nueva «Cheese & Bacon Beef Burger»
demuestra lo bien que combina esta pareja de
moda con la mejor carne vacuna suiza. Tam-
bién en el apartado de las sal-
Bell sigue apos-  chichas se utiliza esta combi-
tando por la moda  nacién. Las brochetas «Bernerli
del slow cooking. Cheese & Bacon» son ideales
para la barbacoa, mientras que
las salchichas «Bacon & Cheese Cervelas» son
un clasico revisitado para la parrilla.
Alosamantes delacarne de ave les esperan
las tiernas brochetas de pollo «Chicken & Grill
Cheese» con cremosos medallones de queso,
asi como los muslitos rellenos «Cheese & Ba-
con Chicken».
Como colofén, Bell también continda la
moda del slow cooking. Los «Pork Drumsticks»
y el «Pulled Pork Mojo» ya estan precocidos y
solo se tienen que calentar en la parrilla o el
horno y servir con la salsa que los acompafa.

LOOK! 02/20

Hilcona: a disfrutar de la barbacoa
con pasta y pesto Tradizionale

Otra gran idea para la temporada de parrilla es
la pastay el pesto. Hilcona propone excelentes
recetas en la pagina de la derecha. Seguro que
a los aficionados a la barbacoa se les ocurriran
numerosas creaciones mas para acompafar a
las nuevas variedades de Pasta

Tradizionale disponibles desde =~ Las nuevas variedades
junio de 2020: «Ravioli Ricotta ~ de pasta estdn dispo-
diBufalaeSpinaci»y «Mezzelu-  nibles desde junio.

ne 4 Formaggi», asi como al Pes-

to Tradizionale de la temporada: «garbanzos y

lima». Para estas novedades del surtido Tradi-

zionale, Hilcona apuesta también por la calidad

con excelentes ingredientes y sin conservantes,

potenciadores del sabor ni aromas artificiales.

En la web hilcona.com/rezepte descubrira atin

mas recetas para probar con estas novedades.

B

Las recomendaciones de Hilcona p%?rutar

de la barbacoa al estilo mediterraneo:
Aromaticas hamburguesas
con Pesto rosso

Ingredientes

40 g de Pesto rosso

(p. €., Hilcona Tradizionale «Pesto rosso»)
Hamburguesa de ternera de 100-200 g
30 g de pepino

40 g de tomate

30 g de cebolla roja

3-4 hojas de lechuga

1 panecillo para hamburguesas

Preparacion

Corte en rodajas el pepino, el tomate y la cebolla.
Prepare la hamburguesa hasta el nivel de coccion
que desee. Abra el panecillo por la mitad, tuéstelo
ligeramente por el lado interior y Untelo a continua-
cién con el pesto. Finalmente, monte la hamburgue-
sa con el resto de ingredientes.

Consejo: También se le puede dar un toque final
a lahamburguesa con una loncha de queso.

Ensalada veraniega de tortelli

Para 2 personas

Ingredientes

1 paguete de pasta rellena con jamén y queso
(p. €j., Hilcona Tradizionale «Tortelli Prosciutto
Crudo e 4 Formaggi»)

50 g de tomates cherry rojos

50 g de tomates cherry amarillos

Y2 pomelo

2 pimiento verde

Y, pimiento rojo

30 g de queso pecorino o parmesano en un trozo
20 g derucula

Vinagre balsamico

Aceite de oliva

Zumo de limoén

Saly pimienta

Hojas de albahaca

Preparacion

Prepare la pasta rellena en agua con sal segun Ias in-
dicaciones del paquete, escurrala y enfriela bajo un
chorro de agua fria hasta que esté templada. Corte
por la mitad los tomates cherry y corte a dados la
pulpa del pomeloy el pimiento. Mezcle con cuidado
todos los ingredientes (salvo el queso y la albahaca)
en una fuente y salpimiente al gusto. Para finalizar,
ralle el queso sobre la ensalada y addérnela con al-
gunas hojas de albahaca.

Consejo: También puede darle un toque final a

esta receta con el pesto de guisantes y lima de
Hilcona.

LOOK! 02/20
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La sugerencia de ensalada de Eisberg para una barbacoa vespertina:

Ensalada de rucula con calabacin y tomate

Para 2 personas

Ingredientes para la verdura a la parrilla
1 calabacin

3 tomates Roma

2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
1 cucharadita de albahaca fresca picada

1 cucharadita de orégano fresco picado

1 cucharadita de mejorana fresca picada

Sal

Ingredientes para la ensalada

90 grucula (p. €j., de Betty Bossi)

50 g de olivas (negras, verdes o mezcladas)
50 g de parmesano en un trozo

Ingredientes para la vinagreta

2 cucharadas de vinagre balsdmico de Modena
4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
Flor de sal

Pimienta molida fresca

1cucharadita de jarabe de arce

Preparacion

Mezcle la albahaca, el orégano y la mejorana con el
aceite de oliva, salpimiente. Corte el calabacin en
rodajas de aprox. 5 mm, corte los tomates por la
mitad y disponga ambos sobre un plato. Aplique con
un pincel la marinada compuesta por el aceite y las
hierbas aromaticas y déjela actuar unos 10 minutos.

Entretanto, ponga el vinagre balsdmico para la vina-
greta en un recipiente, afada la sal y la pimienta y
remuévalo hasta que la sal se haya disuelto. Aflada
el aceite y el jarabe de arce y vuelva a removerlo
bien. Disponga la ricula en dos platos. Ase la verdu-
ra en la parrilla'y coléquela sobre la ricula. Adorne
con las olivasy virutas de parmesano recién ralladas
y vierta la vinagreta por encima.

Eisberg: productos ecolégicos para
acompaiar la barbacoa

Eisberg tiene preparada la respuestaala crecien-
te demanda de alimentos ecoldgicos en Polonia
y Suiza. Desde principios de mayo, los clientes
de Polonia pueden elegir entre cinco nuevas va-
riedades de ensaladas ecologicas. Entre ellas se
encuentran las opciones monovariedad rucula,
candnigo y espinaca baby,

asf como las mezclas «ca-  El surtido de hortalizas para
lifornia Mix» y «Toscana  la parrilla de Eisberg con
Mix». También las nuevas  certificado ecoldgico se E&
mazorcas de maiz «Natu-  complementa con las mazor-

raPlan Mais Rugeli» estan ¢35 de maiz «Mais Rugeli».

certificadas con la etiqueta
ecologica. Pasteurizadas y porcionadas, comple-
mentan el surtido existente de Eisberg en Suiza,
compuesto también por brochetas de verdura
y champifiones rellenos.

Hiigli: aroma al maximo con Stein’s Best

Las novedades de la marca Stein’s Best aportan
una racion extra de sabor. Tres variedades de
salsas —Haus, Sour Cream y Burger— amplian
desde marzo el abanico de alta gama para la
gastronomia. A ellas se suma un nuevo miem-
bro a la familia de condimentos: con el nuevo
«Fish & Seafood Rub» se pueden condimentar
en seco o marinar rodajas de atin o rodaballo
o brochetas de marisco antes de asarlas en la
barbacoa. « mr




Nuestro mundo del placer

Tras las huellas de las especias mas cldsicas

ENviados aromaticos de todos

l0S rincones del m

La sal, la pimienta, la nuez moscada y sus sabrosos parientes son aliados

UNdo

imprescindibles tanto para los aficionados a la cocina como para los
fabricantes de alimentos. ;Pero de donde viene ese comino que tan poco
nos importa? ;Y por qué se utiliza el clavo en las recetas de col?

Hemos husmeado un poco por ahi'y reunido algunos datos sabrosos.

Nuez moscada

Finamente rallada, la nuez moscada da un toque
especial algo picante a platos como el puré de
patatasy las carnes, pero también a algunos
postres. La huez moscada es la semilla del fruto
de la miristica, que crece sobre todo en Indonesia
y en la caribefa isla Granada. Esta especia intensa
debe dosificarse con cuidado, pues para lograr
un efecto potente tan solo se necesita una
cantidad muy pequena.

16 LOOK! 02/20

Comino

El comino, con su inconfundible sabor picante y
dulzén, es una de las especias mas antiguas de
Europa. Los granos alargados son las semillas
secas de la planta del mismo nombre. Se utilizan
enteras o molidas a la hora de preparar distintas
variedades de col, pero también en estofados
oen el pan.

Pimenton

El pimentdn se obtiene de pimientos secados y
molidos. En funcién de si se utilizan las semillas

y las venas que contienen capsaicina y en qué
cantidad, se obtienen distintos grados de picante.
En la cocina hdngara, muy dada al uso del pimen-
tén, se distingue, de mayor a menor picor, entre
«rosa», «semidulce», «dulce», «delikatesse» y
«extrar. El pimentén también es un condimento
tradicional en Espafay Portugal.

En funcion del
momento de la

Pimienta

La pimienta se cultiva principalmente en Ma-
dagascar, Indonesia, India o Malasia. Alli crece
el pimentero, cuyos frutos son los granos de
pimienta. El color de los granos depende del
momento de la cosecha y de su procesamiento
posterior. Para la pimienta negra se secan las
bayas aln verdes y sin pelar. Conservan el color
verde si se maceran en vinagre o salmuera o si se
someten a liofilizacién. Los granos maduros tie-
nen un tono rojo. La pimienta blanca se obtiene
pelando las bayas rojas maduras. Recién molida
es como la pimienta desarrolla su sabor mas
intenso. Ademds, la pimienta verde a menudo se
utiliza en granos enteros para sopas o salsas.

cosecha, la pimienta
es negra, blanca,
verde o roja.

Clavo

El clavo es el capullo seco de la flor del clavero.
Originario de las islas Molucas, esta especie se

conoce en Europa desde la Alta Edad Media, donde

no solo se la aprecia por su sabor amaderado y

algo picante. También se consume por sus efectos

positivos sobre la salud. No es de extranar que
los clavos se afadan con frecuencia a platos de
digestion pesada, como la col lombarda o el
chucrut.

Mezclas

Muchos platos obtienen su sabor tipico a
partir de la mezcla de numerosas especias
y condimentos. La composicion a menudo
es un secreto bien protegido de sus crea-
dores. Uno de los representantes mds
famosos de esta categoria es el curry, origi-
nado en el s. XIX en Gran Bretafia para
imitar el aroma especial de los platos de la
India. Uno de sus principales componentes
es la curcuma que otorga el color amarillo
caracteristico. Otros ingredientes estandar
son el cilantro, el comino y el jengibre.

En la cocina norteafricana es impres-
cindible el ras el hanout. Esta composicion,
que puede constar de hasta 30 especias
distintas, auna aromas picantes, dulces y
amargos. Y cabe citar otro cldsico entre las
mezclas de Centroeuropa, aunque sea
verano: la mezcla para el pan de especias,
que solo con su olor despierta el espiritu
navidefo. « mr
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Las personas marcan la diferencia

Juntos en
tiempos dificiles

La pandemia de coronavirus ha paralizado todo el mundo y ha planteado
nuevos retos para todos. También el Bell Food Group ha tenido que enfrentarse
a estas circunstancias desconocidas. Diversos empleados de todo el

grupo nos cuentan como han manejado esta situacion.

Stefan Potgeter
Responsable de servicios centrales
de Bell en Seevetal (DE)

«La situacion actual supone un reto excepcional para todos nosotros. Tras los profundos cambios que supuso el
cierre de las plantas de embutidoy Conveniencey la consecuente reorganizaciéon de muchos departamentos, toda
la organizacion se vio puesta a prueba.

Pese a la distancia que conlleva trabajar desde casa, nos hemos servido de diversas herramientasy tecnologias. Se
pudo ver un elevado nivel de disciplina en las videoconferencias y que, pese a ello, disfrutdbamos de nuestro traba-
jo. No obstante, echamos mucho de menos el contacto personal con los comparieros y las compafieras. Al principio,
también tuvimos que acostumbrarnos a las condiciones modificadas en el suministro de mercancia
y adaptar las cantidades o incluso afrontar una fluctuacion extrema en los pedidos. En estrecha
colaboracion con la producciony el resto de departamentos, hemos hecho frente al retoy en ningtn
momento hemos interrumpido la cadena de suministro.

Ha puesto a
prueba a toda la
organizacion

Estoy especialmente orgulloso de haber mantenido la actividad diaria al tiempo que nos ocupdbamos de muchos
proyectos extraordinarios, por ejemplo, en el marco de TOP BPM, el desarrollo de producto, la técnica, la gestion
de energia o los proyectos de construccion. Esto demuestra que todos perseguimos el mismo objetivo, sin que nadie

Kathrin Farber
Responsable de ingenieria de proceso (TOP BPM)
de Bell en Zell (CH)

«Normalmente acompafio los proyectos clave en el marco de TOP BPM, desarrollo 5S, perfecciono la estructura de re-
uniones y asisto en la optimizacion de procesos. Sin embargo, el coronavirus cambio por completo mi dia a dia: con el
aumento de la demanda, las prioridades eran claramente controlar la operativa diaria de la produccién y mantener el
estdndar TOP BPM. Por ese motivo, los proyectos en marcha tenian que esperar.

Asi que busqué nuevas dreas en las que poder asistir en la empresa, por ejemplo, en la implementacion de las medidas
contra el coronavirus. También me pude encargar de otros procesos desde casa. Ademds me alegro contar con mi plani-
ficacion; gracias a ella, ahora es facil volver a coordinar los proyectos que quedaron aparcados. Entretanto, la situacion
se ha tranquilizado un pocoy puedo volver a asumir mis actividades habituales.»

Krzysztof Wiectaw
Director de Bell
en Niepotomice (PL)

«Cuando el coronavirus llego a Polonia, tuve que adaptar la direccion de la empresa
a la nueva realidad. Prdcticamente de la noche a la mafana, los procesos normales
estaban en peligro. Creamos un equipo de gestion de crisis y decidimos juntos donde se
necesitaban medidas para poder cumplir las nuevas normas y restricciones. Muchas
de las medidas estaban dirigidas a proteger a los empleados y minimizar el riesgo de
propagacion.

La seccion «Las personas marcan la
diferencia» se incluird a partir de aho-
ra en cada edicion de LOOK!. En ella,
la plantilla puede expresar su posicion
sobre una cuestion determinada. ¢Le
gustaria participar en esta seccion?
Escriba a look@bellfoodgroup.com.

Esta crisis me havuelto a demostrar que mis comparieros no solo cumplen los objetivos,
sino el incalculable valor de su implicacion para buscar soluciones éptimas. Gracias al
equipo hemos podido superar con éxito estas semanasy meses tan dificiles sin rendirnos
y sin perder de vista la solucion.»

18 LOOK!02/20

deje de aportar su toque personal.»

Sadat Shagqiri
Presidente del comité de empresa
de Hubers Landhendl en Pfaffstatt (AT)

«Los tiltimos meses han sido un reto para todos, tanto en lo
personal como en lo profesional. Como miembro del comité
de empresay jefe de departamento en el despiece, me cuido
con regularidad del cumplimiento de las medidas de pro-
teccion. Alternamos las pausas para mantener el niimero
de personas en la cantina lo mds bajo posible.

El hecho de que las lineas de produccion siempre estén
ocupadas supone un reto. Por eso es importantisimo cum-
plir el horario de las pausas. En general, empezamos el
primer turno una hora antes para evitar el contacto entre
los dos turnos. Asi que todos nos levantamos una hora an-
tesy alas 14 h la produccion se detiene durante una hora.

Ademads, se han introducido tests de COVID-19 después de
las vacaciones o de una baja por enfermedad, para evitar
que el virus entre a la empresa. Para mi, como miembro
del comité de empresa y como empleado, es importante
que todos ayudemos a luchar contra este virus. jJuntos lo
lograremos!»

De izda. a dcha.: Ambre Savoy, Nicolas
Perret, Modi Ide, Fabrice Perignon,
Frédérica Gueissaz de Sylvain & CO en
Essert-sous-Champvent

«jEl coronavirus no podrd con noso-
tros! Gracias a las medidas de pro-
teccion, hemos podido mantener la
calma durante la crisis. Nuestra em-
presa ha hecho todo lo posible para
protegernos de esta pandemia. Nues-
tro trabajo diario no ha cambiado,
pero si lo ha hecho el ambiente debi-
do al distanciamiento social. Todos
respetamos las nuevas reglas, lleva-
mos mascarilla y nos desinfectamos
las manos con reqgularidad. Todos
los puntos criticos se desinfectan con
regularidad.»

LOOK! 02/20
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Sinuhe Hofstetter
Jefe de fdbrica de Hilcona Taste Factory
en Landquart (CH)

«Teniamos un enemigo invisible procedente de China que, a través de Italia, cada
vez era mds visible en la region del Tesino, y que cambié a la plantilla en la fa-
brica. Los empleados tenian preguntas que normalmente responderia el médico
de cabecera y no el jefe de fabrica. Desde <Menuda exageracion> hasta <Tengo
miedo de morir o de que muera alguien de mi familia, la disparidad de opiniones
era enorme.

Gracias a la coordinacion diaria con ventasy a la flexible improvisacion de toda

la cadena de distribucion, logramos como equipo elaborar soluciones eficaces

junto con los clientes. Con el empefio de la plantilla de Hilcona

Los empleados tenian  Taste Factory, que dia a dia se adaptaba a las nuevas condiciones
preguntas que normal-  marco, fuimos capaces de hacer frente a los retos adicionales.

mente responderia €l Gracias alos elevados niveles de exigencia en materia de higiene
médico de cabeceray que se aplican a la industria alimentaria y a las medidas adi-
no el jefe de fabrica. cionales que diseiamos conjuntamente, logramos un alto grado
de seguridad. Muchas conversaciones personales y la presencia
diaria del personal directivo redujeron el miedo y ayudaron a hacer algo mds

visible a ese enemigo invisible.»

Christine Dehnert
Responsable de la cantina de Stddeutsche Truthahn AG
en Ampfing (DE)

Reinhard Gassner
Director de Eisberg
en Marchtrenk (AT)

Roland Vrecko
Responsable de produccion de ultracongelados
de Bell en Oensingen (CH)

«Los ultimos meses han sido un desafio. En marzo, como medida de proteccion, nuestra cantina

P . L. . . . . «En el departamento de ultracongelados sentimos claramente el confina- «Los efectos de la pandemia también se han
se cerro de inmediato. Rapidamente supimos aprovechar el «tiempo libre». Cuando en los dias . . . . .
. . . S B miento. Tuvimos que desconectar parte de las lineas en las que, por ejem- notado en Austria y, con ello, en nuestra
siguientes subieron tanto los pedidos, dos de las empleadas de mi equipo fueron a ayudar al drea ) . . P
) . . . plo, se elaboran productos para la gastronomia. En el resto de lineas, de la sede de Marchtrenk. Gracias a la rdpida in-
de embalaje y al almacén para poder asumir el aumento del volumen. Nos ocupamos de desin- _ . ) . .
. L . . o noche a la manana se produjo un enorme aumento de la demanda. Como troduccion de todas las medidas necesarias
fectar con reqgularidad los pomos de las puertas y los escritorios en el drea de administracion y . . . ) . .. .
consecuencia, incluso tuvimos que trabajar los sdbados. La demanda de y precauciones adicionales, hemos podido
las mesas en las salas de descanso. . . ) .. . . . ..
productos de carne picada experimento el mayor crecimiento. Se veia que reaccionar con rapidez a esta crisis.

De esta forma

: : . . la gente cocinaba mds en casa, algo que resulta mds fdcil con carne picada.
pudlmos pintar  cuando en nuestro centro se realizaron tests de coronavirus a todos los emplea- g 9049 f p

Estamos muy contentos de, hasta la fecha,

nosotros mismos y  doscomo medida de proteccion, las pruebas se llevaron a cabo en la cantina, de Al principio, la plantilla tenia dudas sobre como enfrentarse a la situacion. no haber tenido ningun caso confirmado
dar un nuevo aire forma que pude ayudar a las autoridades con la organizacién interna. Ademds Otro factor eran los grupos de riesgo. No fue facil garantizar la distancia de coronavirus en nuestra sede, y volvemos
a la cantina. pudimos llevar a cabo proyectos para los que antes nunca habriamos tenido de 2 metros, pero tras las dificultades iniciales, la plantilla se adapté muy a dar las gracias a toda la plantilla por el
tiempo: reestructuramos los vestuarios y los limpiamos a fondo. Acto seguido, bien a la situaciony se mostré muy flexible.» cumplimiento ejemplar de todas las medi-

nos pusimos con la cantina. También la limpiamos a fondoy le dimos una nueva capa de pintura. dasy precauciones acordadas.»

Normalmente habriamos contratado un pintor externo para ello, pero ast tuvimos la oportuni-
dad de pintar nosotros y dar un nuevo aire a la cantina.

Entretanto no sabiamos si la cantina volveria a abrir prontoy qué significaria eso para nuestro
puesto de trabajo. Pero con las nuevas medidas de higiene que hemos desarrollado junto con
el departamento de calidad podremos volver a abrir la cantina en julio y dar la bienvenida a
nuestros companeros y companeras.»
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Gabriela Boldeanu
Responsable de calidad de Eisberg
en Pantelimon (RO)

«No hemos vivido grandes cambios ya que, al
finy al cabo, llevamos mucho tiempo sujetos a
estrictas normas de higiene. Las mascarillas,
los guantes desechables y el equipamiento es-
pecial forman parte de nuestro dia a dia. Logi-
camente aumentamos el niimero de controles
en determinados puntos.

En lo referente a zonas comunitarias, pasillos/
cantina, hemos aumentado la frecuencia de
limpieza de los objetos que hasta entonces se
limpiaban una vez al dia. También desinfec-
tamos los pomos de las puertas, los interrup-
tores, los escritorios, las zonas comunitarias,
el microondas, etc.

Para un fabricante de alimentos como Eisberg,
la seguridad del producto es esencial. Algunos
procedimientos que se han dado ahora a cono-
cer también para el ptublico general represen-
tan solo una parte de la <normalidad>. Tres as-
pectos nos confirman que lo estamos haciendo
bien: la confianza de nuestros clientes, el feed-
back de los consumidores y las auditorias.»
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Diana Riedel
Jefa de zona del equipo de ventas de Food Service
de Higli en Radolfzell (DE)

«Cuando empezé el coronavirus, se produjo para todos
nosotros una situacion nuevay extrafia. No poder visitar
a nuestros clientes y tener que atenderlos solo telefoni-
camente fue, para mi y mis companeros, un nuevo reto.
Gracias a la intensa preparacion de las llamadas a los
clientes, pudimos mantener muy bien el contacto, pero
estd claro que el teléfono no puede reemplazar una visita
en persona.

También pudimos aprovechar el tiempo para tareas ad-
ministrativas, por ejemplo, para actualizar los datos de
los clientes u optimizar la planificacion de las rutas para
poder retomar la actividad bien preparados después de la
crisis. Ademds tuvimos teleconferencias semanales sobre
distintos temas, entre otros, para refrescar los conoci-
mientos de Excel. Todos pudimos beneficiarnos de estos
cursos de formacion para la fase posterior al confinamien-
to. Con la desescalada, tantoyo como mis clientes nos ale-
gramos de poder vernos de nuevo en personda.»

William Pandolfi
Jefe de turno de Ali-Big
en Brivio (IT)

«La gestion de la producciony el cumplimiento
delas distancias funcionan a la perfeccion hoy
endia. Es una pena que no podamos disfrutar
del trabajo como antes —hombro con hombro-
ode almorzar juntos como equipo, pero las me-
didas eran necesariasy han funcionado: hasta
la fecha no ha habido ningtin caso en nuestra
empresa.

Cuando la regién de Lombardia, donde esta-
mos ubicados, se declaré zona de riesgo, senti-
mos mucho miedo de este virus desconocido y
sus consecuencias. La informacion de los me-
dios de comunicacion era contradictoria. No-
sotros empezamos de inmediato a llevar mas-
carillas, mantener la distanciay, con ayuda de
una empresa externa, reforzamos la limpieza
en las instalaciones, y durante todo el tiempo
pudimos mantener la produccion.»

Roland Kalberer
Responsable del departamento culinario
de Hilcona en Schaan (FL)

«En la cocina no estabamos acostumbrados a
las numerosas restricciones impuestas en el
puesto de trabajo, aunque légicamente la hi-
giene siempre habia formado parte de nues-
tro dia a dia. Sobre todo al cocinar y probar,
la obligacion de llevar mascarilla ha llevado
a mds de una situacion curiosa. Lo que estd
claro es que ahora somos mds conscientes,
estamos mds sensibilizados y mds concen-
trados.

En mi opinion, las autoridades suizas han
hecho muchas cosas bien. Y lo mismo se pue-
de decir de Hilcona y del grupo de gestion de
la pandemia. Se tomaron a tiempo decisiones
importantes y la comunicacion ha sido bue-
na. Lo que me preocupa es esa sensacion de
relajacion de gran parte de la sociedad. Pese
atodos los retos econoémicos, confio en que los
POCOs aspectos positivos tengan un impacto
duradero mds alld de estos meses.»

Jaroslaw Korman
Jefe de ventas
de Eisberg Legnica (PL)

Patrik Keller

Responsable de PPS/Produktion Service y
Director adjunto

de Higli en Steinach (CH)

«La crisis por el coronavirus ha sido y sigue siendo para mi
una época excepcional, incierta, pero también interesante,
que ha exigido y seguird exigiendo grandes dosis de talento
organizativo y flexibilidad, tanto en lo profesional como en
lo personal. Profesionalmente me he visto enfrentado a es-
peciales desafios.

Tener una vision de toda la cadena de distribucion, para en-
tender las necesidades de los clientes (internos y externos)
y llevarlas a la prdctica, adquirié en estos tiempos atin mds
importancia. He aprendido muchas cosas nuevas, por ejem-
plo, el uso de nuevas herramientas para alcanzar los objetivos
fijadosy llevar los proyectos a buen puerto. He acumulado ex-
periencias positivas con Webex. Sin embargo, para mi es muy
importante el aspecto personal, que con las videollamadas y
videoconferencias se perdio en parte.

Por ese motivo, el teletrabajo no es una solucion integral en mi
posicion, pero st titil para determinadas tareas siempre que el
entornoy el equipo en casa cumpla los requisitos necesarios.
Como mis compromisos sociales también se anularon durante
este tiempo (por ejemplo, la actividad asociativa), pude de-
dicar el tiempo libre de las tardes y los fines de semana ple-
namente a mi familia, a la formacion continuay al deporte.»

«En la semana anterior al estallido de la crisis del coronavirus, teniamos programada una reunién con el
mayor cliente gastronémico de Polonia. Debido a las restricciones de movilidad y contacto, todavia no he-
mos podido celebrarla. Esto pone de manifiesto el gran impacto que ha tenido la crisis para la gastronomia
en Polonia. Las ventas en el drea gastronomica se estdn recuperando con lentitud. Por el momento, hemos
tenido que aparcar algunos proyectos conjuntos con Hiigli Polonia.

Pero el coronavirus afecta también al funcionamiento de nuestra empresa: en la produccion hemos intro-
ducido una hora de parada entre los turnos para evitar el contacto entre los empleados. La medicién diaria
de la temperatura, la desinfeccion de manos y el uso de mascarillas en todas las dreas ralentiza el trabajo y
afecta a la productividad. Tampoco los companieros del drea administrativa lo tienen fdcil.

El teletrabajo en casa durante semanas con toda la familia, nifios pequenios incluidos, dificulta la concentra-
cion. Sin el contacto cara a cara, algunos proyectos avanzan mds despacio. Pero lo importante es preservar la
salud de todos nuestros empleados mediante el cumplimiento de todas las medidas. Todos somos conscientes
de las consecuencias que posibles contagios y cuarentenas tendrian sobre el resultado, ya de por si afectado
por el virus. Esta es la mejor motivacion para seguir aplicando todas las medidas necesarias para superar
la crisis con salud.»
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Aniversarios

24

Aniversarios

LOOK! felicita los aniversarios de entre junio y agosto de 2020

Bell Suiza

20 ainos

Uthayakumar Vallipuram, 15 de junio, Bell Schweiz AG, Oensingen
Victor Rinus Solomon, 30 de junio, Bell Schweiz AG, Zell
Walter Schwegler, 1 de julio, Bell Schweiz AG, Zell

Shukrije Kuqi, 3 de julio, Bell Schweiz AG, Zell

Hysen Mustafa, 4 de julio, Bell Schweiz AG, Zell

Emebet Tesfaye, 10 de julio, Bell Schweiz AG, Basel
Manoranjitha Tharmagulasingam, 10 de julio,

Bell Schweiz AG, Basel

Balasingam Muthuthamby, 17 de julio, Bell Schweiz AG, Zell
Paramathas Paramanandan, 17 de julio, Bell Schweiz AG, Zell
Thangavel Sinnathurai, 17 de julio, Bell Schweiz AG, Zell
Belkisa Memic-Smirko, 14 de agosto, Bell Schweiz AG, Oensingen
Somboon Miiller, 14 de agosto, Bell Schweiz AG, Oensingen
Ananthar Markandu, 21 de agosto, Geiser AG, Schlieren

25 aios

Frédéric Adler, 1 de junio, Bell Schweiz AG, Basel

Gilles Schmitt, 1 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
Stefanie Stange, 1 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
Boban Markovic, 6 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
Pascal Studer, 9 de junio, Bell Schweiz AG, Cheseaux
Martial Vogt, 12 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
Christina Albisser, 15 de junio, Bell Schweiz AG, Zell

Urs Wadlti, 1 de julio, Bell Schweiz AG, Basel

Thomas Boéhler, 10 de julio, Geiser AG, Schlieren

André Kurt, 10 de julio, Bell Schweiz AG, Oensingen
Robert Frei, 17 de julio, Bell Schweiz AG, Basel
Jean-Pierre Gschwind, 27 de julio, Bell Schweiz AG, Basel
Shahe Ramaj-Avdyli, 31 de julio, Bell Schweiz AG, Oensingen
Joseph Kuttler, 14 de agosto, Bell Schweiz AG, Basel
Flavien Guerin, 28 de agosto, Bell Schweiz AG, Basel
Dany Sutterlin, 28 de agosto, Bell Schweiz AG, Basel
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30 aios

Sylvie Martin-Bohéas, 1 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
David Sinniger, 1 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
Ljubisa Kerculjevic, 11 de junio, Bell Schweiz AG, Oensingen
Rolf Grogg, 1 de julio, Bell Schweiz AG, Oensingen
Ferdinand Miiller, 1 de julio, Geiser AG, Schlieren
Thierry Parmentier, 1 de julio, Bell Schweiz AG, Basel
Renee Moyses, 1 de agosto, Bell Schweiz AG, Basel
Vincent Muller, 1 de agosto, Bell Schweiz AG, Basel
Pierre Schertzinger, 1 de agosto, Bell Schweiz AG, Basel
Gilbert Ott, 6 de agosto, Bell Schweiz AG, Basel

Michel Schelcher, 27 de agosto, Bell Schweiz AG, Basel

35 afos
Gilbert Pahud, 1 de julio, Bell Schweiz AG, Cheseaux
Hansruedi Riifenacht, 1 de agosto, Bell Schweiz AG, Oensingen

40 aios

Nicole Schappler, 2 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
Gérard Baud, 5 de junio, Bell Schweiz AG, Cheseaux

Rolf Rothenbiihler, 17 de junio, Bell Schweiz AG, Oensingen
Josef Birrer, 4 de agosto, Bell Schweiz AG, Zell

Jubilaciones

Kurt Dubach, 30 de junio, Bell Schweiz AG, Zell

Eliane Stocker, 31 de julio, Bell Schweiz AG, Basel

Willi Eggenberger, 31 de agosto, Bell Schweiz AG, Gossau

Jubilaciones anticipadas

Simon Ketterlin, 30 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
René Linder, 30 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
Francis Schmitt, 30 de junio, Bell Schweiz AG, Basel
Myriam Gadola, 31 de julio, Bell Schweiz AG, Basel
Marc Juncker, 31 de julio, Bell Schweiz AG, Basel
Annemarie Liischer, 31 de agosto, Bell Schweiz AG, Zell

Defunciones

Vincent Bartholomé, 23 de febrero, Bell Schweiz AG, Basel
Sivasamboo Yogananthan, 30 de abril, Bell Schweiz AG, Zell
Mladen Haban, 17 de junio, Geiser AG, Schlieren

Las ofertas de trabajo acCtuales

estan disponibles en:
beroodgroup.com/karriere

Bell International

20 aios

Natalie Obermann, 2 de junio, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Harkebrigge

Gerhard Aicher, 19 de junio, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt
Zila Smajic, 26 de junio, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt
Nihad Hasanovic, 28 de junio, Frisch Express GmbH, Pfaffstatt
Giinther Petermaier, 16 de agosto, Frisch Express GmbH,
Pfaffstdtt

Olga Becker, 23 de agosto, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Harkebrigge

25 aios
Claudia Kobler, 24 de julio, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt

30 anos

Bernhard Olliges, 16 de julio, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Edewecht

Frank von Ohlen, 1 de agosto, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Edewecht

Jubilaciones
Anna Dziadon, 20 de julio, Bell Polska, Niepotomice
Sergej Neuwirt, 31 de julio, Siddeutsche Truthahn AG, Ampfing

Convenience

20 afos

FrantiSek Truchly, 1 de febrero, Higli Food s. r. 0., Zdsmuky
Anabela Da Conceicao Rodrigues da Silva, 1 de abril,

Eisberg AG, Ddllikon (adicidn)

Yousif Esmaeil El-Fatih, 1 de abril, Eisberg AG, Ddllikon (adicién)
Makfire Sadikaj, 1 de abril, Eisberg AG, Dallikon (adicion)
Nirmaladevy Yejamogan, 17 de mayo, Eisberg AG,

Ddllikon (adicidn)

Valerij Vilgauk, 13 de junio, Hiigli, Radolfzell

Erich Rosa, 19 de junio, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg

Mohan Kandiah, 26 de junio, Eisberg AG, Dallikon

Werner Ritter, 1 de julio, Hilcona AG, Schaan

Besim Ahmeti, 1 de julio, Hilcona Gourmet SA, Orbe

Samir Husejinovic, 1 de julio, Hilcona Gourmet SA, Orbe
Muharrem Kutbay, 1 de julio, Eisberg AG, Dallikon

Karlheinz Senn, 3 de julio, Higli, Radolfzell

Sabine Vogel, 3 de julio, Hlgli Osterreich, Hard

Nijazi Murseli, 3 de julio, Eisberg AG, Danikon

Muhunthan Thanabalasingham, 17 de julio, Eisberg AG, Dallikon
Sterzer Alexander, 14 de agosto, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg
Sergio D’Inca, 15 de agosto, Eisberg AG, Dallikon

Rosalia Marchetta, 25 de agosto, Higli, Radolfzell

Angela Migliaccio, 28 de agosto, Hiigli, Radolfzell

Rafija Durmisi, 31 de agosto, Eisberg AG, Villigen

25 aios

Roman Miiller, 1 de mayo, Eisberg AG, Ddllikon (adicién)
Daniela Burri, 1 de junio, Hilcona AG, Schaan

Thomas Kuehnis, 1 de junio, Hilcona AG, Schaan
Mustafa Mermer, 6 de junio, Eisberg AG, Dallikon
Peter Slanschek, 15 de junio, Hilcona AG, Schaan
Isaltina Maria Mateus Rebelo Figueira, 15 de junio, Eisberg AG,
Dallikon

Fernando Belo Maia, 1 de julio, Hilcona AG, Schaan
Jorg Brucker, 3 de julio, Higli, Radolfzell

Nerime Alili, 3 de julio, Eisberg AG, Danikon

Selim Sadikaj, 14 de julio, Eisberg AG, Danikon

Maria De Nova e Sousa, 15 de julio, Hilcona AG, Schaan
Therese Assala, 17 de julio, Eisberg AG, Ddllikon
Barbara Benko, 24 de julio, Hilcona AG, Schaan
Waldemar Keilbach, 24 de julio, Hlgli, Radolfzell

Niels Rainer Frank, 1 de agosto, Hiigli, Radolfzell

Imke Glocker, 1 de agosto, Higli, Radolfzell

Jirgen Werkle, 1 de agosto, Hiigli, Radolfzell

Manuela Suter, 7 de agosto, Eisberg AG, Dallikon

Heinz Wegmann, 12 de agosto, Hilcona AG, Schaan
Amélia Da Conceicao Faria Oliveira, 17 de agosto, Eisberg AG,
Dallikon
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30 afos

Manuel Rego Oliveira, 1de marzo, Eisberg AG, Dallikon (adicién)
Ana Rita Fernandes Lopes, 1 de mayo, Eisberg AG,
Dallikon (adicion)

Ulrike Wiedenbauer, 2 de mayo, Hugli Osterreich, Hard
Sinnarasa Kathirgamu, 28 de mayo, Eisberg AG,

Dallikon (adicién)

Karin Dupper, 1 de junio, Higli, Radolfzell

Raimund Marchler, 1 de junio, Hilcona AG, Schaan

Renato Marni, 1 de junio, Higli Schweiz, Steinach
Rasathurai Muruguppillai, 1 de junio, Eisberg AG, Déllikon
Mirjana Grbavac, 5 de junio, Hiigli, Radolfzell

Rolf Gruber, 18 de junio, Higli, Radolfzell

Holger Kleinschmidt, 1 de julio, Higli, Radolfzell

Jose Enrique Andrade Gider, 1de julio, Hilcona AG, Schaan
Vicky Booth, 30 de julio, Huegli UK, Redditch

Angelika Reck, 30 de julio, Higli, Radolfzell

Matthias Martin, 1 de agosto, Higli, Radolfzell

Guenter Kopitsch, 13 de agosto, Hilcona AG, Schaan

40 aiios

José De Matos Veiga, 6 de marzo, Eisberg AG, Dallikon (adicién)
Isabel Maria Da Silva Luz Guerreiro, 11 de abril, Eisberg AG,
Dallikon (adicion)
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Jubilaciones

Ternovski Alexander, 29 de febrero, HFC GmbH,

Bad Winnenberg (adicidn)

Durmus Koémiircii, 31 de marzo, Eisberg AG, Dallikon (adicién)
Max Bossard, 30 de junio, Eisberg AG, Dallikon

Josef Kochl, 30 de junio, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt
Jiirgen Lindner, 30 de junio, Higli, Radolfzell

Harek Mahfoud, 30 de junio, Hilcona Gourmet SA, Orbe
Christian Schlegel, 30 de junio, Hilcona AG, Schaan
Marianne Schmid, 30 de junio, Hiigli, Radolfzell

Niels Rainer Frank, 31 de julio, Higli, Radolfzell

Jiirg Schwengeler, 31 de julio, Hilcona AG, Schaan

Dieter Weller, 31 de julio, Hiigli, Radolfzell

Jubilaciones

Manuel Jorge De Matos Fernandes, 31 de marzo, Hugli,
Steinach (adicidn)

Bernhard Erni, 31 de marzo, Hiigli, Steinach (adicion)
Richard Schmid, 30 de junio, Hilcona AG, Schaan

1 curso de cocina/barbacoa a elegir
para dos personas valorado en 400,- €.

10 vales de compra valorados en 30,- €
para un supermercado local.

Envie la solucién con su nombre, su
(antiguo) lugar de trabajo y su empleador
a look@bellfoodgroup.com.

Puede participar hasta el 18 de septiembre de 2020.

El/la ganador/a se sorteard de entre todas las respuestas correctas recibidas.

Por cada participante, solo se aceptard una respuesta. Informaremos
directamente a las personas ganadoras. No se proporcionard informacién
sobre el sorteo ni por escrito ni telefénicamente.

Concurso

;:lssta- la fecha: los Comparnieros y |as compafieras
UlZé recibian con cada edicién de LOOK!
talonario de vales que obte e
de la central de Coop. Deb;
tiempos de produccidn
podemos Seguir adjunta

niamos directamente
doaun cambio en Jos
por parte de Coop, ya no
ndo el talonario,

C o
onéa supresién de| talonario de vales, se abrig |3
posibilidad a una nuev, i0 l
asolucion de |3 i
b que pudieran
beneficiarse todos los eémpleados de| 8rupo, sin i
portarelpafsoelérea dene e
€N cada edicign de LOOK!
para todos los lectores de

80Cio. A partir de ahorg
éncontrard un concyrsg
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De visita en...

Hilcona Agrar logra nuevas proezas cada dia

Entrega total
para una verdura
excelente

El equipo de Hilcona Agrar siempre estd ocupado, y no solo durante

la cosecha. Pues, ademds de atender a los 500 agricultores de los que procede
la verdura para la elaboracion de las conservas Hilcona, tiene muchas

mds tareas, como la adquisicion de semillas, la coordinacion de los tiempos

y las cantidades de cosecha e incluso ensayos de campo.

Stefan Ddster y Ueli Giger recorren
cada afio unos 70 000 kilémetros en
coche. Y no es que crucen Europa

Los agricultores

reciben un amplio
asesoramiento por parte
de Hilcona Agrar.

de arriba abajo, sino tan
solo la zona de la meseta
y del valle del Rin de Sui-
za, en parte por caminos
de campo. Alli, los dos
asesores atienden a cer-

ca de 500 agricultores que cultivan

Los asesores guisantes, judias, zanahorias parisi-
Stefan Ddster (izquierda)
y Ueli Giger (derecha)
controlan regularmente
la madurez de la verdura
cultivada.
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nasy otras verduras procesables para
Hilcona Agrar en el marco de un con-
trato de cultivo.

Y este asesoramiento es amplio: desde la eva-
luaciéon de los campos y la planificacion del
cultivo, hasta la siembra y la cosecha con ma-
quinaria de alta tecnologia propia, Hilcona
Agraracompafiaa los agricultores, que también
cultivan patatas y espinacas para sus clientes
de Liechtenstein. «En nuestro trabajo, una
coordinacion inteligente es esencial», explica
Andreas Messerli, Director de Hilcona Agrar.
«Para poder procesar la cosecha fresca cada dia
directamente del campo, es importante que to-
doslos cultivos no maduren al mismo tiempo.»

Y asies como los seis miembros del equipo
del area agraria logran proezas logisticas cada
dia, especialmente en tiempos de cosecha.
Pues como con cualquier producto natural, no
siempre se puede planificar todo con antela-
cién.

El tiempo de cosecha se controla median-
te una siembra por areas. Lo bien y rdpido que
crezcan entonces las plantas depende también
en gran medida del tiempo. «Este afio, con llu-
vias y poco calor en mayo y junio, hemos te-
nido condiciones 6ptimas para los guisantes,
las judias y las zanahorias», explica Andreas
Messerli. «<Hemos tenido mucha suerte después
de dos afios con episodios de temperaturas ex-
tremas.»

En el caso de los guisantes, por ejemplo, las
temperaturas en torno a los 30 grados centigra-

Del campo a la lata
en pocas horas

Cuando un campo estd listo para la cosecha,
la trilladora empieza a recorrer las hileras a las
ocho de la tarde, puesto que las frescas tempe-
raturas nocturnas sientan mucho mejor a los
guisantes que el calor del dia.

En una sola operacién, la moderna maquina
recoge las plantas y abre las vainas, para que
solo los guisantes vayan a parar al interior de
la tolva.

Cuando se llena un contenedor, el camionero
lo carga y transporta su frdgil mercancia direc
tamente a la planta de Hilcona. Alli se lavan y
clasifican los guisantes por tamano.

A continuacion, se realiza un control a fondo en
el que, en varias pasadas, se elimina todo lo que
no deba llegar al plato del cliente.

Finalmente, se enlatan solos o junto con las
zanahorias parisinas. De esta forma, entre cose-
cha y conserva solo han pasado unas pocas
horas.

dos provocan puro estrés a la planta. Maduran
mas rapido, se vuelven amarillos y, si se tarda
demasiado entre la cosecha y su procesamien-
to, se pueden volver agrios. Condiciones poco
favorables en tiempos de cambio

La trilladora de
guisantes se
encarga de una
rdpida cosecha de
estas delicadas
legumbres.

climatico. Por ese motivo, Hilco- Los guisantes

na se ha propuesto probar nue-  finos Yy extrafinos
vas variedades para comprobar, son los mas

por ejemplo, su resistencia al apreciados.

calor. «Regularmente probamos
nuevas semillas y observamos durante varios
anos como se comporta la variedad», comenta
Andreas Messerli.

Puesal finyal cabo, las exigencias impues-
tas a los guisantes son elevadas, en especial a
las variedades mas demandadas de guisante
fino y extrafino. Por eso, cuando se reciben
los guisantes se mide su grado de ternura con
el llamado «tenderometer». De esta forma se
puede determinar el punto de cosecha perfecto
para los siguientes campos.
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De visita en...

De charla con Andreas Messerli

Dirige Hilcona Agrar desde 2018. ;Habia tenido con-
tacto con la agricultura anteriormente? Ya desde mi
época de escolar trabajaba en explotaciones agrarias. Mas
tarde, decidi estudiar Agronomia. Después de varias etapas
en las dreas de marketing y ventas en la industria de los
bienes de consumo, hace dos afnos tuve la suerte de poder
asumir la direccion de Hilcona Agrar de mi predecesor, que
se jubilé después de 38 afos en la empresa. Es una funcion
que disfruto enormemente, porque puedo actuar de vinculo
entre los agricultores y los procesadores.

¢Sigue yendo personalmente al campo de vez en
cuando? ;De vez en cuando? Durante la cosecha estoy
todas las semanas en el campo y compruebo, por ejemplo,
que la calidad de la verdura sea la adecuada y calculo las
cantidades esperables para los proximos diez dias. Ademads,
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D

de vez en cuando hay que hacer alguna visita espontdnea,
por ejemplo, cuando ha granizado y tenemos que valorar
los danos o estimar las pérdidas de cosecha.

Como representante de Hilcona Agrar, también parti-
cipa en asociaciones de agricultores. ;Cudles son los
temas que preocupan a sus miembros actualmente?
Represento los intereses de Hilcona en distintas asociacio-
nes sectoriales y comisiones. El cambio climdtico y como
enfrentarnos a él es uno de los temas que mds se discute.
Y también las restricciones cada vez mas exigentes al uso
de pesticidas. Lo que estd claro es que los consumidores
solicitan mas ecologifa. Eso significa para nosotros que tene-
mos que encontrar alternativas que cumplan los requisitos
ecoldgicos, pero hay que dejar claro a los consumidores que
este servicio no puede ser gratuito.

urante la cosecha,
todas las semanas
Andreas Messerli
visita los campos
personalmente.

Actualmente, el dispositivo tiene un funciona-
miento puramente mecanico, pero se cuentaya
con un nuevo modelo electrénico que se pro-
bara este afo.

En cuestion de maquinaria agraria, la tec-
nologia moderna esta incorporada en el dia a
dia. Un ejemplo es la ultramoderna sembradora
de patatas. El tractor navega de forma 6ptima
por el campo con ayuda del GPS, mientras la
sembradora que lleva a remolque coloca con
precision las patatas de siembra desinfectadas
para protegerlas de los hongos en los caballo-
nes ya formados. Todo en una tinica operacion.

Hace mas de 80 afios, cuando se inici6 la
historia de la verdura procesada, se requeria
mucha mas mano de obra. Para la elaboracion
de las conservas de la empresa, que mas ade-
lante se llamaria Hilcona (nombre compuesto
por «Hilti Convenience Nahrungsmittel»), los
fundadores cultivaban una parte de los pro-
ductos en su propia explotacién agricola, finca
que sigue existiendo y esta a cargo de Hilcona
Agrar.

Entretanto, Hilcona es el inico productor
de verduras enlatadas de Suiza. Para ello, los
productores locales cultivan, entre otros, cerca
de 3400 toneladas de guisantes, 2200 toneladas
de judias y mas de 1800 toneladas de zanaho-
rias parisinas. Todas de excelente calidad y con
el sello «Suisse Garantie», y con una proporcion
creciente de produccién con distintivo ecolo-
gico.

Hilcona procesa cerca de tres cuartas
partes de la cosecha. Las conservas
de verdura de Hilcona han manteni-
do su popularidad desde sus inicios,
taly como muestran las ventas de los
altimos afios. Y desde el comienzo de
la pandemia por coronavirus, la em-
presa ha marcado el récord de ventas
en su historia.

Ademas, Hilcona Agrar suminis-
tra hortalizas frescas directamente
del campo a otros productores de
alimentacion suizos. Esta colabo-
racion también resulta ventajosa
cuando las capacidades producti-
vas de Hilcona estan a pleno rendi-
miento. «<En esos casos, intentamos
vender el excedente de verdura a
nuestros clientes», explica An-
dreas Messerli. «Para nosotros es
muy importante evitar el desperdi-
cio de alimentos.» « mr

Hilcona es el Gnico
productor de
verdura enlatada
de Suiza.

En la planta de Schaan

de Hilcona, la verdura
recién cosechada se
conserva de la forma mds
rapida posible.
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Asi es la calidad

Disfrutar de forma segura con las salchichas «Bell Wrstli»

Una cifra impresionante

Pocos alimentos se someten a tantos controles de
calidad como la carne. LOOK! ha decidido investigar y demostrar —
tomando como ejemplo las salchichas Wiirstli, de Bell - que
esta afirmacion no es algo que se diga a la ligera.

190 es unacifraelevada. Y esta cifra impresiona cuando se
sabe que hace referencia al nimero de controles de calidad
que supera una salchicha «Bell Wiirstli» antes de abando-
nar la planta de produccién de Basilea. De la materia pri-
ma al producto acabado. Tomando como ejemplo las «Bell
Wirstli», las apetitosas salchichas de carne de terneray
cerdo, se puedeilustrarala perfecciéon el
cuidado necesario para que un producto
cumpla todos los requisitos de calidad
y sabor.

Los controles de calidad se llevan
a cabo a lo largo de todo el proceso de
produccion: en el propio animal, en la materia primay en
el producto, pero también en la maquinaria, los medios
de transporte y los espacios de produccion.

En el caso de las salchichas «Bell Wiirstli», el proce-
so se inicia con la llegada de las terneras y los cerdos. La
documentacion del proveedor proporciona informacion
sobre los animales; por ejemplo, su origen, el tipo de cria
o el nombre del ganadero. Un veterinario comprueba el
estado de salud y el numero de la marca en la oreja y solo
después de este control se autoriza su paso a la siguiente
fase del proceso.

Una cuarta parte de los controles, aproximadamente,
se lleva a cabo antes del sacrificio y garantiza un trato

Cada control
contribuye a un
producto final seguro
y delicioso.

respetuoso a los animales y el cumplimiento de la nor-
mativa legal, por ejemplo, lalegislacion sobre proteccién
animal. En las fases de procesamiento —despiece, pica-
do, embutido, atado, ahumado, envasado- la calidad de
la carne y del procesamiento son fundamentales. Esta
calidad se mantiene también en las fases posteriores de
almacenamiento y logistica.

33 del total de 190 controles se ba-
san en normativalegal, los 157 restantes
son directrices internas de Bell, especi-
ficaciones de los clientes o estandares
de seguridad alimentaria como IFS
Food o FSSC 22000. 143 controles forman parte directa
del proceso, 47 son los llamados controles de apoyo, que
seencargan de asegurar un entorno de produccién limpio
y seguro: por ejemplo, la medicién de gérmenes en el aire
ola comprobacion del agua potable.

Todos y cada uno de los controles contribuyen de
forma esencial a la fabricacién de productos seguros y
deliciosos. Con ellos podemos garantizar en todo mo-
mento a nuestros consumidores la calidad de cualquier
producto del Bell Food Group. « sh




