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Laimportancia de cerrar €
ciclo carnico del porcino

L aempresasegovianaACOM POR-CARNIPOR empezé con la
genéticay ahora suma la comer cializacion de embutidos
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Cuando la sociedad ACOM-
POR empez6 a funcionar en Se-
govia alla por el afio 1988, dedi-
cada en exclusiva ala alimenta-
cion animal y alagenética del
porcino, sus duefios tenfan muy
claro cudl erael objetivo final:
Ilegar a completar el ciclo del
porcino de tal manera que nin-
gun elemento del proceso esca-
para a su control.

En 1996, ACOMPOR. tras ha-
ber creado el primer centro ofi-
cial de inseminacion artificial de
Segovia, habia

formacidn», explica.

A sujuicio, «el mercado de la
carne es cada vez mas compe-
titivoy sdlolacalidad asegurala
supervivencia. Para nosotros es
un lujo poder controlar en todo
momento esa calidad. Sabemos
qué animal es tenemosy en con-
secuencia qué clase de embuti-
dos podemos obtener».

De esta manera, las crisis del
sector porcino, que como ha
ocurrido en estos Ul timos meses
en todo el mundo han hecho
tambal earse el mercado, noin-
ciden de igual manera en una
empresa productora que en una

de ciclo cerrado.

cumplido ese obje- Laactual crisisdel
tivo inicialmente Esta empresa porcino, motivada
marcado con la ; por la «invasién»
gueg}AaR?\‘nl ge)aécr}a presume del |UJO de producc:itores
rgma empresar'iafjll que Supone gi?ledsfngrlégdg ;?alj
de la sociedad a dicional, haafec-
través de la cual se pOder controlar tado a su parte
comercializan sus i productiva, mien-
fali la calidad en ductiva, mi

productos, que en
total suman hasta
quincereferencias
de chacinas y car-
nes frescas.

En la actualidad,
ACOMPOR-CARNIPOR es la
Unicaempresa de la provincia de
Segovia -esta ubicada en la lo-
calidad de Validado- que com-
pleta su ciclo de porcino desde la
linea genética hasta el envasa-
dofinal,incluyendolossectores
de lacomecializaciony ladistri-
bucién de sus productos, vendi-
dos con el marchamo PICOTO-
RRE.

Con unafacturacién anual que
ronda los 3.000 millones de pe-
setas y un toal de treinta traba-
jadores, esta sociedad ha reali-
zado ya inversiones de 500 mi-
Ilones de pesetas en ACOMPOR
y de 200 en CARNIPOR, siempre
tendentes a la modernizacion de
los procesos productivos.

La alta sanidad de sus granjas,
libres de momento de enferme-
dades, permite obtener una car-
ne de texturay calidad homogé-
neas, con total ausencia de pro-
motores artificiales  de
crecimiento o aditivos de los que
se suelen emplear en este sector.

« Interprofesional. El presidente
de esta importante sociedad se-
goviana, Miguel Angel Mufioz,
describe la caracteristica esen-
cial de las empresas como «un
Iujo».

«Cerrar €l ciclo del porcino ha
supuesto lograr una especie de
interprofesional doméstica, con-
trolando todo el proceso y ase-
gurando, ademés de la calidad
excelente de la carne, una esta-
bilidad empresarial que, en fun-
cion del mercado externo, nos
permite apoyarnos unas veces en
laproducciony otras en latrans-

todo e proceso

tras que el sector
cérnico, con laba-
jada de preciosy
el abaratamiento
que ello significa
en los costes, se
beneficia de la situacion.

«L U que sepierde por un lado,
se gana por el otro», asegura su
presidente.

A pesar de todo ello, CARNI-
POR, empresarel ativamentere-
ciente, todaviano puedetrans-
formar todo el porcino que ge-
nera la matriz ACOMPOR.

Seguin los planes estratégicos
elaborados en Segovia, sera
dentro de tres o cuatro afios
cuando CARNIPOR, queya ha-
brélogrado una mayor cuota de
mercado, pueda
absorberen su to-
talidad laproduc-
cién de su prime-
ra empresa.

En la actualidad
son todavia mu-

Pimenton, sd,
ajo, pimientasy
vino blanco son

para cien berracos- se abastece
alos 22 socios y se comerciali-
zan al mercado externo 5.000
dosis de semen a mes, lo que su-
pone una facturaci6n mensual
de tres millones de pesetas.
Cada dosis alcanza en el mer-
cado el precio de 700 pesetas
aproximadamente.

* Controles. La asepsiay € con-
trol de sanidad en todas sus
granjas es, segun insisten,
exahustivo. Nuncaen las gran-
jas de ACOMPOR entra ganado
externo.

El trasvase de ganado de unas
granjas a otras siempre procede
de las dos granjas denominadas
de Alta Sanidad o Proteccion Es-
pecial que el grupo posee, segin
explica su directora técnica, Yo-
landa Lostao Martin.

El aprovechamiento de sus
aniinaies es lotal. Segln co-
mentaLostaoaEL MUNDO, «la
alta sanidad en todas las insta-
laciones reduce al maximo el
riesgo de residuos medicamen-
tososen lu carne, asegurando un
embutido natural que es muy
bien recibido por el consumi-
dor».

Chorizosnatural es-detipoar-
tesanal-, blancosoen aceite; sal-
chichones cularesy tripacosida;
lomos, cabeceros curados y todo
tipo de adobados frescosy cura-
dosintegran laproduccién de
Picotorre, que esta probando la
elaboracion de un nuevo pro-
ducto de «excelente calidad y
muy buena acogida», explican.

Esta novedad, ya en el mer-
cado es la de solomillos cura-
dos, de un grun houquet, muy ju-
gosos, comercializadoscomo
delicatessen.

«Al tratarse de car-
nes de cerdo con
parametros de gra-
sa infiltrada muy
buenos, los solomi-
Ilos no resultan se-

o aeionac  lostnicos g oo sesden
s mercados de ingredientes  duetg eeté o
Leony bortugal| usados en la afirmasu directora
mientras que la técnica.

carne frescay los e aboracion

embutidos se co-

mercializan en

toda Espafiay se exportan a Bél-
gica.

Esta sociedad segoviana cuen-
ta con 4.500 madres reproduc-
toras, a las que hay que afadir
otras 700 cerdas destinadas a
lalineagenética.

La produccién semanal de cer-
dos de la empresa ACOMPOR es
de 1.500 animales, con un volu-
men de produccion de piensos
que alcanza mensualmente los
2.600.000 kilos.

Desde su centro de Insemina-
cién Artificial -con capacidad

+ Ingredientes. Pi-

mentén, .sal, ajo, pi-
mientasy vino blanco son los
Unicosingredientesutilizados
enlaterminaciondelosembuti-
doselaboradospor CARNIPOR.
Cada uno de estos ingredientes
también se cuida al maximo, si-
guiendo el sistemadenomina-
do de puntos criticos.

«Todo nuevo proveedor tiene
que ser homologado como clien-
tey como producto, de tal ma-
neraquetiene que cumplir unas
condiciones muy rigurosas para
entrar en el sistema», explicaYo-
landa Lostao.
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Los productos se comercializan bajo la marca Picotorre.



