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desde 1970

Santos Grupo nace en el afio 1970
para dar respuesta a las
necesidades de un segmento de
profesionales, distribuidores

y clientes muy especializados y

orientados a la innovacion y las

: historia e

Nuestra sede cuenta con mas de 4.000 m?

DeSde nueStrOS iniCiOS haSta de instalaciones, distribuidos entre oficinas,

Ia actualidad Santos Innova show rooms, aulas de formacion en nuevas
)

se ha caracterizado por la

busqueda de la innovacion y
constante y la diferenciacion. innovar

| escrecer

En Santos Innova, trabajamos dia a dia para

tecnologias y aula de demostracion.

seguir mereciendo la confianza de todos

nuestros clientes y distribuidores. Desde su
inicio hasta la actualidad, nuestra filosofia
se ha centrado en ofrecer a nuestra red de
distribucion una amplia gama de equipos
innovadores lideres en el ahorro, eficiencia

y funcionalidad.
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Queremos ser un referente
global en calidad, innovacién
y nuevas tecnologias

Ofrecemos respuesta a la continua necesidad

de mejora e innovacion de nuestros clientes.
Para ello, realizamos una exclusiva seleccion
entre los mejores proveedores para ofrecerle
solo los productos mas avanzados tecnoldgica-
mente y orientados a la optimizacion de costes

y de productividad.

mision
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Nuestro objetivo es consolidar a nuestro

equipoy a nuestra red de distribucion como

~
- o
-
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referente global en calidad, innovacion y
nuevas tecnologias dentro del sector de la
restauracion, hosteleria y de las grandes y

medianas colectividades.

Nuestros productos tienen cualidades y carac-
teristicas innovadoras y Unicas en muchos
€asos, lo que supone una garantia para nuestros
distribuidores y clientes, que buscan continua-
mente la diferenciacion y la optimizacion de

los procesos.

Santos Innova busca de manera constante
la satisfaccion del cliente, anticipandose a
sus necesidades y trabajando en equipo con
proveedores y distribuidores para ofrecer los
mejores medios humanos y técnicos y conse-

guir asi una mejora continua camino de la

excelencia.

Nuestros productos tienen
cualidades y caracteristicas
innovadoras y unicas
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Nuestra filosofia sorprende por su claridad y
planteamiento diferenciador, basado en el
respeto y en el apoyo a nuestra red de
distribucion, seleccionada entre los mas
expertos y cualificados profesionales de
nuestro pais que no siempre son los mas

grandes necesariamente.

El conocimiento del mercado, de los produc-
tosy de las necesidades de nuestros clientes

forman un mix que nos permite ir por delante,

mucho mas alla que hablar solamente de

maquinas, de ahi larazon de nuestro eslogan:

hay que pensar
diferente para

sery hacer
filosotia cosas)éliferentes




Los servicios y soluciones que ofrece Santos Innova estan

respaldados por un equipo multidisciplinar de profesionales
especializados. Un equipo dindmico, versatil y compro-

metido con la mejora continua, y sobre todo HUMANO.

El equipo que compone Santos Innova, caracterizado por la
profesionalidad, el compromiso y la responsabilidad, esta
claramente implicado en la mision y vision de la compaifiia,
orientado a la excelencia de nuestra organizacion y la

satisfaccion de todos nuestros clientes.

En Santos Innova sabemos que nuestro mejor activo son las
personas que conforman el equipo. Por ello, deseamos que
todos nuestros profesionales se sientan motivados y reali-
zados, y que su trabajo diario les permita la realizacion
personal y profesional para afrontar el futuro con éxito,

optimismo e ilusion.

santosinnova
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Estructura empresarial:
Director General
Director Comercial

Coordinacion

Departamentos:

m Gestion Comercial

m Logistica

= Marketing

s Calidad

= Ingenieria

= Gestion de Proyectos
= AreaTécnica

m  Recursos Humanos

m AreaFinanciera

= Ingenieria de Procesos

nuestro mejor activo

as personas
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creer en el trabajo,
en la cooperacion,

es creer en Santos Innova

Usted, como distribuidor, puede pensar que
el potencial de nuestra empresa va dirigido
a clientes finales; si es asi, puede estar
tranquilo, no encontrara en nosotros a un
competidor mas sino todo lo contrario,
seremos para usted la mejor herramientay
apoyo de los que usted puede valerse. Al
elegirnos como su proveedor obtendra una
serie de ventajas que mejoraran su empresa,

tanto logistica como financieramente.

Nuestra idea fundamental es utilizar todos los
recursos a nuestra disposicion en pro de la
actividad de nuestros clientes y partners.

Con nosotros conseguira potenciar sus

distribuidores

departamentos de logistica y proyectos con
un servicio técnico siempre a su disposicion
y con programas de formacion impartidos
por verdaderos profesionales en la materia,
y por supuesto una amplia gama de
productos de los mejores fabricantes que

seleccionamos para usted.

Santos Innova es también

un aval en concursos publicos

y en planteamientos a los clientes
finales. Nuestro objetivo

es su superacion.




Una amplia red de distribucion'y

de cobertura de asistencia

técnica nos acerca a

todos los puntos del pais.

Confiar en Santos Innova

es minimizar el riesgo en

sus proyectos.

[ [

Dentro de nuestra filosofia

tiene un lugar destacado la
comunicacion con nuestros
clientes. La sinergia desprendida
de la colaboracion en proyectos
de forma conjunta es sin duda
un paso adelante para nosotros,
pero sobre todo para usted.

C10NGINQS I¢
mejores prOVCEdoreS
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Red de distribucion
b yAsistencia técnica

para usted

Nuestros programas de
formacion para distribuidores
son un valor anadido del que
usted puede beneficiarse. Es
una forma de no perder de vista
las innovaciones en el sector

y de mantener a su personal
con la mejor preparacion.

La calidad en el
servicio lo es todo:

la mejor formacién,

los mejores productos,
la confianza del cliente,
profesionalidad en la
asistencia técnica y por

supuesto calidad humana



La amplia gama de productos que

ofrece Santos Innova reune los ele-
mentos diferenciadores y de uUltima
generacion para el equipamiento
integral de la cocina y lavanderia

LY industrial moderna.
/ - Con nuestras soluciones innovadoras podemos

< _— ofrecerle constantemente la solucion optima a

santosinnova
C— combing

sus necesidades especificas, y situarle asi a la
Nuevas

vanguardia tecnoldgica del sector. Para ello,
Pasteurizacion realizamos una exclusiva seleccion entre los
Coccion al Vacio mejores sistemas, tecnologias y proveedores,
Baja Temperatura todos ellos lideres indiscutibles de su sector en

cada rama de producto.

‘ > : Sdlo asi podemos ofrecerle una completa
\ \ . gama de equipos orientados a la optimizacion
B de costesy de productividad, lideres en ahorro,

eficiencia y funcionalidad.

L kR productos
; y marcas

BARON JOM RUSTEFRI

—

HACKMAN PACKO

FIREX TAVER
GRESILVA RIVACOLD

i — WEXIODISK HOPICAAP
—_entre los mejores —

proveedores RENDISK HYGITEC
KINETICO LEDA

ISECO SANIPOUSSE

MENUMOBIL ECP

ITALMODULAR DUPLEX

IPSO AUTOFRIGOR
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Le ofrecemos la solucion
perfecta para organizar
y aumentar el espacio de
almacenamiento disponible.

El sistema de almacenaje IMg2 de estanteria
aérea corredera representa la solucion per-
fecta para organizar y aumentar el espacio de
almacenamiento disponible. Su innovador y
patentado sistema de deslizamiento aéreo,
silencioso y fluido, puede aumentar en mas
de un 70% el espacio de superficie de alma-
cenaje en comparacion con una distribucion

tradicional de estanterias.

Su disefio modernoy elegante, la estabilidad, la
sequridad, la facilidad de montaje y la elevada
capacidad de carga la convierten en la
solucion ideal para quien debe organizar y
aumentar de la mejor manera el espacio
disponible para las distintas exigencias de

aplicacion.

almacena
Iinteligente

AJM‘

~

Otras soluciones destacables son el sistema
IMg7 por ejemplo para la proteccion de pare-
des, esquinas y paneles frigorificos contra el
choque de carros o carretillas, garantiza
resistencia,proteccion contra impactos e
inalterabilidad al paso del tiempo con un disefio
elegante, componible y resistente. O el carril
IMog, el sistema para equipar la seccion moderna
de camniceria, especialmente indicado para
enganchar, transportar y almacenar la carne en
el interior de camaras frigorificas y lugares de

produccion.

|
|

Protecciones adaptables IM g7

Carriles aéreos IM og

11

Estanteria aérea corredera IM 92
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Termoselladora de barquetas
con vacioy valvula de pasteurizacion

Bomba de trasvase de liquidos
y semiliquidos autopasteurizadora

preparaciony
acondicionamiento

Santos Innova pone a su disposicion una amplia gama
de equipos de preparacion, proyectados siguiendo
criterios de modularidad y ergonomia. La linea de

Pasteurizadora Leda o )
preparacion mcluye mesas, mesas sobre armarios,

v fregaderos, armarios de pared, armarios... etc., todo
lo necesario para satisfacer las exigencias del usuario,
ﬁ sus necesidades operativas y ambientales; siempre
garantizando la conformidad a las mas severas normas
europeas de higiene, seguridad y fiabilidad.

Una vez que tenemos el producto elaborado es preciso
definir el tratamiento que va a recibir a continuacion,
teniendo en cuenta si va a ser consumido inmediata-
mente (Linea Caliente) o si sera consumido en los

siguientes 3, 5, 21 6 mas dias (Linea Fria).

Las técnicas de acondicionamiento para la Restau-
racion o para la industria agroalimentaria incluyen
sistemas de pasteurizacion de alimentos, y equipos
para el pasteurizado y posterior o previo envasado
en barquetas o bolsas mono o multiporcién, consi-
derando incluso el envasado al vacio, lo que nos
permitira garantizar la conservacion de alimentos en

condiciones de seguridad alimentaria durante dias e

nuestro

incluso meses.
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Hornos

Con una gama tecnoldgicamente muy
avanzaday a la vanguardia del mercado,
nuestra linea de hornos B-Cooking Center
integra la coccion automatica, manual y
programaciones personalizadas del chef,
gracias a un sistema simple, pero, a la vez,
tan sofisticado que permite en todo
momento intervenir, inventar y actuar
con lalibertad que la creatividad gastro-

nomica requiere.

Robusta, tecnoldgicamente avanzada, pero
de facil manejo, rica en soluciones para la
organizacion y el control de las cocciones, e
inteligente en los sistemas para garantizar
unafacil limpiezay el respeto de la normas

higiénicas.

Hornos Baron

Serie Giano Baron

coccion

Coccion modular

Es la gama mas completa del mercado, ya
que integra y permite la intermodularidad

entre las diferentes series:

- Serie Snack - Serie 700

- Serie 9oo - Serie Giano 1100

- Serie Giano 1400 -Cocinas de
plano Unico

Modulos de 200, 400, 600, 800, 1.200 y
1.600 mm. que permiten una total flexibi-
lidad en la configuracion de los bloques de
coccion, cocinas autolimpiantes por agua,
freidoras de ¥ de mddulo de 7y 10 litros

modulares de 200 mm., etc.

Las diferentes series de coccion disponibles
permiten encontrar la solucion ideal para
cualquier exigencia y tipologia de ambiente.
Una amplia gama de equipos que engloban

Calidad, Fiabilidad, Potencia y Diseiio.
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Sartén Marmita combinada
con mezcladory abatimiento.

Sartén basculante a presion.

Equipos de coccion media
yalta produccion

En la actualidad, las cada dia mas exigentes condiciones
laborales, sus elevados costes y la centralizacion de
servicios exigen el planteamiento de instalaciones
tecnoldgicamente avanzadas, que lleven a cabo el
proceso de produccion con la mayor calidad y en el

menor tiempo posible.

Los equipos de coccion de media y alta produccion son
la solucion para poder incrementar la productividad de
las cocinas profesionales modernas, y a la vez la calidad
de su producto final para ofrecer una excelente solucion

a las necesidades de todos nuestros clientes.

Hackman

La suave coccién al vapor conserva
la textura, los nutrientes, el colory
las propiedades organolépticas de
los alimentos

Cocedor de vapor a presion.
Hackman

Cocedor de vapor a presion

El cocedor de vapor a presion le permitira cocinar, regene-
rar, descongelar y calentar los alimentos, incluso aquellos
productos que requieran una manipulacion mas cuidadosa
de lo habitual. Gracias a la rapidez y eficiencia de este
equipo, los alimentos pueden prepararse justo antes del
servicio, garantizando asi su frescura. La suave coccion al
vapor conserva la textura, los nutrientes, el colory las pro-
piedades organolépticas de los alimentos. Muchos platos
podran cocinarse de manera simultanea sin transferencia

de sabores de un alimento a otro.

Debido a su rapidez y facilidad de uso, este equipo es un
aparato versatil: coccion a presion, cocinado al vapor,
vapor variable, al vacio, regeneracion, descongelacion,
etc. El cocedor de vapor a presion es mas rapido que cual-
quier horno mixto de vapor. Disponible para los recipientes

GN mas comunes (1/1, 213, 1/2, 1/3).

SNl 2 A%71 111
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parrillas

La completa gama de parrillas Gresilva se carac-
teriza por su sistema innovador, ya que son las
Unicas del mercado sin quemadores debajo de
los alimentos, lo que se traduce en una reduccion
de humos de hasta el go%, garantizando ade-

mas una coccion saludable y homogénea.

El sistema elimina la produccion de llamas
impidiendo la carbonizacion de los alimentos
provocada por la combustion de las grasas. De
este modo se evitan los benzopirenos, sustancias

potencialmente cancerigenas.

Existen 4 gamas:

- Parrillas horizontales
- Parrillas verticales

- Megaparrilla

- Garden Grill

iy AN

s

Iva elimina la produc-

-clon dalladmas impidiendo

o TG .
la-carbonizacion
de los alimentosprovocada
por la Combustiéfl " e Parrilla rotativa horizontal. Gresilva Parrilla vertical. Gresilva
de las grasas. '

15
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19, 27y 3¢ generacion

La evolucion natural del sector conduce hacia la
aplicacion de técnicas sequrasy rentables, enun
entorno competitivo cada vez mas exigente en

Abatidores de temperatura
términos de calidad y seguridad alimentaria.

Camaras frigorificas

Disponemos de la mas extensa linea de
abatidores de temperatura, ademas de una
completa gama de equipos de refrigeracion y

congelacion, centrales y camaras frigorificas.

Abatidor de liquidos

Equipo de produccion de agua helada
para abatimiento de 22 generacion

T|EMP8
DURACION
CICLO
ABATIDOR 210 1 Aire i i D I
Tobla deValores KGS/CICLO | GENERACION | 024 keal 8 Kw 90 Aire Ninguna brotess
de Abatimiento y Valores ABATIDOR AL a Agua 60’
) ., . Agua 41 Kw de Nocturno
deTransferencia de Energia YECIOAGUA S | GENERACION o EGSC;LW) 5,65 KW 173 menor Helada 1°C reserva continuo
ABATIDOR AL o )
2 Hielo liquido ' Hielo 265 Kw de Nocturno
}_Zlgcukf;ns{",mo GENERACION ekl 9,2 KW 2,33m2n°, Liquido -5°C reserva continuo
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Carro de regeneracion para Linea Fria
y de mantenimiento para Linea Caliente.
Iseco

distribucion
mantenimiento
y regeneracion

_—— TN Legado el momerto del consumo, ¢ pro-

Bandeja isotérmica para servicio a ceso de regeneracion o mantenimiento
domicilioen LineaCaliente , ) o
con mantenimiento integrado b podra realizarse en recipientes mono o mul-
: tiporcion, bien en hornos o en carros de
conservacion y regeneracion.

La completa gama de carros Iseco ofrece una

solucion para cada tipo de necesidad, trans-
porte en caliente o en frio, garantizando el Carro multiporcion
para Linea Friay Linea Caliente
mantenimiento de la cadena de frio por cual-
quiera de los medios técnicamente disponibles:
compresor frigorifico en carro monobloc o
disociado, enfriamiento por CO2 o agua
glicolada... etc. Con el sistema de regeneracion
controlado plato a plato, y con la técnica menos

agresiva para el alimento, que nos permita

entregar los alimentos calientes por encima de

los 65°C y los frios por debajo de 10°C,

Bandeja isotérmica para servicio a
garantizando al mismo tiempo el control y domicilio en Linea Fria
con regeneracion integrada

la trazabilidad.

17




El tratamiento del agua
contribuye a incrementar la
vida util de los equipos

adO de Vaj 111 a e

utensilios y carros

Lavavajillas de capota +PRM.
Wexiodisk

Uno de los procesos mas importantes en cual-
quier cocina profesional es el lavado de vajilla,
ya que es lafase donde confluyen todos los ele-
mentos manipulados y contaminados por los
comensales; y el lugar del que deben salir de

nuevo, impecables.

Eltratamiento del agua es esencial para obtener
resultados de lavado dptimos, y ademas contri-

buyen a incrementar la vida Util de los equipos.

La amplia gama de equipos especializados
para el lavado de vajilla incluyen sistemas -
Unicos en el mercado, entre los que podemos
destacar la Maquina de Prelavado Automa-
tico (PRM) tanto para lavavajillas de capota

como de arraste, el exclusivo sistema de

.

s L
ahorro de costes ICS+, los lavautensilios ¥ ¥
.
centrifugos mediante granulos, o el tunel
centrifugo lavacarros, entre otros. Lavautensilios mediante granulos.
Wexiodisk

Lavavajillas de arrastre ICS+.
Wexiodisk
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logistica
y automatizacion del
lavado de vajilla

El concepto de logistica de lavado permite

Ascensor de bandejas automatico

instalar sistemas automatizados comple-

mentarios a los trenes de lavado y lavavajillas
que facilitan la clasificacion y el transporte de
la vajilla, adaptandose a las necesidades
de cada instalacion, minimizando de forma
extraordinaria los costes de personal y redu-
ciendo la penosidad de las tareas.

Sistema de clasificacion de vajilla
El tratamiento de los residuos, el transporte
automatizado de la vajilla a lavar desde
comedores situados en otros niveles, la
clasificacion de la vajilla, bandejas y cubiertos
son conceptos que contribuyen a la optimi-
zacion de los procesos de lavado y que

requieren de un estudio personalizado.

Sistema combinado separador-triturador de residuos. Rendisk Seleccionadora/clasificadora de cubiertos



Equipos de lavado Ipso
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lavado textil

La extensa gama de productos de IPSO incluye
lavadoras centrifugadoras, secadoras, plancha-
doras y equipos auxiliares disponibles en un
amplio abanico de capacidades y presentacio-
nes..La solucion al equipamiento integral de

cualquierlavanderia industrial.

La eleccion de los equipos de lavado textil
esta sujeta a la consideracion de muchos fac-

tores, como las necesidades, cantidad y tipo

optlma para cada
instalacion

de ropa a procesar, horas de trabajo en lavan-
deria, porcentaje de ocupacion y demas
informacion de ubicacion de la instalacion y
costes de energia, agua, etc. Para poder ofre-
cer una solucion 6ptima a las necesidades de
cada instalacion establecemos una propuesta
que tenga en cuenta los equipos mas
adecuados para reducir los costes al maximo
al tiempo que se mantiene un respeto por el

medio ambiente.
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La organizacion informatica es el puntal
sobre el que se desarrolla todo
el proceso productivo

[.a Informatica

MODULO DE PRODUCION
EN LINEA FRIA COMPLETA
(especifico cocinas centrales LFC)

‘ | y C
~
GESTION DE ' .
LOS RESIDENTES MENUS (_IJ PRODUCCION " ALMA ‘=.~I
S—
”\7 ‘7 {
\/ \/
w = w
~— -
SERVICIOS

ESTABLECIMIENTOS ’ W LISTADO | \ Y
DE PLATOS =R FICHASTECNIC/ ._».;' S8 ALMACEN .
53 { )

MODULO DE SERVICIO
DEALIMENTOS A DOMICILIO

MODULO DE
DIETETICA-DISTRIBUCION
(especifica hospitales)

A~

GESTION DE REPARTO
(Ancianos, disminuidos o dependientes)

21



Con la linea fria se conservan de i]mmconcept@

forma optima todas las cualidades o pomaieasi
organolépticas de los alimentos

Nuestros servicios en

ingenieria de procesos incluyen:
Auditoria de andlisis

Andlisis financieros adaptados

Programa, pliego y definiciones técnicas
Direccion facultativa de ingenieria civil
Formacion integral y aplicada a los procesos
Manual de organizacién y funcionamiento MOF
Implantacién Informdtica

Implantacion funcional insitu

Puesta en marcha

Auditorias de seguimiento

Consultoria

linea fria

Todos los procesos se desarrollan en estricto cumplimiento
de la normativa europea:

®  Trazabilidad APPCC (HACCP)

= Legislacion Decretos 178/2002, 852/2004, 853/2004.

= Paquete Higiénico 1/1/2006 CE.

N
)

especia

iGNl calidad
& alimentaria



El sello de Seguridad Alimentaria
garantiza la calidad e higiene

en procesos de manipulado 'y
distribucion alimentaria colectiva
y hospitalaria.

e A
Seguridad
Alimentaria

Conseguimos llevar el menu a cientos de usuarios a la vez, no sélo con todas las
garantias en seguridad alimentaria y calidad que obliga la normativa, sino con

las que exigira dentro de 30 afios.

La ingenieria realiza la Auditoria, la Planificacion, el Disefio, el Desarrollo, la
Direccion Técnica, el Programa de Formacion, la Puesta en Marcha tutelada y
ejecutada por nuestro personal, asi como las Auditorias de Seguimiento de las

instalaciones de Produccion Alimentaria Colectiva y Lavanderia.

INNOVA CONCEPT INGENIERIA desarrolla la Ingenieria Alimentaria de los Pro-
cesos, asi como la Ingenieria Técnica de la Ejecucion para Hospitales, Comedores
Colectivos, Caterings, etc., desde el estricto cumplimiento de la Legislacion y
atendiendo a las normativas que garantizan la Seguridad Alimentaria. En Lavan-
deria los procesos se disefian desde el mas estricto cumplimiento de la normativa

Europea.

santosinnova
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“Lalinea fria completa. Organizacion de cocinas centrales”
de Joél Bouétard y José Juan Santos
(Innova Concept)

Laingenieria de procesos, direccion técnica y formacion en procesos de
produccion y distribucion alimentaria colectiva y hospitalaria incluye:
= Linea FriaCompleta.
m LineaCaliente.
= Linea Mixta.
m Coccion al Vacio, Pasteurizacion.
B Linea Estéril (proceso alimentario para inmunodeficientes).
® Lavanderia Colectiva. Barrera Sanitaria.
Logistica Hospitalaria.
HOPI CAAP, concepto automatico de emplatado hospitalario.
a Tratamiento en vajilla clasica o en barquetas mono o multiporcion.

= Software de gestion de la produccion con gestion de dietas.

. . ?_néiisi_s
ingenjeria [~ financiero
tecnica y

arquitectura manugies_ de

procedimientos

nuevas técnicas \
y tecnologias

informatica formacion

organizacion
integral

23



7Tecrologias avanzadas para Grandes Cocinas.

& Especialista en Cocinas Centrales
en Linea Fria Completa.

E
:
3
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Tfno.: (+34) 902 903 126 ~ innova@santosinnova.com ~ www.santosinnova.com .





