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El objetivo principal de la empresa A.M.S Meat System, es convertirla en una empresa
lider a nivel nacional en equipamiento para la Industria Carnica, desarrollando mataderos,
salas de despiece y fabricas de jamones, siendo un objetivo importante la de ser un
reconocido proveedor de instalaciones carnicas en los mercados internacionales.

La empresa A.M.S Meat System, nace en 2012, tras una larga experiencia de su promotor en la
Industria Cérnica, habiendo dirigido proyectos importantes en las empresas en las que ha
trabajado, asi como desarrollado proyectos de [+D+1.

Los proyectos mas relevantes son:

Estirpe Negra. (Fabrica de Jamones)

Complejo Agroalimentario Bejar (Matadero de cerdo Iberico 240 c/h)

Complejo Agroalimentario Bejar (Matadero de vacuno 15 v/h)

Jamon de Salamanca (Fabrica de Jamones)

Jamon de Salamanca (Matadero para cerdo Ibérico 200 c/h)

Jamon de Salamanca (Sala de despiece para cerdo Iberico 180 c¢/h)

Mayorazgo de Jabugo (Matadero para cerdo ibérico 150 c/h).

Dehesa grande (Desarrollo de maquina para dar aceite a jamones automatica gran
produccion)

e Helmantica de Cerrajeria S.L (Desarrollo de carril monorrail para transporte de jamones
y embutidos registrado como Modelo de Utilidad Numero ES-1076524-U).

Todos los proyectos realizados por la empresa AM.S MEAT S L 4
SYSTEM, estan bajo la norma europea EN 1935/2004 sobre :
disefio higiénico, asi como las directivas 2006/42/EC para =~

maquinaria y las normas 1672-2 y EN ISO 14159) . Por la : &t @ r z
importancia que tiene para nosotros la higiene en nuestros = Q‘ 6 \J "
productos somos miembros de EHEDG (European Hygienic g >
engineering and desing group) &
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http://www.ehedg.org/index.php?lang=en

DEDICACION Y EXPERIENCIA

La estructura de la empresa A.M.S esta basada en una en la fortaleza de los 4 departamentos
mas importantes para el buen desarrollo de los trabajos, dotando del personal necesario y
cualificado para el desempefio de cada actividad.

Comercial. No es solo un vendedor, es un asesor técnico, ya que cuenta con dilatada
experiencia en departamentos técnicos, por lo que podra resolver dificultades o
planteamientos directamente con el cliente. Nuestra prioridad es estar siempre cerca del
cliente aportando soluciones a sus inquietudes.

Ingenieria. Se compone de personal de gran experiencia y creatividad. Su principales
tareas son, apoyo al departamento comercial, soluciones técnicas a proyectos,
desarrollo de proyectos, disefio de nuevos equipos. Su principal objetivo es el servicio al
cliente y adaptar las instalaciones y equipos a las necesidades de nuestros clientes.

Fabricacion. A.M.S cuenta con su propio taller de fabricacion, equipado con todos los
medios necesarios para desarrollar todos los productos disefiados por su equipo de
Ingenieria. De esta forma es mucho mas facil dar un servicio de calidad y urgencia que
es lo que nuestros clientes necesitan.

Direccion de obra. Cada obra es siempre supervisada y dirigida por un Ingeniero, de
forma que nuestro cliente pueda tener contacto directo con el avance del proyecto.

La finalidad de la empresa A.M.S MEAT SYSTEM, es poder realizar proyectos llave en mano,
asesorando técnicamente a nuestros clientes desde el inicio de la obra. Haciendo el proyecto
del cliente en nuestro cliente, y aportando soluciones con el fin de realizar un DISENO
HIGIENICO basado siempre en la norma europea EN 1935/2004, asi como las directivas
2006/42/EC para maquinaria, y las normas 1672-2 y EN ISO 14159).
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MATADERO DE PORCINO

La empresa A.M.S Meat System, desarrolla y fabrica maquinaria y equipamiento para mataderos
de porcino.

Nuestros productos comprenden todas las zonas del matadero
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Linea propia de matanza, desarrollando todos los equipos nececarios, aturdido, escalde,
depilado, faenado y almacenamiento.

Tratamiento de visceras, tanto para visceras rojas como blancas.

Tratamiento de sangre, elaboramos y suministramos los equipos necesarios para el
bombeo de sangre hasta depdsitos de acumulacion o cocederos.

Equipos de higiene, todos los lavamanos, lava suelas, lava botas, desinfectadores de
cuchillos necesarios para la instalacion.

Suministros industriales, carros de transporte, asi como carros piramidales o cutter para
el transporte de subproductos.




MATADERO DE VACUNO

Desarrollamos lineas de matanza de vacuno tanto para apuntillado o por el rito Halal. Nuestras
instalaciones van desde los 5 vacunos hora, hasta los 80 vacunos hora.

Al igual que anteriormente, nuestras instalaciones comprenden todas las zonas del matadero

e Linea propia de matanza, desarrollando y fabricando los distintos equipos, box de
aturdimiento, desolladoras, plataformas, transportadores, efc.

e Tratamiento de visceras, tanto para visceras rojas como blancas.

e Tratamiento de sangre, elaboramos y suministramos los equipos necesarios para el
bombeo de sangre hasta depésitos de acumulacion o cocederos.

e Equipos de higiene, todos los lavamanos, lava suelas, lava botas, desinfectadores de
cuchillos necesarios para la instalacion.

o Suministros industriales, carros de transporte, asi como carros piramidales o cutter para
el transporte de subproductos.
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MATADERO DE OVINO

A.M.S Meat System, desarrolla y fabrica equipamiento para mataderos de ovino.

Nuestra experiencia nos hace conocedores de la necesidad de ajustar la inversion a la
produccion de cada cliente, en especial en zonas geograficas de produccion extensiva.

Es por ellos por lo ofrecemos instalaciones ajustadas a las necesidades locales.
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SALA DE DESPIECE

AM.S. Meat System, disefia, produce y monta lineas de despiece, procesamiento y almacenaje
de todo tipo de productos carnicos.

Para ello A.M.S conoce a la perfeccion cualquier tipo de despiece, ya sea de cerdo blanco, como
de Ibérico, asi como el de vacuno.

Dentro del despiece blanco, se podemos ofrecer un despiece en caliente realizado en vertical
como en frio en horizontal.

A.M.S ofrece a sus clientes un servicio integral, desde el estudio previo y valoracion econémica
de la linea, hasta soluciones técnicas personalizadas, montaje de la instalacion y servicio post
venta.

El equipamiento que podemos ofrecer es:

Lineas de despiece

Transporte de producto

Sistema de pesaje y clasificacion
Embalaje y almacenamiento
Lavado de bandejas

Para el disefio de los transportadores tenemos en cuenta todos las recomendaciones en Disefio
higienico, con el fin de hacer transportadores mas limpios y limpiables, pudiendo ahorrar una
cantidad importante del tiempo empleado en la limpieza y por tanto un ahorro importante de los
costes.
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FABRICA DE JAMONES

La industria del Jamon ha ido evolucionando a
lo largo de su historia, mejorando y optimizando
Su proceso, es por eso por lo que la empresa
AM.S. MEAT SYSTEM, quiere estar a la altura
del sector ofreciendo una gran variedad de
productos y tecnologias, las cuales son
utilizadas en la actualidad.

La experiencia de los Ingenieros de A.M.S.
MEAT SYSTEM, se puede extender desde
secaderos con palets de suelo, hasta el
desarrollo de carriles de altas prestaciones y
grandes cargas.

AM.S MEAT SYSTEM quiere ser su Ingenieria,
realizando su proyecto llave en mano, o
suministrando los elementos que necesite en el
formado que usted solicite. De esta forma
podemos ofrecer:

CARRILERIA AEREA: Podemos realizar sus instalaciones en cualquiera de los
formados que nos solicite, birrail aluminio, birrail inoxidable, o via cerrada en aluminio.

ELEMENTOS DE ELEVACION: Disponemos de una amplia gama de aparados de
elevacion, adaptandonos a sus necesidades de carga, tanto eléctricos, neumaticos o
hidradlicos.

MAQUINARIA DE PROCESO: Suministramos y monamos todo tipo de maquinaria
necesaria para el proceso de fabricacion de embutidos y de jamones.

PALETS Y PERCHAS: Realizados sus palets y perchas a medida y en el material que
usted precise, ya sea acero inoxidable AlISI 304 o cualquier otro material que cumpla la
norma 1935/2004 sobre materiales aceptables en contacto con los alimentos.



TRATAMIENTO DE SUBPRODUCTOS

A la hora de buscar la mayor optimizacion y rendimiento de los productos, nuestros clientes
piensan cada dia mas en el tema de subproductos, por lo que AM.S MEAT SYSTEM, ha
incorporado a sus lineas de negocio
todos los elementos destinados a la
limpieza y tratamiento de los mismos:

LINEAS DE TRATAMIENTO
DE SANGRE: Sabemos de la
importancia que tiene el
rendimiento de los
subproductos, sobre todo a la
hora de la recogida, por eso,
AM.S MEAT SYSTEM dispone
de las lineas de desidratacion
de sangre, a través de
cocederos de vapor los cuales
se unen a la linea de matanza
a fravés  de  bombas
peristalticas o neumaticas con la cuba de sangrado.

LINEAS DE LAVADO DE CABEZAS DE VACUNO: Desde mesas de lavado de
cabezas, hasta carros para el almacenamiento de las mismas.

LINEAS DE PELADO DE PATAS: Aportando desde las balsas de preescalde hasta las
maquinas depiladoras de patas, con varios modelos dependiendo de la produccion.

LINEAS DE VISCERAS BLANCAS: Todo el equipamiento necesario para el lavado y
almacenamiento de las visceras blancas, maquinas lavadoras de estdmagos,
destructoras de tripas, tubos para el lavado de tripas, balsas de enfriamiento y todos los
elementos necesarios para su almacenamiento.

LINEAS DE VISCERAS ROJAS: Se suministran las mesas y los carros para Su
seleccion, limpieza y almacenamiento.



ELEMENTOS DE CORTE

AM.S MEAT SYSTEM completa sus lineas de matanza con todos los equipos de corte
necesarios para realizar el proceso completo, tanto en mataderos de porcino, vacuno como
ovino, asi como los equipos necesarios para la sala de despiece.

Entre estos elementos, podemos destacar:

Sierra para corte de patas y cuernos de
vacuno

Sierra de disco para desollado

Sierra para corte esternon para vacuno

Sierra esquinado para vacuno

Pistola y depasito para cular

Sierra esquinado para porcino

Sierra de cabezas para porcino

Sierra corte patas porcino

AM.S MEAT SYSTEM, siempre apuesta por la salud y la seguridad, por lo que
complementamos estos productos con esterilizadores y equilibradores.

-
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EQUIPOS DE HIGIENE

La higiene y la desinfeccion es un
factor importante en las industrias
carnicas, AM.S MEAT SYSTEM, lo
sabe y por eso ofrece productos para
la limpieza y desinfeccién tanto de la
ropa de trabajo como de los elementos
de corte.

AM.S MEAT SYSTEM, dispone de
una gama de productos muy completa
que se adaptan a cualquier tamafio de
empresa y de cliente.

Nuestros productos de higiene y
desinfeccion son:

LAVAMANOS: individuales, multiples, de accioamiento de pedal, de rodilla, cualquiera
que sea su necesidad nosotros lo tenemos.

LAVABOTAS-LAVASUELAS: Lavabotas manuales y automaticos, con control de paso
osinel.

LAVADELANTALES: Tanto de pared para colocacion en la entrada a vestuarios, como
de ducha para su colocacion en plataformas de faenado.

DESINFECTADORES DE CUCHILLOS: Individuales para los distintos puestos de
trabajo y armarios desinfectadores tanto de 0zono como por ultravioleta.

MOBILIARIO PARA VESTUARIOS: Taquillas, bancos, cuelga delantales, secadores de
botas, etc.

UTILLAJE: Carros cutter, perchas para jamones, perchas para embutidos, palets de
suelo, carros para transporte de subproductos.



AM.S. MEAT SYSTEM
Poligono Industrial las Quemadas Pac Q-1
Glorieta Paises Bajos S/N
EDIFICIO CEFEUM NAVE 4
14014 Cordoba
Telefono: 672194087
E:mail: correo@amsmeatsystem.es
www.amsmeatsystem.es




