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PACK EXPO Shows

C O-LOCATTETD

®

EXPO)

September 28-30 | Las Vegas, Nevada USA

F (Pragua | 2015 BRI
EXPO

JOINT VENTURE

PACK EXPO International
] Pharma EXPO
— November 6-9 | Chicago, lllinois USA

EXPO PACK México
May 17-20, 2016
Mexico City, Mexico

(quadalgjara
PACK EXPO East EXPO PACK Guadalajara 2017
February 27-March 1, 2017 Guadalajara, Mexico

Philadelphia, Pennsylvania USA



! Planeando su visita a [>>Hiperbaric
PACK EXPO Las Vegas

Flora Muroi y Laura Villanueva

U.S. Commercial Service/Servicio Comercial
Embajada de los Estados Unidos, Lima, Peru
Teléfonos: 618-2442, 434-3040, 6 618-2091

flora.muroi@trade.gov
Laura.villanueva@trade.gov
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PARTICIPACION DEL MERCADO
LATINOAMERICANO 2014

POR UNIDADES DE ENVASE

Flexible Plastic
28%

lexible Paper
5%

Glass Bottles
Volume in billions of units ~ Folding 14%
R Cartons. A
6% PET Bottles
12%

Total 2019 market size

Source: Euromonitor
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Consumo por Industria y Crecimiento en Latinoamerica > |
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Top 10 Product Categories by Absolute Volume Growth of Packaging (2014 - 2019)
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Consumidores:
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En que Estan Pensando?

Nova a lastimarme a mi,
a mi familia,

a mi comunidad.

Es bueno para mi.

Me hace sentir bien.

Es facil para mi.

Packaging World, Mohan
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Consumidores

Desempeno, Energia y Atributos Adicionales
Saludables, Ingredientes Naturales

Bgres

Sustentable

Grab N Go
Individual Healthier
Serving Foods

Fabricantes de
Productos Lacteos




eonsidmidores (2)

Personalizacion

(¢]

Tamaho
Presentacion
Multipack
Variety Pack

Experiencia de Consumo

(e}

(¢]
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Supermercados

Tamanos y Presentaciones E L dod
Retail Ready
Multipacks
Variety Packs
Marcas Propias
Corrugado - Pelicula

Variedad de anaqueles y tarimas

woe==  Classic Mix @



Fabricantes de Productos

Consumo

Flexibilidad y Cambios Rapidos
Incrementos en Velocidad y Productmdad

Menos Paros por Mantenimiento Correctivo
mas Diagnostico

Operacion Intuitiva
(EEficiencia Total del Equipo
TCO Costo Total de Operacion

A | Tiempo Disponible N"W |
2 Tiempo Operative -

- i ) — Clave. ;Es, de
C 'Ploduccnon prevista ':eo;?adﬂ;’ol mejr ‘
[ ' Produccion real
E | Preduccién real OEE = B/IAXx D/C x F/E

F | Piezas Buenas - 50w N B7.7% X 9%



I Fabricantes de Productos deHiperbaric
Consumo (2) - ——
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Rastreabilidad
Validacion



Gobierno

Inocuidad Alimentaria
Ssrtiid
GsRegulaciones



La Respuesta de los Fabricartéssdwic
Maquinaria
Cambios Rapidos
Impresion Digital
Robodtica
Vision
HMI/ Interfaces de Operacion




Crecimiento en el Uso de Rabtsgbaric

por Aplicacion
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0% ; : : ;
Processing Primary Secondary Transport
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Gracias!

Jorge Izquierdo
VP Desarrollo de Mercados
PMMI

jlizquierdo@pmmi.org
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IGH PRESSURE PROCESSING

Hiperbaric.com
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Hiperbaric: breve resumen

Nacimiento como NC Hiperbaric

Hiperbaric (anteriormente NC Hyperbaric) diseia,
fabrica y vende maquinas de procesado de alimentos

por altas presiones o HPP (High Pressure Processing )

Equipos industriales de altas presiones
instaladas en 30 paises en los 5 continentes.

Hiperbaric.com



¢Como funciona la tecnologia:

([ Hiperbaric

> Presion atmosférica (nivel del mar)
1,03 bar=0,1 MPa =1 atm

> Presion HPP

6000 bar = 600 MPa = 6000 atm

NIVEL DEL MAR

| (0 KILOMETRO

'e

‘ 37 ML

1

t

} HIPERBARIC
EQUIPOS

I, veces mps PRORUNDO

MARANAS

HIGH PRESSURE PROCESSING

5000 kg

Q

5000 kg

vz

@ (=1000MPa)

Hiperbaric.com
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¢Como funciona la tecnologia?

Asi no! 4 Causaun dafio a nivel molecular

bacteriaopina. blogspot.com

9765 ium  IHEH

lpym IHRA 2
Fig. 1 Effect of a high hydrostatic pressure treatment on Listeria monocytogenes and Salmonella typhimurium stationary phase cells. Scanning
electron micrographs present cells with and without pressure treatment. (A) Listeria monocytogenes cells in sodium citrate (pH 5-6) buffer (1)
without pressure treatment | x 16 000], and (2) after a pressure treatment at 400 MPa (10 min 20 °C) | x 18 000]. (B) Salmonella typhimurium
cells in sodium phosphate (pH 7-0) buffer (3) without pressure treatment | x 16 000], and (4) after a pressure treatment at 325 MPa (10 min
20°C) [ x 16 000]

MAKE GIFS AT GIFSOUP.C

Hiperbaric.com
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:Como funciona la tecnologia?

Los productos en la vasija se somete a presion isostatica
transmitidas por el agua.

PRODUCT LOADING VESSEL PRE-FILLING
B B
UNPROCESSED
BATCH N B
WATER TANK
LOW
PRESSURE

PRODUCT UNLOADING PRESSURIZING

PROCESSED HIGH HIGH
BATCH

PRESSURE PRESSURE

Hiperbaric.com
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APAPROCESSING

HIGH PRESSURE *BEST FOOD

Hiperbaric.com



Beneficios de HPP [(>Hiperbaric

El alimento puede contener:

= Alterantes: bacterias lacticas y mohos que deterioran el producto

= Patogenos: Salmonella, Escherichia coli, Listeria monocytogenes.

Calidad nutricional
Retencion de vitaminas
Retencion de antioxidantes

Calidad sensorial

Procesado en frio
Sabor natural

Producto mads sano
sin patdgenos
sin aditivos
mayor vida util

Hiperbaric.com



Apertura de
bivalvos &
Extraccion de

carne de
crustaceos

“Pasteurizacion”
en frio

400

500

600

- = > Presion
700 800 900 (MPa)

Hiperbaric.com



Number of industrial machines in production

350

300
250
200 ( [NOMBRE DE
CATEGORIA]
150
100
50

&

ompetitors)

Total machine number in production: 265 (Hiperbari

@)

Hiperbaric.com



23% Productos vegetales

Guacamole
Ensaladas humedas

23% Productos carnicos
Carnicos cocidos
Salchichas y chorizos

11% Productos del mar

Apertura moluscos
Extraccion carne marisco

(== Hiperbaric

Industrial HPP machines share by food sector (2013)

17% Bebidas

Zumos de frutas
Smoothies
Refrescos

5% Ready-to-Eat Meals

Base vegetal
Base marisco y pescado
Base Carnica

21% Otros

Queso
Huevos
Tolling

Hiperbaric.com
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Instalaciones HPP por sectores

Quesos

Guacamole

Ensaladas
Platos preparados

Otros
10%

Magquila

RTE
5%

Apertura de Productos de
la pesca ’ . .
moluscos 11% Carnicos cqqdos
° 7 Listeria free
Extraccion de Sin aditivos
carne de
crustaceos Zumos de frutas

Smoothies

Zumos “verdes” Hiperbaric.com
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MARKET PENETRATION of the newer generation,

horizontal HPP machines as of 2014

NORTH

AMERICA EUROPE
79 HIPERBARIC 51 HIPERBARIC
45 COMPETITORS

18 COMPETITORS

14 HIPERBARIC
5 COMPETITORS

" OCEANIA

SOUTH _

AMERICA ¥ AFRICA — 10 HIPERBARIC
7 HIPERBARIC | HIPERBARIC 4 COMPETITORS
3 COMPETITORS 1 COMPETITORS

Hiperbaric.com
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GH PRESSURE PROCESSING

Productos vegetales

e Desinfeccion y aumento de la vida util.

* Preservacion de color, sabor y vitaminas.

e Reduccion de la actividad de la PPO y LOX en aguacate.
e Lareduccidn de la retrogradacion de almiddn de arroz.

SO PR T Y .

INVE INVE  INVE INVE iNVE
i *Stmo:he 2,y Smoothie

+ L
I I

Hiperbaric.com
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Nuestros equipos en planta

Avomix (Espaiia,2012) =,
Hiperbaric 55 for guacamole :-__t ':\

=

GUACAMOLE
ready to a2l

s ORGANIC HIGH PRESSURE GUACAMOLE
WITHOUT PRESERVATIVES
‘ = %

PRODUCTOS

Avomix guacamole esta elaborado con 100%
de aguacate perfectamente condimentado con
cebolla, ajo, cilantro, chile y demas especias.
Preparado para comerlo junto a tortilla chips,
tacos, enchiladas, etc.

MOLE AND SALSA CHUNKY

Avomix guacamole es un producto listo para su
consumo. Solo descongelar y comerlo con sus
aperitivos, ensaladas, pescado, carne y, por
supuesto, con la comida mexicana. Dé un buen
sabor, color y consistencia a sus platos. A su
disposicion los 365 dias del ano.

Hiperbaric.com
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Nuestros equipos en planta

FRESHERIZED FOODS (Perti,2007)

Hiperbaric 300 for guacamole

Fresherized Foods’ \N’ LL'YJ)

tﬂd’.ﬂ‘ﬂ in Fﬂﬂﬂ'sﬂfﬂh mﬂ”ﬁ" and ll'ln-mﬂm onAos o1 X . @

""WL. i

20 VW,&MW 4’

Hiperbaric.com
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Nuestros equipos en planta

AGROINDUSTRIAS AIB, S.A. (Peru,2007)

Hiperbaric 55 for guacamole

¢ aib

agroindustrias

CAMPOSOL (Peru,2013)

Hiperbaric 120 for guacamole

Hiperbaric.com
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Nuestros equipos en planta

Evolution Fresh (USA) - 2010
1 SQUEEZED FRESH
TM f We start with delicious fruits and vegetables. Then we crack, peel and squeeze them to

bring out everything that's good about them.

(4
BOTTLED COLD
w Heat can rob juices of flavors and nutrients. So we use cold pressure to help maintain
. their natural taste
FRESH.

Starbucks Acquires Evolution Fresh to
Enter Wellness Space

With more vitamins, enzymes and nutrients to enjoy in every sip, you're ready to Squeeze
Life™ for everything it's got

6 ENJOYED EXUBERANTLY

With this acquisition, Starbucks will
reinvent the $1.6 billion super-premium
juice segment, its significant next step in
entering the larger $50 billion Health and
Wellness sector.

Press Release Nov 2011

Hiperbaric.com
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Nuestros equipos en planta

Rodilla (Espaiia)

Hiperbaric 120 para rellenos de sandwiches
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@suja

APPLE 55 CARROT 5
CUCUMBER

SPINACHe
COLLARDS

~
avs

dsuja
CARROT
HPPLE

CELERY
CUCUMBER

@ wmun

BEET @
LEmon
ays

PURIFY

Bsup
I APPLE
QUCUMBER

SUJA JUICE - USA

VANILLA
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PRESSURE PROCESSING

ESPUNA (Espaiia)
e Primer producto HPP en el mundo.
— amon Cocido
e 1998: comercializé el primer jamon cocido HPP. S
“ ” e ‘
e “Fresh Product

R

-4,.': \ ¥
I/

TOP QUALITY COOKED HAM IN SLICES.

WITH SEPARATING FILM
HIGH-PRESSURE PASTEURIZED PRODUCT (H.P.P.)
REMAINS FRESH UNTIL EATEN

-
{
{
\
|
S
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[ Hiperbaric
Nuestros equipos en planta
MRM - Madrid

Hiperbaric 55 para RTE & loncheados carnicos

£3
1

7
Bda(/an con Comate casert

(M A M)

g . ;
)Arro‘{_(/w lé[llfll(.f con bacon
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Mitsunori (Japon)
Hiberbaric 55 0 | .



https://www.youtube.com/watch?v=U_rkk80COlQ
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¢Qué ofrecen las altas presiones?

= CLEAN LABEL

Enfoque

> No ingredientes artificiales
natural

= Consumidores asocian natural con calidad

= Destruccion de patdégenos

Seguridad
alimentaria

= Proteccion de la marca

> Alternativa para asegurar productos de alto riesgo

> Asegurar la autorizacidon al acceso a paises mas rigurosos

Exportacion = EE.UU, Japén, Australia
= UE cada vez mas restrictiva en lo referente a Listeria
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¢Qué ofrecen las altas presiones?

= Incrementar la utilizacion de la fabrica

Explotar la

: = Alcanzar nuevos mercados
capacidad

> Extender la cadena de distribucion

Controlar > Reducir costes por fallo y deterioro
alteraciones Yy = Cadena de distribucion extensa, sobrestocks
devoluciones

Desarrollo de > Productos nuevos y Unicos
nUuevos > Lograr hacer desarrollos que antes no eran posibles

productos = Acceso a mercados nicho de alto valor




Gama Hiperbaric
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SURE PROCESSING

Hiperbaric...

Agradece a todos nuestros clientes en Europe, America, Asia, Africa y Oceania
quienes hacen de Hiperbaric el lider mundial de equipos HPP desde 2005!

414%@ ﬁ == ? c;;wJ oil BA.5p
press-
T | ~ 000 Roclicts 6

Ocean Choice Internatlonal

@NJUM
Fresherized
e
. ITO HAM
AR o
’ S SR> universidade -;‘z:i_ﬁ*‘li:’éhy/ $¢k
sa (= acM |~ TT4 T 7T e T H‘Cj‘. de aveiro impson u:1;ne P>, ’47‘< t
LULUMDUYS. ™ ) ‘G@wonenberd) CoLt  A. Fonterra
%2 Millard EEEFRERE EI;IFIRVEP§"'TI; ¢ aib % Diosynth “— oo Lo

@ FressureFoods”



Hiperbaric Locations




