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La palabra “ave’ comprende habitual-
mente siete especies diferentes: el pollo, el
pavo, el pato, la oca, la pintada, la codorniz
y la paloma. En algunos casos, sobre todo
en Francia, se incluye también al conejo.
Por el contrario, los faisanes y las perdices
entran ya dentro del apartado de la caza.

Las estadisticas nacionales se basan a
menudo, aunque no siempre, en el conjun-
to de aves, pero debido a la preponderancia
del pollo v del pavo dentro del consumo
avicola de la CEE, voy a limitarme a estas
dos especies, al andlisis de sus bazas y de
sus perspectivas.

El consumo de carnes de ave y su evolucion

Tres tablas permitiran situar esta produc-
cion en valores absoluto y relativo. Su lec-
tura es muy reveladora. En todos los conti-
nentes desde 1970, el consumo individual
de carne ha crecido en valor absoluto —ta-
bla 1—. El fendmeno parece universal y
concierne tanto a los pafses en los que, du-
rante el mismo periodo, ha aumentado su
consumo total de carne —Ameérica del Sur,
Asia, Europa del Este— como a aquellos
otros en los que dicho consumo % ha dete-
nido —EE.UU., Canadéd y CEE— e incluso a

Tabla 1. Consumo de carnes de aves por habitante en el mundo —Kg/afio/habitante— (*)

Afos 1973 1985 (**) Evolucion, %
Mundo 5,4 6,3 ek1i7,
Paises desarrollados 13,0 15,6 +20
Paises en vias de desarrollo 2.2 3,1 + 41
Ameérica Latina 5,3 7 + 34
Africa 1,4 2,0 + 43
Préximo Oriente 25 4,6 + 84
Extremo Oriente 07 1,0 + 43
Asia 3,3 4.3 + 31
OCDE 139 18,9 (***) + 36
CEE de los 10 11,7 15L31(555) + 31
EE.UU. 225 305 (**%) + 35,5
Japon 6,6 1181 (557%) =879

(*) Mongin —OCDE.
(**) Previsiones,

(***) Datos definitivos de 1984,
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Tabla 2. Evolucién de la parte correspondiente a las carnes de aves en el consumo total de
carne por habitante y afio, % (*).

Regiones Africa dz"&ﬂ::: Amesrlucra g8 Asla Europa Oceania URSS Mundo
1970 117 259 9,7 14,6 149 47 8,4 15,9
1980 179 31,1 20,7 17,3 18,7 0,4 14,4 205
Evolucion
1980/1970, % | + 53 + 20 e 111E] + 18 205 + 100 + 71 + 29

(*) Mongin.
Regiones CEE de 10 EEIUCK Japon OCDE
1973 148 20,2 249 18,1
1984 16,8 26,4 3159 22,4
Evolucion 1984/1973, % 135 + 30,7 i S + 238

(*) OCDE.

aquéllos en los que ha disminufdo —Austra-
lia y Nueva Zelanda.

Asistimos pues en todos los paises a un
crecimiento de la parte concerniente a las
carnes de aves dentro del consumo carnico
total —tabla 2—. Dejando aparte Oceanfa,
el ave representa hoy en dia en todas partes
mads del 15 por ciento del consumo carnico,
llegando a alcanzar el 30 por ciento en EE.
UU. y Japon.

Sin embargo, no son seguramente los

mismos motivos los gue determinan el cre-
cimiento de la demanda de carne de ave de
un norteamericano, que consume ya 110
kilos de carne por afio, de un japonés, que
consume 37 Kg., o de un africano que no
sobrepasa los 10 kilos.

Este éxito parece independiente del nivel
de desarrollo del pafs, de su cultura y de su
religion —tabla 3.

¢Cudles son pues las razones del consu-
mo de carne de ave y qué bazas puede tener
en el futuro?.

Tabla 3. Evolucion de la produccion de carnes de 1970 a 1980 en los paises desarrollados
y en los paises en vias de desarrollo (*).

Tipos de paises Desarrollados Vias de desarrollo
Buey + 149 + 21,4
Cerdo + 31,3 + 63,4
Carnero — 78 +. 17,6
Caballo + 57 — 13,6
Cabra + 80 + 21,6
Bufalo + 13,3 + 23,7
Ave + 60,7 4 107,9
Total + 28 + 48

(*) Mongin.
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E/l precio. Si echamos una mirada hacia
atrds, ésta sera reveladora en lo que respec-
ta a la jerargufa de los precios de las diver-
sas carnes. Si hace treinta afios el pollo y el
pavo eran tan s6lo comida de fiesta o de
domingo, hoy s han convertido en la ac-
tualidad en alimentos carnicos de cada dfa.

David M. Théno, basdndose en el precio
al detall de los mismos trozos registrados
por el USDA, sefiala las siguientes evolucio-
nes entre 1953 y 1983:

—Buey: + 340%

—Cerdo: + 276%

—Pollo: +21%

En Europa s observan las mismas ten-
dencias, atenuadas sin embargo por el pre-
cio elevado de los cereales y por el apoyo
del aporte de la carne de buey y, mas re-
cientemente, por la aparicion de productos
avicolas mas elaborados y por lo tanto, con
costes mas elevados.

Los avances en la productividad avicola
son sorprendentes y constituyen indiscuti-
blemente una razén mayoritaria del éxito.
Forman parte del activo de la biologla de
las especies —elevada prolificidad, ciclo cor-
to e independencia de la madre— pero tam-
bién de la organizacién en “sector’’ adopta-
da por la avicultura en todos los paises de-
sarrollados, a imagen del modelo america-
no. La asociacion contractual de los dife-
rentes representantes de la cadena avicola

ha creado las condiciones de una estrategia
de conjunto coherente y duradera. Esta ha
permitido, sobre todo, reunir y coordinar
las diversas competencias, desde el criador
al comerciante y desde el zootécnico al in-
geniero agroalimentario, a fin de responder
con la mayor eficacia a las expectativas del
mercado.

Las cualidades intrinsecas

La sabiduria popular ha calificado siem-
pre al pollo de ser un buen alimento, nutri-
tivo y digestible, calidad que le hacia reco-
mendable para la alimentacion de los nifios
pequefios. Los nutrélogos modernos han
confirmado plenamente esta reputacion.

La primera gran constataciéon que puede
hacerse concierne a su contenido en grasa.

Los depositos grasos de las aves se sitlian
preferentemente en la piel y en el interior
de la cavidad abdominal. Tanto uno como
otro son fdcilmente accesibles y separables.
Los musculos, una vez desprovistos de la
piel, tienen una composicion bastante regu-
lar y previsible.

La carne blanca de la pechuga —escalo-
pe— contiene, tanto en el pollo como en el
pavo, del 1 al 3 por ciento de materias gra-
sas seguin la raza, en tanto que la carne roja
del muslo de pollo contiene del 7 al 10 por
ciento y la misma del pavo del 4 al 6 por
ciento. Asi pues, la masa muscular del pollo
sin piel contiene menos del 6 por ciento de
grasay ladel pavo menosdel 3,5 por ciento.

La comparacion entre el cerdo y el buey
se ha mostrado aleatoria debido a la diversi-
dad de los trozos de carne y al cuidado con
gue se ha tratado la seleccion de la raza. Sin
embargo, las tablas europeas muestran to-
das contenidos en materias grasas significa-
tivamente mads elevados: de 10 a 15% para
el cerdo y del 15 al 20 por ciento para el
buey. Es por lo tanto indiscutible que el pa-
vo vy el pollo nos proporcionan las carnes
mds magras de nuestra alimentacion y por
lo tanto las que poseen menos calorias.

La segunda observacion relativa a la com-
posicion en lipidos de las aves concierne al
reparto de los dcidos grasos. Tal como deja
entrever su bajo punto de fusion, la grasa
de ave contiene pocos dcidos grasos satura-
dos —del 5 al 6 por ciento de écido estedri-
co—, pero, por el contrario, si tiene una
cantidad importante de dcidos grasos poli-
insaturados, del 16 al 20 por ciento de los
Ifpidos, segin la alimentacion recibida por
los animales. Esta particularidad la distin-
gue netamente de las otras grasas animales
y la sitla en igualdad con el aceite de ca-
cahuete.

Carne magra y grasa saturada son dos de
las cualidades dominantes de nuestras aves,
destinadas a iniciar un rapido crecimiento.

Ademds, la carne es, principalmente, una
fuente de proternas, las cuales representan el
90 por ciento de la materia seca del escalo-
pe de pechuga y del 70 al 78 por ciento de
la carne roja del pollo v del pavq. La com-
posicion en aminodcidos de la proteina
miofibrilar estd bien equilibrada y homogé-
nea cualquieraquesea la especie animal de
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que se trate. Por el contrario, la del tejido
de sostén se muestra muy pobre en tripto-
fano y pobre en lisina. Las clasificaciones
de las proteinas animales sobre su composi-
cion en aminoécidos o sobre su eficacia en
vivo estdn en estrecha correlacion con su
contenido en coldgeno, medido por la dosis
de hidroxiprolina. Ya desde hace tiempo en
Europa y maés recientemente en los Estados
Unidos se tiende a clasificar la calidad nu-
tritiva de las protelnas animales a partir de
su contenido en coldgeno.

La tabla 4 expone la parte relativa del
coldgeno en las proteinas de las carnes de
aves. Podemos constatar que su fuente prin-
cipal es la piel, como también lo es para la
grasa, mientras que por el contrario, los
musculos sin piel muestran contenidos muy.
débiles.

La comparacion con las otras carnes se
hace también delicada en este punto, ya
que depende de la seleccion de los pedazos
y del grado en que éstos hayan sido despro-
vistos de nervios y de manchas de grasa. Sin
embargo, podemos avanzar que el conjunto
de los musculos de las aves se clasifican con
los mejores pedazos del cerdo y del buey.

El mérito de que las carnes de ave tengan
un débil contenido en coldgeno se debe a la
especie. Pero el coldgeno se encuentra bajo
una forma poco organizada y el mérito se
debe, en parte, a la temprana edad de los
animales. Gracias a esta conjuncion, al ele-
vado valor alimenticio se le suma la certeza
de la blandura. Los musculos de lasaves se

transforman asf, sin que sea necesaria una
previa madurez, en una carne regularmente
tierna, apta para la coccion rapida.

Sin duda acabamos de enumerar algunas
buenas razones del desarrollo excepcional
de la avicultura. El haber conseguido que
una carne de primera calidad nutritiva, que
responde a las exigencias de los consumido-
res modernos por sus garantias analiticasy
la constancia de su blandura, llegue a ser la
maés barata del mercado constituye un li-
sonjero balance. Esto es muy alentador de
cara al porvenir pero ¢es suficiente para res-
ponder a las expectativas del mafiana?.

Evolucion de las expectativas de los
consumidores y sus consecuencias

Serfa imprudente querer describir aquf al
consumidor de mafiana. Nuestra reflexion
se lleva a cabo sobre un mercado muy di-
versificado, casi universal. A una parte aun
importante de pafses les faltan bastantes
afios para poder asegurar un desarro!llo
cuantitativo de carne al menor precio. He-
mos visto como la avicultura contribufa a
ello prioritariamente. Su competividad con-
solidara sin duda su posicion.

Por otro lado, numerosos paises como
los nuestros han estabilizado su consumo
total de carne e incluso se adivina una re-
duccion, por lo que el desarrollo de las aves
se efectlla en detrimento de las otras espe-
cies. Lo importante para el porvenir de
nuestro mercado comunitario es el analisis

Tabla 4. Composicion fisico-quimica de la carne de ave (*).

Humedad Proteina Grasa Minerales f-.:glf Ei
% % % % Protel'nax e

POLLO

Carne blanca preparada —escalope— 740 235 2,0 1,0 2,0
Carne roja sin piel 7255 19,0 8,5 1,0 6,5
Piel 375 1056 47 5 05 55,0
PAVO

Carne blanca preparada —escalope— 74,0 245 2,0 1.1 2,0
Carne roja sin piel 73,0 21,0 5,0 1,0 6,0
Piel 39,0 11,0 475 05 60,0

(*) Paquin.

(**) Hidroxiprolina 7,5 —Touraille.
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de los comportamientos y de las motivacio-
nes de los compradores. Por el momento
parecen destacarse tres tendencias '‘de pe-
so'’ dentro de las motivaciones del consu-
midor actual.

La salud. En este apartado se encuentran
las preocupaciones médicas, dietéticas, o de
una buena préctica nutricional. El consumi-
dor tiende a buscar alimentos sanos, sin
predisposicion a enfermedades de origen
nutritivo, —ateroma, diabetes, cancer— que
no aporten un excesivo nimero de calorias
y que contribuyan a una digestion ligera y
al mantenimiento de su linea y de su forma
fisica. Esta preocupacion general incluye
igualmente la nocion de seguridad alimen-
ticia de cara a las contaminaciones micro-
bianas y de residuos de substancias extra-
fas.

Esta motivacién ha provocado el desarro-
llo de la gama dietética pero ha contribuf-
do, sobre todo, a hacer evolucionar los pro-
ductos de gran consumo hacia alimentos
"“aligerados’’, pero también mds puros y
mas naturales. El envejecimiento progresivo
del consumidor europeo no hard mas que
consolidar esta tendencia.

El servicio. El creciente niimero de comi-
das para cada vez mas consumidores hace
que se busgue cada dia mds una prepara-
cién rédpida. Esta tendencia se ha concreta-
do ya en el desarrollo de productos sin des-
perdicio, listos para cocinar o, mejor aln,
precocinados, en porciones individuales e
incluso bocadillos. El servicio se encuentra
igualmente a traveés de la nocion de produc-
to compuesto, asegurando ya un cierto
equilibrio culinario y nutritivo, carne junto
con legumbres, pastas, queso o fruta. En es-
te caso el consumidor transfiere al indus-
trial una parte creciente de su responsabi-
lidad en el equilibrio de sus comidas.

La misma idea de servicio existe dentro
de los profesionales de la restauracion,
siempre dentro de la misma inquietud de
productividad.

La calidad. Esta constituye una compleja
exigencia que hard evolucionar las caracte-
risticas de los productos para que éstos res-
pondan mejor a las expectativas de los con-
sumidores, expectativas que imponen siem-
pre, cualquiera que sea el nivel cualitativo
donde uno se sitle, que los productos esten

siempre controlados y sean de toda con-
fianza, puesto que no se tolera el fracaso.

Estas tendencias tan marcadas van a afec-
tar progresivamente al mercado de carnes,
introduciendo nuevas expectativas que irdn
a sumarse a las actuales motivaciones. La
salud, el servicio y la calidad se apreciaran
siempre en cuanto a la relacion calidad/pre-
cio, pero el andlisis sera mucho mas sutil v,
por lo tanto, mucho mas delicado.

¢Cuales son pues los puntos fuertes y los
débiles de las carnes de aves de cara a esta
evolucion?.

Un excelente expediente nutritivo

El expediente en cuanto al valor nutriti-
vo de las aves es excelente. Carnes magras y
digestibles, grasas insaturadas que se ajustan
perfectamente a la expectativa del pablico
consumidor. Por el contrario, la seguridad
de estas carnes deberia ser tratada més es-
trictamente. La propia industria deberia ex-
plotar de una manera mas completa y rigu-
rosa las ventajas de este sector, reforzando
el buen uso de un reglamento técnico bien
estudiado sobre los medicamentos y los adi-
tivos. Con este mismo objetivo es necesario
perseverar en los esfuerzos de erradicacion
0, por lo menos, de saneamiento en materia
de patogenias y particularmente de Salmo-
nelas.

La avicultura ha sabido mostrarse parti-
cularmente activa para marchar por delante
de las perspectivas de servicio. En la evolu-
cion del mercado del pavo tenemos segura-
mente el mejor ejemplo. Los productos tro-
ceados, deshuesados o precocinados han ex-
perimentado un importante desarrollo. Gra-
cias a los '‘Neggets” las aves han entrado a
fondo en la alimentacion répida. La evolu-
cion hacia los productos mas elaborados, a
menudo compuestos, va también a conti-
nuar pero con la participacion creciente de
industrias agroalimentarias, ajenas a la |inea
avicola, que va pues a abrir un mercado in-
dustrial de carnes de aves.

Estas nuevas salidas van a privilegiar cier-
tos criterios, que se materializardn en una
lista de obligaciones y una cierta normali-
zacion de las carnes: compaosicién quimica
precisa y homogénea, criterios microbiolo-
gicos, Iimites en residuos de substancias ex-
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trafas y un determinado calibraje de los
trozos.

Estas reglas deberdan favorecer la deman-
da de carnes deshuesadas, a veces reforza-
das y a veces desprovistas de piel. El coste
del deshuesado y de la preparacion manual
se convertirdn répidamente en un obstdculo
que podria poner en entredicho el porvenir
de estos productos, por lo que es necesario
encontrar soluciones mecanicas de intensa
cadencia. E| problema planteado por las
aves podria simplificarse mediante el nime-
ro limitado de trozos y su regularidad, ase-
gurada por un calibraje previo.

Esta evolucion abrird nuevas salidas a las
carnes separadas mecanicamente, gque se
convierten automaticamente en materias
primas industriales. Su composicion guimi-
ca las distingue netamente de las carnes se-
paradas del cerdo y del buey, por su débil
contenido en grasa y la importancia de las
protefnas de origen muscular. Los consu-
midores encontrardn en estos productos las
cualidades de la carne de ave y una gran
normalizacion con un precio competitivo y
estable.

De todas formas, estas ventajas deberan
consolidarse mediante el control de su cali-
dad microbiolégica y su estabilidad en el al-
macenamiento.

El desarrollo de la transformacion de las
carnes hace aparecer en fin nuevos crite-
rios: sus propiedades funcionales. Las ca-
racteristicas analiticas de las carnes de aves
va subrayadas y, principalmente, la calidad
de las proteinas y el escaso contenido en
grasa les confieren aptitudes tecnoldgicas
muy interesantes. Comparadas con el pe-
cho de cerdo y de buey, las carnes blancas
y rojas del pollo y del pavo revelan una ca-
pacidad emulsionante superior, una mejor
estabilidad de la emulsion a los tratamien-
tos térmicos y también una mayor capaci-
dad para retener el agua.

Satisfaccion de las exigencias del
consumidor

Para asegurar su porvenir, tanto los pro-
ductos nuevos como los cldsicos, van a te-
ner que reforzar su calidad, puesto que la
regularidad constituye un parametro esen-
cial. La ternura, el cuidado en la eleccidon

de la raza, el color y la frescura constituyen
las exigencias esenciales de los consumido-
res. Las cualidades propias de las carnes de
aves permiten satisfacer regularmente las
tres primeras, en tanto que la organizacion
del sector ha demostrado su control en la
cuarta puesto que la mayorfa de las aves
enteras o despiezadas se sitan ya en |0s si-
tios de venta cuarenta y ocho horas después
de su sacrificio.

La busqueda de la calidad ha conllevado
también la aparicién en el mercado de aves
de més edad, criadas segin normas precisas
y controladas, lo que se ha manifestado en
Francia con la gran aceptacion obtenida
por los pollos “label”. Su éxito se debe a
un reglamento técnico bien estudiado, pero
también al rigor y a la disciplina del sector
avicola.

Con este mismo dnimo nuestras organiza-
ciones han sabido desarrollar aves secunda-
rias para satisfacer a una expectativa supe-
rior de la calidad gastronémica. Las pinta-
das y los patos constituyen un claro ejem-
plo de ello.

El hecho de satisfacer a la expectativa
del consumidor conduce asimismo a darle’
los medios de volver a encontrar vy seleccio-
nar el producto que le agradd . La indus-
tria avicola s apercibié muy pronto de la
necesidad de desarrollar las marcas. Hoy en
dia ha experimentado ya un considerable
adelanto en la comercializacién de los pro-
ductos cdrnicos preembalados.

Parece pues que las carnes de aves dispo-
nen de bazas para conquistar ain nuevos
sectores del mercado. La industria avicola
domina bien su producto y lo beneficia de
una imagen y de una prescripcion favora-
bles. En la batalla econédmica ha sabido de-
mostrar su aptitud para triunfar sobre las
otras carnes. Estas ventajas, naturales y es-
tructurales, deben continuar reafirmandose
puesto gue los progresos genéticos en avi-
cultura son los mds rédpidos, los conoci-
mientos nutricionales los mas desarrollados
y la cria contintia produciendo ganancias
dentro de la industria de la alimentacion
animal. Los mataderos y las plantas de des-
piece se mecanizan. Segun parece, se red-
nen aqul todas las condiciones para que la
ventaja econémica de las carnes de ave con-
tinde afirmandose en el mercado de pro-

(Continla en pdgina 57)



ap
y\‘ ®
&
REAL ESCUELA OFICIAL

Y SUPERIOR
DE AVICUTURA

Seminarios
de Avicultura
1987

ABRIL: COMERCIALIZACION
DE PRODUCTOS AVICOLAS.
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Cada Seminario tiene una duracién de una semana,
con un temario muy intensivo a base de clases tedricas

Visitas a explotaciones y empresas relacionadas
con el temario del Seminario

Plazas limitadas




Del 6 al 10 de abril

COMERCIALIZACION
DE PRODUCTOS AVICOLAS.

1. La avicultura actual y la de hace 20 afios. La ex-
plotacion como empresa.
2. Factores que afectan a la calidad de las canales o
los productos del pollo.
3. Conservacion de canales y productos del pollo.
4. Tipificacion e inspeccion de las canales de pollos
en Espana y la CEE. !
5. El mercado del pollo en Espafia y la CEE: carac-
teristicas de la demanda.
6. Formas de comercializacion de las canales de ave
en Espana y la CEE.
Los productos del pollo.
Otras carnes de ave diferentes del pollo broiler.
El comercio internacional de canales y produc-
tos carnicos avicolas. |
10. Caracteristicas del huevo fresco de calidad.
11. Factores que afectan a la calidad de |os huevos.
12. Conservacion de la calidad del huevo: la refrige-
racion, el aceitado y los huevos de camara.
13. Tipificacion e inspeccion de los huevos en Espa-
fay la CEE.
14. E| mercado del huevo en Espana y otros paises:
caracteristicas de la demanda.
15. Los ovoproductos: su produccion y su mercado.
16. El comercio internacional del huevo y de los
ovoproductos.
17. Los productos avicolas de granja y los camperos
o “dietéticos’’: diferencias.
18. Promaocion del consumo de productos avicolas.
19. Mitos y verdades en relacion con el consumo de
productos avicolas.

KON O

Especialistas que impartiran este Seminario

D. Teodoro (turbe Pardos, Veterinario, Director de [a Asociacion
Nacional de Praoductores de Pollos (ANPP)
D. José A. Castello Llobet, Director de la Real Escuela Oficial
y Superior de Avicultura
D. Francisco Villegas, Licenciado en Ciencias Empresariales

D. Francesc Lleonart Roca, Veterinario y Profesor de la Real
Escuela Oficial y Superior de Avicultura
D. Francesc Corbella Pont, Director Gerente de la firma de
igual nombre
D. Enrique Garcia Martin, Secretario Técnico de la Real Escuela
Oficial y Superior de Avicultura
D. Joaquin Feliu Condeminas, Doctor en Medicina




Del 11 al 15 de mayo

PRODUCCION DE CARNES DE AVES
DIFERENTES AL POLLO BROILER.

1. Introduccion. Interés y posibilidades de la pro-
duccion de aves diferentes del pollo broiler.
2. Caracteristicas zootécnicas comparativas de estas
especies.
3. Pavos. Razas e hibridos. Eleccion del tipo en
funcion del mercado.
4. Pavos. Instalaciones y equipo para reproductores
y engorde.
5. Pavos. Manejo de reproductores, Inseminacion
artificial.
6. Pavos. Engorde y manejo en la crianza. Sacrificio
y comercializacion.
7. Pavos. Programas de alimentacion,
8. Pintadas. Produccion, instalaciones y manejo.
9. Especialidades “label”. E| pollo y la pintada.
10. Patos para carne. La raza Pekin.
11, Patos para carne. La raza Berberia.
12. Qcas para carne y para produccion de plumén.
13. Patosy Ocas para produccién de foie-gras.
14, Faisanes, Instalaciones, manejo y alimentacion.
15. Codornices. Instalaciones, manejo y alimentacion.
16. Perdices. Instalaciones, manejo y alimentacion.
17. Faisanes, perdices y codornices. Sacrificio y co-
mercializacion.
18. Capones y seudo-capones. Eleccion del pollo.
Instalaciones, manejo y alimentacion.
19. Enfermedades especificas de las especies estudia-
das.

Especialistas que impartiran este Seminario

D. José A, Castello Llobet, Director de la Real Escuela Oficial
y Superior de Avicultura
D. Francesc Lleonart Roca, Veterinario y Profesor de la
Real Escuela Oficial y Superior de Avicultura
D. Gregorio Dolz Mestre, \feterinario, especialista en
Avicultura (Gallina Blanca Purina, S.A.)
D. Manuel Vifas Marié, Licenciado en Biologia
(Granja Avicola Lliorens, S.A.)
D. José M.? Cos, Veterinario y Master en Economia
v Direccién de Empresas (IESE)
D. Manuel Sandez Lluis, Técnico Avicola graduado en la
Escuela de Rambouillet, Francia (Asesor en Avicultura)




iUN 27% MAS DE MATERIAL QUE EN LA PRIMERA EDICION!

Formato de bolsillo (12,5 x 18 cm.) para facilitar su manejo

Con 296 péaginas, conteniendo en forma sintetizada y sin texto, a lo largo de
228 tablas y 75 figuras

TODO LO QUE DEBE SABER, EN AVICULTURA, SOBRE

—Alimentacion — Medio ambiente
—Construcciones y equipo —lluminacion
—Ventilacion —Broilers

—Ponedoras y pollitas —Huevos
—Reproduccion e incubacion — Higiene y desinfeccicn
—Patologia —Terapéutica

—Tablas de Conversiones —Siglas de Organismos

Sus autores:
JOSE A. CASTELLO LLOBET

Director de la Real Escuela Oficial y Superior de Avicultura

VICENC SOLE GONDOLBEU

Licenciado en Veterinaria. Diplomado en Sanidad y Avicultura

Pedidos a: Real Escuela Oficial y Superior de Avicultura. Plana del Paraiso,14
08350 ARENYS DE MAR (Barcelona) Tel.: 93 -792 11 37
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desea le sea servido un ejemplar de la obra MANUAL PRACTICO DE AVICULTURA —22 edi- |
cion—, efectuando el pago de su valor, 1.200 pesetas como se indica mas abajo (*).
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(*) Ponga una cruz en el sistema elegido: (firma) I
[ talon adjunto [ contra reembolso (cargando |
[] giro postal 100 Ptas. por gastos de correo)



