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Frío 

Gastronomía

Bebidas

Más de cuatro
décadas haciendo
historia en América

Grupo Alpha nace en 1974 como fabricante de equipos para satisfacer las 
necesidades de la industria panificadora.
 
Actualmente somos fabricantes y distribuidores de más de 40 líneas

  -la mayoría en exclusiva-, ofreciendo más de 2,000 equipos con la gama 
más amplia en el mercado. 

Durante estos años de experiencia, nuestro propósito fundamental ha 
sido ofrecer alternativas y soluciones de alta tecnología para proyectos y 
negocios de panadería, repostería, gastronomía, heladería, cafetería y 
mobiliario de acero inoxidable. 

Nuestro Grupo es el 

 

único del sector

 

que ofrece soluciones integrales



Contamos con

∞ Cortadora Láser

∞ Tecnología CNC

∞ Doblez electrónico

∞ Certificación NSF

Certificación

Planta manufacturera con más de 7,500 mts2, dedicada a la producción 
de equipos para la industria de panificación y gastronomía.
Contamos con tecnología de punta, cortadora láser y dobladoras de 
acero de precisión.
Al emplear esta tecnología y someterlos adicionalmente a un proceso 
de engargolado, logramos equipos con mayor fuerza y una larga 
vida útil.



∞ Equipamiento

∞

∞ Capacitación

∞ Servicio Técnico

Proyectos Llave en Mano

 

Capacitación

Demostraciones

Equipo de Profesionales expertos colaborando para el desarrollo de su proyecto.

∞ Soluciones a la medida

∞ Cocinas Inteligentes

 

Retorno de inversión en menor tiempo∞

 

 

 

 

 

MUEBLES DE
ACERO INOXIDABLE

INTEGRAMOS FUNCIONALIDAD, ERGONOMÍA, DISEÑO E HIGIENE A NUESTRA LÍNEA DE MUEBLES

Fabricamos mobliliario de acero inoxidable
con tecnología de punta.

Presentación de ingenierías en 3D para la 
aprobación del cliente.

Estética del mobiliario - derivado de nuestro
proceso de diseño.

Eliminación de cuando menos el 50%
del proceso de soldadura en los muebles.

Materiales de alta calidad con estándares
sanitarios. Acero de la familia de los 
autenticos. Grado alimenticio aprobado 
por la F.D.A.

Proceso automatizado para la 
estandarización de mobiliario repetido
(grandes cadenas).

Garantía en todos nuestros productos.

Curva sanitaria para una
fácil limpieza y evitar la
acumulación de residuos ó
partículas.

Curva sanitaria en el fondo
para evitar la acumulación
de bacterias.

Regatones niveladores que
se ajustan a una altura
máxima de 5 cm para
eliminar desniveles en el piso.

Refuerzos de doble cara en todas
las repisas de cubierta para
brindar mayor resistencia
mecánica.

En puertas utilizamos bisagras
tipo libro que dan mayor
resistencia y estética.
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Proyectos

Instalación

∞

Tenemos un grupo de Chefs 
expertos en cada una de nuestras 
divisiones enfocados a que 
aproveche al máximo su inversión

∞



Somos líderes en la 
industria panificadora
Más de 4 décadas de ir a la vanguardia de la tecnología nos han
permitido instalar más de 15,000 hornos, algunos de los cuales han
estado en servicio continuo por más de 30 años.

Nos distinguimos por ofrecer soluciones a las necesidades de la industria
panificadora con equipos robustos y de alta calidad.

Contamos con soluciones para pequeños y grandes negocios.

Equipos Ecológicos que reducen considerablemente el nivel de 
emisiones contaminantes.

Nuestros equipos generan mayor rentabilidad al ser 30% más eficientes
en consumo de energía.



Hornos

Horno de Columpio Simet.

Principales características.

∞ Vaporizador opcional para pan de costra.

∞

 

Automático giratorio.

Cámara de combustión tubular lo que 
garantiza un ahorro de hasta un 35% de
gas.

∞

Gracias a su sistema de cocción prolonga
la vida del producto en el anaquel.

∞

Su sistema de fuego indirecto permite una cocción ideal en la
bizcochería y repostería ya que mantiene la humedad en el
producto.

Los estantes contienen placas refractarias mediante las cuales 
se logran panes de corteza gruesa y crujiente. 

Disponible en modelos de 12 a 70 charolas. Vaporizador opcional.



 

Hornos Zuccheli Forni

Minicombo Top RotorBaby

Horno rotativo de convección
ideal para pequeños y medianos
negocios de panificación profe-
sional.
Capacidad de 12 charolas de 
45 X 65 cm. Espiguero extríble
(No incluido). Disponible en

versión eléctrica y versión a gas. 

Horno rotativo de convección
indicado para pequeños y medianos
negocios de panificación profesional.
Capacidad de 10 Charolas de 
45 X 65 cm. Extremadamente versátil,
sus múltiples posibilidades de configuración
y sus reducidas dimensiones hace que sea
indicado para cualquier necesidad de 
producción. Disponible en versión eléctrica
y versión a gas.

Horno rotativo de convección
indicado para panificación y 
pastelería. Disponible en versión
a gas. Capacidad de 36 charolas 
de 45 x 65 cm. Espiguero extraíble
(No incluido) Estructura reducida 
en profundidad



 

Alpha Bar

Horno de convección fabricado totalmente en acero inoxidable,
puerta con doble vidrio que permite mantener el calor en el 
interior al momento de la cocción. Horneado perfecto y uniforme,
programación de vapor continua y programable. Exclusivo sistema
de control de falla de flama. Capacidad de 10 charolas en cocción
y 5 en almacenamiento de 45 x 65 cm. Controles de temperatura,
tiempo y vapor a través del panel analógico.

Diseñados con controles digitales y pantalla táctil, son equipos ideales
para hornear, cocinar y mantener los alimentos calientes. 
Cuenta con inyección de vapor para mantener la humedad del 
producto. Disponible en versión eléctrica y versión a gas.

Hornos pequeños de uso versátil para hoteles, cafeterías,
restaurantes, pastelerías, etc. Ideales para galletas, pan y
bollería. Elaborados en acero inoxidable.



 

Camáras de Fermentación

Babylev Turbolino 406 

102 CDFC 2C 
Alpha 
Bar 

Turbofan 

Reducen y estandarizan tiempos de fermentación, controlan la humedad y la temperatura en el producto,
facilita el control de procesos y garantiza la distribución homogénea en la humedad del producto antes
del horneado.



 

Batidoras y Amasadoras

Complementarios

Laminadoras

Formadora
de

Bolillos 

Batidoras
Alpha 

Amasadoras
Alpha 

Amasadoras
Zucchelli Forni 

Espigueros, charolas, cuenta litros, enfriadores de agua
cortadoras manuales, formadoras, mesas de trabajo,
freidor de donas, etc. Tenemos todo lo que tu negocio
necesita para orientarse al éxito y ofrecer un producto
de primera calidad.



Líneas automáticas
Líneas de trabajo automatizadas desde 30 gr para alta producción
para distintos tipos de panes dulces y salados.

Lyra MINI SSF Dinamica-5 

Pesadora 
Boleadora 

Cámara de
Reposo 

La pesadora de masa de pan de Colbake es una maquinaria 
para panadería que se utiliza como base de la línea de 
fabricación de pan. Su función es la de dividir la masa 
en porciones para realizar el resto de procesos en la 
fabricación del pan. La máquina funciona pesando la masa 
y dividiéndola en las porciones elegidas para elaborar las 
barras de pan.



Pizza
Zanolli, empresa italiana líder en el mercado dedicada a la 
fabricación de equipo para pizzerías.

ROLLER 45P INOX 

SYNTHESIS 06-40 VE 

SYNTHESIS 08-50 V PW GAS

Laminadora que forma la masa y la
deja lista para la elaboración de la
pizza. Permite moldear diferentes
tamaños.

Ahorro, productividad, autonomía,
versatilidad y ergonomía, todo en un 
único horno. Synthesis es la primer serie de 
hornos de túnel ventilados, diseñados y
producidos en Italia para cumplir todas 
las necesidades de los pizzeros más exigentes.



Depositado
Depositadoras de batidos,decoradoras de pasteles y proporcionadoras de alimentos.

Requieren de mínimo entrenamiento.

∞ Precisión y velocidad.

Ajuste libre de herramientas.∞

Fácil de desarmar y limpiar.∞

∞

∞ Duradero diseño de acero inoxidable.

∞ Cientos de accesorios disponibles.

Precisión en las porciones.∞

∞ Aplicación mucho más rápida que en un proceso manual.



Línea EcoPan

Hornos de piso refractario y vaporizador 

Amasadoras Batidoras Cortadoras 



Gastronomía

∞

∞

∞

∞

∞

∞

∞

Equipos capaces de soportar intensos ritmos de trabajo 
ahorrando tiempos, energía, espacio, recursos y con amplia
reducción de mermas.

En Grupo Alpha equipamos a la perfección tu cocina multifuncional
para que puedas cumplir con todas las exigencias de tus clientes y 
mantenerte a la vanguardia dentro de la industria gastronómica.

Ideales para:

 Comisariatos

 Hoteles

 Restaurantes

 Hospitales

 Caterings

 Fábricas de alimentos

 Ghost Kitchens



Gastronomía

El equipo multifuncional de 
cocción inteligente
Elimina los métodos tradicionales de cocción al eficientar la cocina en tan 
solo 1 m2, por lo cual se considera la primer cocina multifuncional
en un solo equipo en la actualidad. Por medio de simples pasos y de procesos 
inteligentes el equipo logra la perfección en los alimentos. 
Con su sistema operativo de uso intuitivo solo basta seleccionar el producto 
a preparar, introducir el resultado deseado y ¡Listo!

Es perfecto para las cocinas pequeñas que no quieren prescindir de la 
máxima eficiencia y la excelente calidad de los alimentos a pesar del 
poco espacio. 

Potencia de cocción única, fácil de usar, operación regulable, trabaja sin 
esfuerzo con un sistema de cocción impecable. Además !Se limpia solo!

iCombi Classic XS
iCombi Pro 101



Gastronomía

La nueva clase de potencia

Rational iVario es un excelente sustituto de todos los equipos de cocina
convencionales. Hervir, freír y cocinar a presión, todo en un solo equipo. 
Hasta un 40% menos de energía con una enorme ganancia de espacio 
en comparación con los equipos de cocina convencionales. 
Excelente calidad de los alimentos sin necesidad de control ni supervisión.

Rational se convierte en el mejor aliado en los centros de producción de 
alimentos debido a su gran capacidad, rapidez y estandarización.

iVario Pro L

iVario Pro 2S



Gastronomía
Equipos de Cocción

Freidoras

Estufa a Gas

Plancha Fogón Parrilla

En Grupo Alpha equipamos a la perfección tu cocina 
multifuncional, ghost kitchen, cocina industrial, etc. para 
que puedas cumplir  con todas las exigencias de tus clien-
tes y mantenerte a la vanguardia dentro de la industria 
gastronómica. Ofrecemos el mejor  equipamiento para 
que puedas unirte a los mejores de la industria.

La más avanzada tecnología y  las mejores soluciones a tu 
servicio.



Gastronomía
Marmitas

Equipos fuertes para 
altas preparaciones.

Las Marmitas y Sartenes basculantes Alpha se adaptarán 
perfectamente a sus necesidades dentro de la cocina.
Los equipos se operan fácilmente y te permiten obtener
precisión en la cocción, logrando siempre una calidad
extraordinaria en los alimentos.

A p l i c a c i o n e s :

Sopas, carnes, pescados, pasta, arroz, cremas y platos dulces,
crema pastelera, puré de papas, frijoles, etc.



Gastronomía
Equipos
Alto Vacío

Alpha V30 Alpha V410 Alpha V508

SV250SV111

El envasado al alto vacío es una técnica que consiste en retirar 
el aire y otros gases contenidos en un empaque, ya sea una 
bolsa o un blíster, con el objeto de conservar y preservar 
por mayor tiempo los alimentos.

Obtén el mejor desempeño con las empacadoras al alto
vacío de Alpha.



Gastronomía
Equipos
Alto Vacío

EVOX25 Cuisson 31

C 420

SVTHERMO TOP

Orved representa la excelencia en la tecnología de vacío, tanto para envasado,
procesamiento de alimentos y cocción Sous-Vide. Tecnología, innovación y 
altos estándares en el envasado al alto vacío. Productos de la más alta calidad 
y eficiencia, para simplificar el trabajo diario en los negocios de la industria
gastronómica. Alto nivel de tecnología y rendimiento para cubrir todos los
requisitos de ahorro de tiempo, recursos y energía.



Gastronomía

ALIMENTOS CROCANTES Y CALIENTES EN SEGUNDOS

Hasta 10 veces más rápido que un horno convecional.
Alto rendimiento, especialmente diseñado para lugares
con una alta frecuencia de público. Alta eficiencia
energética, hasta 100 programas preestablecidos 
personalizables y replicables con USB.

Es ideal para operadores de supermercados y restaurantes que
buscan ahorrar mano de obra. Su sistema AutoClean integrado 
ahorra tiempo al final del día mientras cocina a la perfección una 
amplia variedad de elementos del menú. Su consumo de gas 
increíblemente bajo, la unidad de rotación única y el diseño 
de un solo quemador ayudarán a reducir aún más sus costos 
operativos y también aumentarán sus márgenes de ganancias.



GastronomíaLavalozas

Alpha GS50
Alpha 

HT-11T ECO
Alpha LP1S8

 PLUS

Los lavalozas industriales son una parte indispensable de la cocina de cualquier restaurante,
bar, o en cualquier establecimiento de vanguardia donde se sirva un número 
considerablemente alto de comidas a diario. Por ello, no solo son esenciales para el crecimiento 
del negocio, sino, además, para dar cumplimiento a las reglamentaciones estatales y locales. 
En Grupo Alpha contamos con lavalozas para cualquier tipo de necesidad. Alto desempeño con
reducción considerable de energía y agua.



Bebidas
Soluciones integrales para el desarrollo de cafeterías que satisfacen la 
importancia que ha cobrado la cultura del café entre consumidores y
generadores de negocio.

Sea una cafetería de especialidad o un negocio alterno/adicional, contamos
con todo lo necesario que pueda requerir. Ofrecemos la mejor solución a 
cualquier tipo de necesidad.

Respondemos al desafío del avance tecnológico en el negocio del café.
Ofrecemos productividad, funcionalidad y estética para cumplir con todas
las exigencias del mercado.



Bebidas

AURELIA WAVE
1 Grupo 2 Grupos

MDXS on
DemandMDXS

Grinta

Innovación y tecnología que garantizan
un excelente rendimiento.

Obtén la máxima tecnología en un
mínimo espacio.

Funcionales, resitentes y de diseño
seductor.

Sistema de infusión suave que pone 
toda la crema contenida en el café
en cada taza.

Obtén una leche densa y aterciopelada.

Equipos funcionales, precisos, fiables, 
higiénicos y seguros.



Bebidas

Torre de Agua
Alpha

Molino
GVH-3

Percoladora
CWTF15-3

Percoladora
ICB DV TALL

Para contar con un programa rentable de bebidas 
que deleite a sus consumidores se requiere de 
equipos con los cuales su personal sienta una gran
comodidad al utilizarlos.

Bunn cuenta con equipos autónomos que 
permiten una elaboración de bebidas de muy alta 
calidad. 



Bebidas

DISPENSADORA
CS-1D-16

DISPENSADORA
CS-2D-16

DISPENSADORA
CS-3L-16

Extractores Z14 NATURE

Z06 NATURE
Z1 NATURE



Bebidas
Licuadoras

PROCTOR SILEX
55000 ECLIPSE

PROCESADOR
OTTO

DRINK MACHINE
 ADVANCE

VITA-PREP 3
THE QUIET

 ONE ONCOUNTER



Frío

La preservación de alimentos es uno de los campos más exigentes de la
Industria Alimentaria. Reto para el cual estamos totalmente preparados.

Contamos con soluciones en refrigeración comercial, almacenamiento,
exhibición, preparación, congelación y ultra congelación.

Equipos autocontenidos y remotos. Ingeniería, proyecto e instalación de 
grandes superficies.



Frío

Refrigeración Vertical

Mesas bajo mostrador y de preparación



Frío

Back Bar

Vitrinas



Frío
Ultracongelación

Los abatidores de temperatura enfrían y congelan los alimentos rápidamente,
incluso  aquellos que salieron recientemente del horno. El principio de su funcionamiento 
consiste en extraer el calor de los alimentos en el menor tiempo posible garantizando el 
enfriamiento y la congelación ultrarrápidos, con esto se preserva la fragancia, la consistencia,
los colores y todas la propiedades de los alimentos. 



Frío

Vitrinas para Helado

Máquinas de Hielo



Corporativo

Liverpool Nº 60 Col Juarez,
Cuauhtémoc, CDMX

Tel: 55 5533-2385

Sucursales

Querétaro
Puebla

Guadalajara
León

San Luis
Veracruz

Monterrey
 Cancún

Tijuana

Sucursales
Internacionales

Guatemala
Costa Rica

Perú
Colombia

Grupo Alpha Simet

_grupoalpha

GrupoAlphaSimet

www.grupoalpha.com




