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La Reglamentacion sobre Higiene
Alimentaria Alemana LmHV fijaenel § 3
los datos orientativos de mayor relevancia:
“Los productos alimenticios solo podran
elaborarse, tratarse o ponerse en circu-
lacién de manera que no queden
expuestos al peligro de los influjos

ﬂz!%ig;%.observando para ello las

existen las correspondientes recomen-
daciones de temperatura, que difieren
algo de un pais a otro (65°C-75°C). Pero
como norma basica se tendra presente
que el margen de temperatura

entre 15°C y 60°C tiene que recorrerse
con rapidez, debido a que aqui el
crecimiento de bacterias es especial-
mente rapido.

Para paliar los puntos criticos de la

ro de la polémica — las regulaciones actuales

cadena de elaboracion, hoy en dia se
emplea en general el sistema HACCP
(Hazard Analysis of Critical Control
Points). Conjuntamente Vd. y nosotros
analizamos todo el organigrama de
funcionamiento con nuestra vista puesta

en los peligros potenciales,

respuesta a ellos poder
nuestras acreditadas id

miento ideal y completam

Cook & Chill. La nueva libertad que gustara a-todos.

Una auténtica innovacién en la distribucién
de comida es la idea del Cook & Chill.
En realidad significa sencillamente
"cocinar y enfriar”, pero tras ello

se esconde una tecnologia muy pulida,
que se traduce en una palpable
simplificacion de todas las areas de

trabajo. Cook & Chill libera de los rigidos

horarios, ya que las comidas pueden
guardarse temporalmente tras su
preparacion hasta 3 dias a una tempe-
ratura de 2 a 3° C. Sdlo poco antes

de servirse pasan a regenerarse a una
temperatura adecuada para su degusta-
cion. De esta forma Cook & Chill hace
posible la produccion continuada a lo
largo de todo el dia o repartida por
turnos. Permite incluso una preproduc-
cion de 5 dias para toda la semana. Asi
se economiza personal el fin de semana,
se evitan puntas de gastos de energia
y el numero de utensilios de cocina se

reduce.



Por cierto: Cook & Chill también les va

a saber de maravilla a sus empleados.
Se suprimen las agitadas horas pul
el trabajo se distribuye de manera equi

tativa y con ello todo el proceso alcan-

za un cariz mucho mas relajado.
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Cook & Chill Cook & Serve s

alimenticios apenas pueden observarse.

Con frecuencia los procesos no son los

optimos y tampoco estan tan docu-

Cocina mentados, como lo requiere la idea de

Produccion

control de HAGCP.

Cook & Serve. Idealizamos las comidas.

Cook & Serve significa algo asi como obvia: todo debe estar listo al minuto y
“cocinar y servir’. También se conoce servirse de inmediato. Sin embargo con

como Cook & Hold o sistema de aimen-  mucha frecuencia las temperaturas de

tos frescos. degustacion recomendadas y las regu- de comidas de BLANCO también
La idea béasica de este sistema es laciones para la higiene de productos pueden observarse las normas de
higiene.




Distribucién activa de
RECALDO-TROLLEY - El Non'plus

Distribucion de comida activa quiere
decir en este caso que se afnade calor
de forma activa. Por ejemplo mediante
induccion, una teécnica innovadora, que
BLANCO ya viene aplicando desde
hace muchos anos y que la va mejorando
permanentemente. Con el RECALDO-
TROLLEY esto ocurre de forma suma-
mente innovadora por el principio de
induccion, mediante el que el calor se
transmite de forma electromagnética.
La transmision de calor se realiza aqui
mediante un campo magnético, que se
produce entre la bobina de induccién y
el recubrimiento metélico. Por eso es
importante, gue todos los componentes
calientes se encuentren en el interior de
porcelana con recubrimiento metalico. El

 recubrimiento metalico de la pieza traslada

2| calor a los alimentos y la incrustacion

Jel aire de las comidas que
or, Asi se caldea

e y con cuidado y

ondensada.

de la campana traslada el calor

mente justo a tiempo unos 35 minutos
antes de ser desgustadas las comidas
preparadas, templadas, ya en porciones
y hasta 72 horas guardadas provisional-

mente.

Pero el RECALDO-TROLLEY no solo
puede calentar, también puede mantener
frescas las comidas. Y de esta manera
se adecua de forma idonea tanto para el
Cook & Chill como para el Cook & Serve.
En cualquier caso, al cargar el carro se
coloca un menu completo en cada una
de las bandejas. Lo que esta calien
sigue permaneciendo caliente y lo qul
esta frio, frio. Sin pérdida de tiempo en
la distribucion de comida, sin reduccion
de temperatura ni pérdida de calidad.
Las vitaminas no se pierden, la consis-
tencia y el aspecto de las comidas se
mantienen en todo momento, apetite

y bien conservadas.

Unas palabras con respecto al manejo:

El RECALDO-TROLLEY puede

progra
que p.ej
tiempo q
aldiay 7 die ;
usted incluso

ratura el plato ft

Nuestro Trolley tem
de la red hasta 4 horas
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RECALDO-TROLLEY RIK 16

Bandeja de induccion

RECALDO-TROLLEY
Soporte de pila




CALDOFREDDO-
Una pasién templada

Ademas del principio de induccion existe
el principio de circulacion de aire, que
calienta las comidas de forma activa.
Mediante un ventilador el aire calentado
se reparte equitativamente en un com-
partimento caliente bien aislado. Esta
técnica se aplica desde hace tiempo

en muchos hornos de cocina y se ha

acreditado. CALDOFREDDO CF 16

‘Con nuestro CALDOFREDDO cualquier  recoridos demasiado largos o en tiempos

- sistema de alimentacion fresca puede ser

de espera muy prolongados, cuando el

sistema de distribucion de comida tradi-

cional sin caldeado se queda corto,

cuando las temperaturas exigidas p

Reglamentacion sobre Higiene

las comidas calientes se  Alimentaria Alemana

cion de aire en el mantenerse, en tog

nuestro CALD




CALDOFREDDO CF 16 abierto




En los sistemas de distribucién de comida
pasivos las comidas sélo se mantienen conservaméndet
calientes en la bandeja despugés de ser
hechas porciones y ya no se calientan
de forma activa. Teniendo que retenerse
el calor existente naturalmente de la
forma mas efectiva posible y el mayor

tiempo posible.

Desde hace afios se emplea con éxito

un sistema para ello. Nuestro CALDOMET,
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los platos para la
consenvacion del calor y las camp

- de CALDOSET. La superficie d

sintético de polipropileno de gran
‘es especialmente resistente a
los arafiazos, los golpes y al lavado en
lavavaiillas. Y gracias a los bordes
soldados puede estar Vd. seguro de
que las costuras de soldadura estan a

prueba de cualquier cosa.

También para el sistema CALDOSET
tenemos el plato estandar de 26 mm asi
como el plato Quadro que ahorra

espacio, descrito en la pagina 10.

comidas que se colocan en él se puedan
mantener a una temperatura adecuada

para ser degustadas.
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Cada sistema por su lado - CALDOMET
y CALDOSET - ofrece poder retener

el calor de las comidas de manera idénea.
Pero combinados entre si son ambos
sistemas una auténtica innovacion dentro
de los sistemas pasivos de distribucion

de comida.

cipio del sistema combinado:
para la conservacion del calor
" de acero cromo-niquel

smoria incorporado

porcelana precalentado. Y desde arriba,
la ligera campana de material sintético de
CALDOSET con su aislante de material
sintético celular rigido cuida de que

haya una maxima proteccion calorifuga.

Una pequefia revolucion en los sistemas

pasivos de distribuciéon de comidas.

También con esta combinacion puede

aplicarse tanto el plato estandar como
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" Loespecial de CALDOTRAY:

'&mdasseimanmn una tnica
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~ tapade material sintético, que al tiempo

aisla completamente entre s a cuatro
partes de a bandeja. Asi lo caliente
permanece mas tiempo caliente y lo

frio, a su lado, mas tiempo frio.

Gracias a su compacto disefio
CALDOTRAY es especialmente resistente
a las torsiones y muy estable. La
bandeja isotérmica es de polipropileno
estable y resistente a los arafiazos con
nucleo de material sintético celular rigido
aislante. CALDOTRAY se suelda

por completo, y por eso puede lavarse
sin problemas en el lavavaijillas.

Puede combinarse con la taza sopera y

CALDOTRAY

se pueden, apiladas una :
transportar con absoluta seguridad. Un
sisterna resistente, extrafuerte y duradero,

adecuado para cualguier comida.



CALDOTRAY cerrado




Contenedor de

bebidas




Bandejas
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Sistemas para banquetes

Carro para banquetes - El ayudante perfecto

Un sirviente muy especial es nuestro
carro para banquetes. Se encarga de
que las comidas puedan ser servidas a
intervalos de tiempo. Sin cambios en la
temperatura y sin perder nada de su
sabor o de su apetitoso aspecto. En el
carro para banguetes se conservan los

ments ya listos hasta el momento de

Carro para banquetes abierto

ser servidos. Para que todo siga siendo

un placer para la vista y el paladar.

Con su ajuste continuo de temperatura
de 30°C a 85°C y su inteligente control

digital, puede manejarse muy bien.

El interior del carro se pone a la tempe-
ratura requerida con un sistema cerrado
de circulacion de aire, que no sdlo
puede caldearse en seco, sino que tam-
bien con humedad. Con ello se impide
de forma fiable que las comidas delica-
das se resequen. También las comidas
preparadas en su punto mantienen su

consistencia.

El cuidado y el mantenimiento del carro
para banquetes se presentan sencillos,
ya que las piezas moviles, incluidos los
elementos calorificos, son de facil
extraccion y el hermético interior del
carro puede rociarse a conciencia. Las
puertas pueden darse la vuelta por
completo y pueden retenerse. Es

imposible hacerlo mas facil.

Ademas de las versiones con calefac-
cion del carro para banquetes BLAN-
CO, también hacemos versiones con
refrigeracion para comidas frias. De
esta manera ya no constituye ningtin
problema el mantenimiento de las
temperaturas que se fijan en las Re-
gulaciones sobre Higiene Alimentaria

Alemana LmHV. Con nuestros carros

para banquetes Vd. puede quedarse

isselbaecher
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El medio de trar

los sistemas pasivos de d

comidas como CALDOMET, CALDOSE!
y CALDOTRAY.

Todos los carros de transg

sicionamiento adecuado
Je es la produccion.

convencen con su posi-

E incluso los o
también pueden transportarse.
el modelo que desee!

’

e ISR

el

y funcionan con refrigeracion activa
silenciosa o con refrigeracion por

circulacién de aire.

realizar el reparto en la cinta se

de mejor agrado el carro







Dispensador de platos SHV 26-31E

Carros para transportar bandk
No se toman nada a mal.

| brusco trajin del dia a

n de gran provecho

bandgjas: para el transpo
cubetas Gastronorm,
on de ensaladas o postrés

porcionado en la cinta.




Las ba_nde'

que pueden colocarse con todas las

garantias de seguridad y pueden escurrir

-

Dispensador de cestas abierto
CCE-53/53 E




Carro de transporte
El recogedor veloz.

Se ocupa de mantener el orden en el
autoservicio, puesto que tiene cabida

para bandejas Gastronorm o Euronorm.

Carro para susy

cubetas - Asi es

transporte y para mezclar
s nuestro gran carro para

con su funcionat

0 2/1 611,y

& ligero movimiento,







Carro para el servicio
desayuno - Ya desde
por la manhana

con buena onda.

Su aparicién promete cosas buenas.
Especialista en poner y quitar el
desayuno, ofrece espacio para utensilios
de los formatos mas diversos. Ya sea
en su gran superficie de deposito

con reborde, en sus dos cajones o los
numerosos soportes para enganchar

cubetas Gastronorm, todo encuentra

aqui un lugar seguro.

practico y que aguanta lo
WASideblensedlst(ngue

6vil, pudiendo con

nte grandes y con

Dispensador de platos -
El campedn del apilado.

En su cesta de apilado Vd. puede
coémodamente y con seguridad
transportar de una vez 150 platos
estandar. Su rejilla antivuelco abatible se
encarga de que todo permanezca
donde debe estar. Y la estructura de
acero al cromo-niguel de alta calidad

garantiza una gran durabilidad.

Taburete movil -
Listo para el
uso en todo momento.

El camo multiuso esta siempre dispuesto,
cuando se necesita una superficie de
depodsito adicional o una ayuda rapida
para el transporte. Los bordes tienen,
como siempre, un perfil que los rodea,

de manera que nada pueda resbalarse.

S
Al
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Dispensador de platos TWH 1 Carro multiuso AZWA 5x5




tremadamente agil. Para que los vegetales que-

b den limpios

lacer con los cucharones, las Tiene cabida para grandes cantidades
pumaderas? Nuestro de patatas, verduras o frutas al mismo

para el transporte de tiempo, para un lavado higiénico y un

otros alimentos como azticar y harina

‘ocupa de poner orden, transporte ligero. El frecuente trasiego
de manera muy higiénica al lugar en el ligero, rapido y movil. de un cacharro a otro esta de mas
que van a emplearse. con los utensilios de cocina adecuados,

que pueden colocarse directamente
Carro para el transporte
de provisiones -
También piensa en e
manana.

en el cocedor combinado.

La cubeta para las provisiones de a
al cromo-niquel almacena harina, sal,

azlicar y mucho mas de forma segura y
o

puede Iuego volver a retirarse ocupando

un espacio minimo. I

Carro de transporte con
plataforma — Hace lavida

‘mas facil. ‘
En la cocina pueden transportarsecon

& BspaloiTeCAn ol
manejables con nuestro
forma consistente






arro para el transporte
e cubiertos y

: ejas — El sirviente

del autoservicio.

. disposicién todo lo que se

necesitar. Hasta 120 bandejas, todas

las piezas de la cuberteria, un comparti-

. mento especial para cucharillas de café

=
=

| ytenedores de bizcocho y ademés
 senilletas en dispensadores faciles de

Carro para el remojo de
cubiertos - Ahora si que
va a marchar.

Los cubiertos que se han metido en &l
salen de un limpio "reluciente”. Incluso
los restos resecos quedan disueltos,
porgue nuestro carro para introducir los

cubiertos también puede calentarse.

Hay uno pequefio para meter por debajo

0 a la altura de trabajo, segdn seael "

espacio del que Vd. dis

Carro'para el transporte
dé ropa y residuds -
‘encargade tenerlo
todo limpio.

Desdeiace aric
dia a dia. Nuestro

€6 ha acreditado en la

Carro para el transporte
de provisiones y

residuos — Puede tragar
con todo.

Elaborado sin juntas ni costuras,

higiénico acero al crom&nigé

tan facilmente que ﬁzn juego.
d s
rd

Con sus practi

orias en sequida ew
i

do se le nec/e,sifé y puede volverse

o’

" a retirar cuando sol
'ﬁ

o

o
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Carro para el transporte d
y bandejas KTW. 5'%




|Carro para el transporte = | Recipientes para
\de cestas K provisiones y
! ; arro de resid




BLANCOTHERM, BLANCOCASA y muchisimo mas.

De BLANCO Vd. siempre obtendra una
solucién conjunta muy cavilada. Ya sea
para la Distribucion de Comida, el

Servicio de Comidas, la Alimentacion

fuera de Casa o en el Equipamiento de

y las novedades que hemos disenado.

Solo un ejemplo entre muchos es
BLANCOTHERM, el sistema de transporte
de una ligereza extrema para Fuera de
Casa. Ideal para el catering o para la
atencion de ancianos y enfermos en el

hogar. Con su aislamiento

que puede calentarse en parte,
BLANCOTHERM se encarga de que en
cualquier sitio que se desee, pueda dis-

frutarse de una apetitosa comida caliente.

Otro ejemplo de nuestra fuerza innova- .
dora es BLANCOCASA CONTACT. Ideal '

para comer sobre ruedas. Cualquier =&

comida en si puede calentarse de inmi

diato tras ser porcionada . También

durante largos recorridos de transporte

en el coche o, para comensales mas;

lentos, hasta incluso durante |
Todos nuestros sistemas se basan
un minucioso andlisis de los requrinmi
y de su funcionalidad madurad_ E
Cualquier sistema de los b

combinarse y también complem
N =
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