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Dystrybucja posiłków w Szpitalu bądź innym obiekcie  
zbiorowego żywienia jest jednym z czynników, które mają 
niezwkle istotne znaczenie dla prawidłowego funkcjono-
wania placówki.   

Idea zaprojektowania i wdrożenia tzw. „Kuchni Centralnej”  
oznacza zamknięcie gastronomii szpitalnej w wydzielonej  
przestrzeni, w jednej części obiektu. Przeniesienie do  
centrum funkcji oddziałów to: przeniesienie porcjowania 
posiłków, ich odgrzewania oraz mycie naczyń. 

Centralizacja zarządzania dystrybucją posiłków przynosi 
wiele korzyści w zarządzaniu jednostką poprzez:

•	 Wydzielenie i zamknięcie obszaru gastronomii ze wszyst-
kimi zagrożeniami z niego płynącymi dla higieny szpital-
nej – likwidacja kuchenek oddziałowych (podstawowego 
źródła infekcji na oddziałach szpitalnych).

•	 Powstałe dzieki temu miejsce na oddziałach do innego 
wykorzystania ( np. dodatkowe  sale dla pacjentów). 

•	 Pełna septyczność podawanych posiłków.

•	 Wyłączenie czynnika interpersonalnego w trakcie roz-
dzielania porcji – w  wyniku tego  system nie daje  
możliwości wygospodarowania dodatkowych posiłków.

•	 Łatwość skomputeryzowania i kontroli zarówno systemu 
aprowizacji szpitala, jak wewnętrznej dystrybucji posił-
ków i diet.

•	 Nadzór nad ilością pobieranej wody.

•	 Wpływ na jakość i ilość ścieków odprowadzanych do   
kanalizacji.

•	 Właściwe prowadzenie gospodarki odpadami kuchenny-
mi.

•	 Nadzór nad ilością pobieranej energii elektrycznej i /lub 
gazu.

Aby System Centralnej Dystrybucji Posiłków działał  
właściwie niezbędne jest wykorzystanie odpowiednio 
dobranych i zaprojektowanych wszystkich jego elementów 
we właściwy sposób. W swojej ofercie posiadamy pełną, 
komplementarną ofertę sprzętu i urządzeń ze sfery  
transportu i dystrybucji posiłków. 

Wyróżnić możemy dwa podstawowe systemy funkcjonują-
ce w ramach Systemu Centralnej Dystrybucji Posiłkow :

Cook&Serve

System tradycyjny, polegający na dostarczeniu posiłku do 
pacjenta we właściwej temperaturze bezpośrednio po jego 
przygotowaniu .

Cook&Chill/Cook&Freeze

Systemy oparte na zasadzie przygotuj – schłódź/zmróź  
– regeneruj – dystrybuuj, pozwalające na znacznie  
efektywniejsze zarządzanie zasobami ludzkimi, a w związku 
z tym kosztami. Kuchnia produkuje posiłki ze znacznym  
wyprzedzeniem, nastepnie są one schładzane/zmrażane 
szokowo  i po pewnym czasie (od kilku do nawet kilkunastu 
dni), regenerowane i dystrybuowane. 

Schemat systemu Cook&Serve

Schemat systemu Cook&Chill

System Centralnej Dystrybucji Posiłków (SCDP)
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System Temp–Contact

Temp–Contact sprosta praktycznie każdemu zadaniu związanemu 
z obsługą posiłków. Jest jednocześnie sprawdzonym i zaufanym 
systemem dystrybucji gorących posiłków Cook–Serve, a także może 
być stosowany w operacjach Cook–Chill, jeśli zdecydujesz się na posiłki 
z półproduktów.

Z Temp–Contact to Ty rozdajesz karty!

Dzięki zaawansowanemu systemowi ITC/ ZKT (Zintegrowana Kontrola 
Termiczna) w elementach grzewczych, możesz być pewny, że posiłki 
będą podgrzane do dokładnie właściwej temperatury, a zimne potrawy 
pozostaną zimne, ponieważ ciepłe dania podgrzewane są osobno.

Jeśli cały posiłek ma być podany na zimno, elementy grzewcze pozostaną 
nieaktywne. Innymi słowy każdy wózek Temp–Contact wykrywa, które 
dania powinny być podgrzane i jak dużo ciepła potrzebne będzie do tego.

Panel sterowania systemu pozwala ci na wiele możliwości. Na przykład 
wózki mogą być podgrzewane w tym samym czasie lub faza podgrzewania 
posiłków dla poszczególnych wózków może być różna, tak by 
zminimalizować zużycie energii.

Z systemem Temp–Contact możesz wybrać między zdecentralizowaną 
regeneracją posiłków na oddziale a centralną operacją w kuchni, 
ponieważ technologia tego systemu może być zintegrowana zarówno 
w wózku lub z użyciem stacji dokujących. Wózki Temp–Contact dostępne 
są w trzech różnych rozmiarach, a także w różnych wersjach. Mogą być 
skonfi gurowane tak, aby sprostać jakimkolwiek wymaganiom dystrybucji 
posiłków w oddziale. Również tace Temp–Contact dostępne są w różnych 
rozmiarach i wersjach. Izolacja w wózkach jest tak doskonała, że nie 
potrzeba dodatkowych wkładów chłodzących. Jeśli jednak dodatkowe 
chłodzenie jest wymagane dostępne są aktywne i pasywne systemy 
chłodzące, zarówno zasilanie z sieci elektrycznej jak i nie zasilanie.
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MODEL

Pojemność 
(ilość kompletów)

Waga pustego 
wózka (kg)

16GN

160

20GN

160

24GN

180

40 mini

160

Wymiary  (mm)
gł. x, szer. x wys

Gaz

Głośność

Przewodnictwo cieplne

R507 (wolny od CFC), 0,75kg

52dB

TeCo–16/093 TeCo–24/093TeCo–20/093 TeCo–40/090

790 x 995 x 1 462

U
DOOR 

= 1,43W/m2K U
LAT–SID 

= 0,87W/m2K

790 x 995 x 1 672 790 x 995 x 1 462

TeCo–20 TeCo–40

Rama pomocnicza i podwozie wykonane są ze stali nierdzewnej, tworzą 
zamkniętą i wentylowaną przegrodę z wydajnym i aktywnym elektrycznym 
systemem chłodzenia o niskim poziomie hałasu.

Wytrzymały zderzak o niskiej przyczepności. Cztery drążki do pchania 
są w łatwy sposób manewrowalne przez użytkowników na wszystkich 
wysokościach.

Wyposażone w dwa koła stałe i dwa obrotowe z hamulcami o średnicy 
160 mm.

Elektroniczne sterowniki z systemem Karty HACCP & TC, w pełni 
programowalne. Wyświetlacz zimnej temperatury i czasu. Ostrzegawcze 
alarmy dźwiękowe. Programowanie trybu „sleep” i autostart w trybie 
stand–by. Trzy panele dotykowe cyklu ogrzewania. Wykrywanie menu 
posiłków. Automatyczna zmiana czasu letniego (lato)

Wózek można wyposażyć w wiele opcjonalnych dodatków.

Systemy tac pod-
grzewanych
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System Temp–Contact

Temp–Contact jest przeznaczony do serwowania ciepłych i zimnych 
posiłków na jednej tacy. Może on być stosowany do podgrzewania potraw 
przygotowanych metodą Cook & Chill, ale nadaje się również do 
operacji Cook & Freeze. Jest on dostępny w wersji z 16, 20 i 24 tacami 
typu GN oraz z 40 mini tackami – Mini–trays.

Boki wózka stanowią podwójne i izolowane ścianki wykonane ze stali 
nierdzewnej. Boczne ścianki komory na posiłki posiadają płynnie 
i głęboko tłoczone prowadnice tacy. Pionowy szereg belek poprzecznych 
usytuowanych centralnie wraz z umieszczonymi na nich grzejnymi płytami 
stykowymi biegnie od jednego do drugiego boku komory na posiłki. 
Każda płyta grzewcza posiada swój własny zintegrowany system ITC (ang. 
Integrated Thermal Control – zintegrowane sterowanie termiczne).
Funkcja drenażu, dostępna w części dolnej, służy do łatwego usuwania 
wody do mycia.

Drzwi wózka posiadają podwójne ścianki i są odporne na mycie. 
Części zewnętrzne są wykończone wytrzymałym materiałem syntetycz-
nym; wnętrza są wykonane ze stali nierdzewnej. Każde drzwi zamykane
są na poprowadzonej po obwodzie uszczelce, przy użyciu przeciwbakte-
ryjnego zamka i zawiasów otwierających się na 270°, co gwarantuje ich 
łatwe otwieranie i zamykanie w każdym czasie.

Temp–Futura TR450

Model Temp–Futura TR450 składa się z szafy chłodniczej GN wyposażonej w 
elementy grzejne Temp–Futura i sterowniki systemu. Liczbę elementów 
grzejnych, jakie należy dostarczyć określa klient. Ponieważ szafa może 
być skonfi gurowana w wiele różnych sposobów, dlatego nadaje się ona 
do serwowania posiłków dla dużych grup pacjentów/gości, na przykład 
w przypadku obsługi przy stoliku. 

Elementy posiłków są przewożone do i z szafy na zamkniętych i izolowanych 
termicznie wózkach. Szafa TR450 została zaprojektowana tak, 
aby można było zapewnić ciągły proces chłodzenia, w ciągu całej doby. Re-
generacja posiłków odbywa się podczas procesu chłodzenia; izolacja 
w pojedynczych kloszach, które są umieszczane w szafi e oraz sterowniki sy-
stemu TR450 zapewniają, że ciepłe składniki posiłku są ogrzewane, 
podczas gdy składniki posiłku na zimno pozostają zimne. Oznacza to, 
że różne składniki posiłku mogą być ładowane do szafy w tym samym 
czasie i być podawane w idealnym stanie o różnych porach dnia.

Standardową wersję szafy można wyposażyć w wiele opcjonalnych 
dodatków. Blokada drzwi, automatyczne włączanie i wyłączanie układu 
chłodzącego, sygnał wskazujący, że regeneracja jest zakończona oraz 
zewnętrzna jednostka chłodnicza – są to tylko niektóre z dodatkowych 
elementów, które mogą zostać dostarczone.

Wymiary / Pojemność: 
TR450/8: 670 x 700 x 1455 mm (głębokość x szerokość x wysokość), 8 tac

TR450/10: 670 x 700 x 1660 mm (głębokość x szerokość x wysokość) 10 tac

TR450/13: 800 x 720 x 2020 mm (głębokość x szerokość x wysokość) 13 tac

TR450/26 (podwójne drzwi): 800 x 1440 x 2020 mm (głębokość x szerokość x wysokość) 26 tac

Moc:  0,18kW (230V) na tace (zakładając użycie 1 dużego 

i 1 małego elementu grzewczego) Moc chłodząca 0,5kW (230V)
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Wózki Temp-Futura TR400

Skrzynka Kontrolna

Moduł HACCP

Wózek z podwójnymi ściankami. Wózek może być stosowany do regeneracji 
i wydawania posiłków. Jest on wykonany ze stali nierdzewnej. Boki wózka są u góry 
i u dołu zabezpieczone solidnymi zderzakami. Wózki z podwójnymi ściankami są 
dostępne w rozmiarach Euro i Gastro norm. Górna barierka i inne akcesoria 
dostępne są opcjonalnie. Półki są sterowane przez system ITC. Powyższe elementy 
utrzymują gorące składniki posiłków w idealnej temperaturze do spożycia, podczas 
gdy składniki spożywane na zimno pozostają zimne. Indywidualne ogrzewanie 
zapewnia, że wyłącznie żywność przeznaczona do spożycia na ciepło jest 
faktycznie ogrzewana. Elementy te nie są aktywowane, gdy cały posiłek ma być 
serwowany na zimno.

Lekki wózek posiada 2 koła stałe i 2 koła skrętne (o średnicy ok. 160 mm), a zatem 
jest bardzo zwrotny.

Skrzynka jest wyposażona w ekran dotykowy do sterowania wózkami Temp–Futura 
TR400. Regeneracja odbywa się w ciągu ok. 40 minut przed faktycznym podaniem 
posiłków. Jednostka sterownicza, która uruchamia proces może być obsługiwana 
ręcznie lub automatycznie. Zasilanie dla wybranego czasu regeneracji włącza się za 
pomocą jednostki sterującej. Czasy regeneracji mogą być indywidualnie zerowane. 
Niezbędnych ustawień mogą dokonywać osoby upoważnione.

Zasilany bateryjnie zintegrowany moduł do pomiaru zmiany temperatury 
i dokumentowania wartości temperatury, a także innych zdarzeń (drzwi 
otwarte/drzwi zamknięte oraz początek/koniec regeneracji) przed, podczas 
i po regeneracji. Za pomocą modułu HACCP można upewnić się, czy dystrybucja
posiłków jest wykonywana zgodnie z normami HACCP. System HACCP składa się 
z rejestratora danych z podłączonymi do niego sondami i anteną bluetooth. 
Rejestrator danych działa w sposób stały i zapisuje w ustalonych odstępach czasu 
temperatury panujące wewnątrz wózka, a także wszystkie inne zdarzenia. Aby zapi-
sać dane z rejestratora, należy przetransportować wózek do miejsca znajdującego 
się w pobliżu anteny odbiorczej, która automatycznie podłączy go do komputera, 
w którym zainstalowany jest program. Zarejestrowane dane są odczytywane 
i archiwizowane automatycznie na komputerze w celu udokumentowania, że są 
one mierzone w sposób zgodny z normami HACCP. Po usunięciu wózka z obszaru 
interfejsu, rejestrator danych będzie kontynuować pomiar, aż do rozpoczęcia 
następnego odczytu.

230T

MODEL

Waga pustego
wózka (kg)

127 141 171

pojemność
(Ilość kompletów)

Wymiary  (mm)
gł. x szer. x wys

Moc: 0,18kW/230V, 3 fazy dla 2 elementów grzewczych 8 i 23 cm

16 20 24

TR400EN/GN–16 TR400EN/GN–20 TR400EN/GN–24

795 x 900 x 1230 795 x 900 x 1440 795 x 900 x 1650
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Zestawy do serwowania

System dystrybucji posiłków do zastosowania w wózkach Temp–Futura lub Temp–Contact. Nieizolowane i nadające się do mycia 
w zmywarce zestawy do serwowania, wykonane ze specjalnego tworzywa sztucznego, bardzo odpornego na wysoką temperaturę. 
Dostępne z maksymalnie 3 wycięciami dla talerzy płaskich, misek do zupy i talerzy deserowych. Te wycięcia dokładnie pasują do 
elementów grzejnych wózków. Wycięcia utrzymują naczynia do gorących składników posiłku. Pozostałe tace mogą być wykorzystane 
do zimnych składników żywności, sztućców, karty diety pacjenta itp. Zestawy do serwowania są dostępne w następujących rozmiarach:

• standardowy rozmiar temp–rite*      • Gastro–Norm     • Euro–Norm*     • Mini–Tray**

Rekomendowane naczynia:
Miski:                       Pokrywa wielokrotnego użytku:
P1140   RP4...G

P1160

P1540  Pokrywa chłodząca:
P1460   KD4...G

Dodatkowo:
Izolowany kubek

Sztućce

Menu

Rozmiar otworu na zupę około 8 cm
Miseczki:   Naczynie wielokrotnego użytku:
P320OD/R100  J450/B97

P320OD/W10…

M880

Rozmiar otworu na zupę około 13 cm
Miseczka:  
P330/W200(B)

Rozmiar otworu na danie główne około 23 cm
Miseczki:    Naczynia jednorazowe:
P2000   CO03001/DL01001

P2050

P2060

P2010

P2080/RP3...G

Zestawy do serwowania

* wyłącznie Temp–Futura   ** wyłącznie Temp–Contact

MODEL TACY

S712G

ST712G–G

S713G

S715G

S716G

S716G–G

S720G

S720G–G

S780G

ivory

granite

ivory

ivory

ivory

granite

ivory

granite

granite

tri–norm

tri–norm

tri–norm

tri–norm

Euro–Norm

Euro–Norm

Gastro–Norm

Gastro–Norm

Mini–Tray

środkowe 23 cm, prawe 8 cm

środkowe 23 cm, prawe 8 cm

środkowe 23 cm

lewe 23 cm, prawe 23 cm

środkowe 23 cm, prawe 13 cm

środkowe 23 cm, prawe 13 cm

środkowe 23 cm, prawe 8 cm

środkowe 23 cm, prawe 8 cm

środkowe 23 cm

KOLOR WYCIĘCIE ROZMIAR

Rozmiar:

Tri–norm 545 x 325 x 85 mm                

Euro–Norm 530 x 370 x 85 mm

Gastro–Norm 530 x 325 x 85 mm    

Mini–Tray 335 x 295 x 85 mm

Opakowanie: 20 szt.
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MODEL OPIS WYMIARY 
śr./wys mm

T721A

T723A

T821G

T822G

T823G

T711

T726

T811G

T812G

T813G

T911G

T912G

T913G

mauve

night blue

mauve

dove–blue

night blue

mauve

mauve

mauve

dove–blue

night blue

mauve

dove–blue

night blue

Pokrywka do naczynia na zupę 8 cm

Pokrywka do naczynia na zupę 13 cm

Pokrywka do talerza 18cm

Pokrywka donaczynia na zupę 18 cm

Pokryw na talerz 23cm

Pokryw na talerz 23cm

122x70

170x70

210x70

210x70

265x70

265x70

24 szt.

12 szt.

KOLOR OPAKOWANIE

Pokrywy izolowane 

Pokrywy nieizolowane

Porcelana

System dystrybucji posiłków do zastosowania 
w wózkach Temp–Futura lub Temp–Contact. 
Pokrywy dla talerzy płaskich, misek do zupy i talerzy 
deserowych wykonane są z wysoko wydajnego ma-
teriału izolacyjnego – pianki poliuretanowej nieza-
wierającej freonu. Są one dwuścienne i nadają 
się do mycia w zmywarce. Doskonale pasują do dań 
na tackach; kiedy są one wstawione nie dochodzi 
do żadnej wymiany temperatury lub aromatu/sma-
ku. W przypadku dopasowywania kopułek i zesta-
wów do serwowania należy wziąć pod uwagę 
średnicę wycięcia.

Pokrywy Izolowane

Pokrywy nieizolowane

System dystrybucji posiłków do zastosowania 
w wózkach Temp–Futura lub Temp–Contact. 
Pokrywy dla talerzy płaskich, misek do zupy 
i talerzy deserowych wykonane są z wysoko 
wydajnego materiału izolacyjnego – pianki 
poliuretanowej niezawierającej freonu. 

Systemy tac pod-
grzewanych

MODEL

RP50G

RP55G

RP55G–DB

RP52G

mauve

dove–blue

night–blue

clear

50 szt.241x66

KOLOR OPAKOWANIEWYMIARY 
śr./wys mm

MODEL

P2000

P2050

P2060

P2010

P2080

RP30NG

P3200D

P330

W100

W200

Talerz 23cm płytki

Talerz 23 cm płytki dzielony na 2

Talerz 23 cm płytki dzielony na 3

Talerz głęboki 23 cm wys 3 cm

Miska 23 cm, 0,75l wys 4 cm

Pokrywa do P2080 blackberry

Miska na zupę 0,2l -10,3 cm wys 5,3 cm

Miska na zupę 0,25l- 13,7 cm wys 3,9 cm

Pokrywka do P3200D blackberry

Pokrywka do P330 blackberry

6

6

6

6

6

50

12

12

150

150

OPIS Op. (szt.)

P2010 P2080 + RP30NGP2000 P2060 P3200D P330 + W200
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System Temp Serve

System Temp Serve jest idealny dla operacji Cook-Freeze, Cook–
Chill oraz Cook-Serve.

Regeneracja i utrzymywanie posiłków ciepłych osiągane jest 
dzięki systemowi termo - konwekcji , który generuje obieg ciepłego 
powietrza po bokach wózka. Zimne produkty zachowują swoją 
temperaturę dzięki systemowi wymuszonego obiegu powietrza. 
Przegroda pośrodku wózka całkowicie separuje część zimną od 
części ciepłej tacy. System wpuszczenia tac w ścianę separującą 
gwarantuje natychmiastowe oddzielenie składników tacy. Temp 
Serve wpasowuje się idealnie w dynamikę wydawania posiłków 
utrzymując każdy z nich w idealnej temperaturze.

Temp Serve to wózek do transportu z zastosowaniem przepływu 
powietrza i dwóch stref temperaturowych. Zaprojektowany aby 
zachowywać temperaturę. Łatwy w obsłudze panel sterujący 
oferuje gotowe programy (temperatury i czasu). Wózek składa się 

z ramy wykonanej ze stali nierdzewnej do której przymocowane 
są wszystkie komponenty w taki sposób aby były łatwo dostępne 
i proste w utrzymaniu w czystości. Panel boczny i pokrywa górna 
wykonane są z wytrzymałego i odpornego na rdzę oraz chemikalia 
tworzywa ABS System posiada atest IPX5 wszystkie wewnętrzne 
rogi są zaokrąglone, ułatwiając czyszczenie. Ściana separująca może 
być łatwo

usunięta na potrzeby czyszczenia. Drzwi otwierają się do 270o

nachodząc na ograniczniki, dając szybki i łatwy dostęp do obu stron 
wózka jak i do wszystkich tac. Dwa pionowe uchwyty umożliwiają 
łatwe i bezpieczne manewrowanie wózkiem. Płaska powierzchnia 
górna pozwala na dodatkowy transport do 25 kg. Całość osadzona 
jest na 4 obrotowych kołkach z hamulcami o wymiarach 20 cm 
i 16 cm (obrotowe). Możliwa jest też inna konfi guracja kołek.

MODEL

Waga

Pojemność

Wymiary  

190 kg

24 tace

1 048 x 790 x 1 495 mm 1 048 x 790 x 1 735 mm

217 kg

30 tac

Moc

Gaz

Głośność

Przewodnictwo cieplne

pojedyncze 
chłodzenie 

3,1 kW, 230 V, 1 faza 
lub 

5,8 kW, 400 V, 3fazy

podwójne
chłodzenie

5,8 kW, 400 V,
3 fazy

pojedyncze 
chłodzenie 

3,1 kW, 230 V, 1 faza 
lub 

6,2 kW, 400 V, 3 fazy    

podwójne
chłodzenie

6,2 kW, 400 V,
3 fazy

TS24-S TS30-STS24-D TS30-D

55dB

R507 (CFC-free)

U
LAT–SID 

= 0,98W/m2KU
DOOR

=1,22W/m2K
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Tace Naczynia

Tace systemowe wykonane są ze specjalnego odpornego na 
wysoką temperaturę tworzywa. Doskonale pasują do wszyst-
kich wózków Temp-Serve i mogą być myte w zmywarkach. 
Dostępne rozmiary:  GN, EN, Minisize

Systemy tac pod-
grzewanych

Tace Dock Rite

Miseczka

Talerz

Pokrywy

Pokrywki 

Kubek

Miska

Pokrywka

Miska na zupę

Pokrywa przeźroczysta przyciemniana

MODEL

MODEL

MODEL

MODEL

MODEL

MODEL

MODEL

MODEL

MODEL

MODEL

FI01800026510

FI01800032310

FI01800032210

FI01800028010

FI01800032110

FI01800032010

FI01800030310

P1140

P1540

P1160

P1460

P1100

P1120

P1200

P1320

P1220

RP47G

7244.47

7181.47

W100

W100B

W101B

P1230N

P1580

0540

P320OD

0570

0560

marbled bleu–grey

speckled honey

speckled grey

marbled bleu–grey

speckled honey

speckled grey

beige 1 szt.

20 szt.

GN
530x325

Duża, płaskie brzegi

Duża, głeboka

Mała, proste brzegi

Mała, głęboka

śr. 23 cm płaski

śr. 23 cm  dzielony na 2

śr. 26 cm płaski

śr. 26 cm dzielony na 2

śr. 26 cm dzielony na 3

do P1540, transparentna

do P1140

do P1160 i P1460

do P320OD  blackberry

do P320OD  blue–grey

do P320OD  azure–blue

wysokośc 7,8cm

poj 1.1L

do P1580

poj 0,2L

śr 23cm

śr 26cm

EN
530x370

Mini 
570x243

KOLOR OPAKOWANIEWYMIARY 
śr. x wys mm

OPIS

OPIS

OPIS

OPIS

OPIS 

OPIS

OPIS

OPIS

OPIS
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Standardowy system kloszy

Te tradycyjne izolowane systemy dystrybucji posiłków utrzymują ciepło i świeżość posiłków. Są one wykonane z bardzo solidnego 
polipropylenu nadającego się do mycia w zmywarce, który nie rozprowadza żadnego zapachu ani smaku żywności. Są one lekkie, 
a zatem łatwe w obsłudze. Powierzchnie temp–rite komponentów dwuściennych systemu kloszy są bezszwowe, a tym samym łatwe do 
utrzymania w czystości.

Zestaw do serwowania może zawierać talerze o średnicy do 23 cm. Pianka poliuretanowa niezawierająca freonu stosowana do izolacji 
zarówno zestawu do serwowania, jak i pokrywki jest bardzo wydajna, a posiłki mogą być przechowywane w ciepłej temperaturze przez 
dłuższy czas, pozostając apetycznymi. Dostępne są dwa rodzaje pokrywek do systemu kloszy Standardowe i Allure. Obydwa rodzaje mogą 
być dostarczane w różnych kolorach. Pokrywki w kształcie kopuły zostawiają duży luz w pionie dla posiłku znajdującego się na talerzu. 
Spory uchwyt pokrywki Allure zapewnia łatwość i bezpieczeństwo obsługi. Komponenty systemu są przechowywane na specjalnych 
wózkach systemu (G1750).

MODEL / KOLOR WYMIARY (Śr./wys.)

244/38 mm

259/66 mm

259/66 mm

S87B / mauve

S95B / evening blue

S97B / teal

T86B / grey

T87B / mauve

T90B / evening blue

T97B / teal

ALD110 / mauve

ALD130 / evening blue

ALD140 / teal

ALD150 / burgundy

Podstawa

Standardowa 
pokrywa

Pokrywa Allure 

Opakowanie: 12 szt.

Podstawa z pokrywą standardową

Podstawa

Podstawa z pokrywą Allure
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Insul–Solid

Aktywator Temp-Active

Stół Temp-Active

Temp Active

Aktywator do Systemu Temp–Active

Stół Temp–Active

Specjalne zestawy do serwowania, które są stosowane w celu przedłużenia czasu, 
w jakim może być utrzymywane ciepło posiłków. Te zestawy do serwowania 
mieszczą talerze o średnicy do 23 cm i mogą być stosowane z pokrywkami 
tradycyjnymi Allure i z pokrywkami Standardowymi. Insul–Solid jest systemem 
jednościankowym, wykonanym ze specjalnego rodzaju tworzywa sztucznego 
o doskonałych właściwościach zatrzymywania ciepła. Zestawy do serwowania 
mogą być wstępnie podgrzewane w specjalnych dozownikach, po czym będą 
one stopniowo przekazywać ciepło do znajdujących sie na nich talerzy i dań. 

Specjalne zestawy do serwowania zaprojektowane do użytku z tradycyjnymi
pokrywkami Allure i pokrywkami Standardowymi do kloszy. Pomieszczą one 
talerze o średnicy do 23 cm. Zestawy do serwowania Temp–Active posiadają 
zintegrowany rdzeń aktywnego ogrzewania, a tym samym mogą utrzymywać 
ciepło posiłków o wiele dłużej niż w przypadku standardowego systemu kloszów.
Rdzenie grzewcze są w ciągu zaledwie 10 sekund wstępnie podgrzewane do 
optymalnej temperatury w specjalnych aktywatorach (IHA95) za pomocą 
indukcji, po czym delikatnie przekazują ciepło do posiłku znajdującego się na 
talerzu. Każdy rdzeń Temp–Active jest wstępnie ogrzewany w ten sam sposób 
do dokładnie tej samej temperatury. Ponieważ ścianki boczne zestawów do 
serwowania są izolowane termicznie, pozostają one chłodne w dotyku i mogą 
być bezpiecznie obsługiwane bez potrzeby używania rękawic kuchennych lub 
specjalnych narzędzi do ich podnoszenia. Izolacja zapobiega przedostawaniu 
się ciepła w dół, zatem zestawy do serwowania można ustawiać niemal na 
każdej powierzchni, nie uszkadzając jej. 

Kompaktowy aktywator do ogrzewania baz Temp–Active. Urządzenie w ciągu 
ok. 10 sekund aktywuje osobno każdą bazę za pomocą indukcji. Wówczas rdzeń 
bazy osiągnie optymalną temperaturę. Wszystkie bazy systemu Temp–Active 
ogrzewane są za każdym razem dokładnie do tej samej temperatury i stopniowo 
oraz równomiernie przesyłają ciepło do umieszczonej w nich żywności.

Aktywator jest łatwy w obsłudze: bazy są wpychane do prowadnicy, która ustawia 
je w prawidłowej pozycji. Proces aktywacji rozpoczyna się automatycznie. 
Po tym jak rdzeń bazy osiągnie wymaganą temperaturę, proces zostanie 
zakończony automatycznie. Podświetlone kontrolki wykazują, kiedy baza jest
aktywowana, kiedy aktywacja została zakończona oraz ewentualną usterkę 
(np. powstałą w wyniku nieprawidłowego działania).

Urządzenie składa się z obudowy ze stali nierdzewnej ze zintegrowaną płytą 
szklano–ceramiczną (do łatwego czyszczenia). W górnej części platformy 
znajduje się prowadnica z wytrzymałego tworzywa sztucznego, która zapewnia 
prawidłową pozycję baz Temp–Active. Wewnątrz prowadnicy znajduje się 
wyłącznik bezpieczeństwa, który jest stosowany w celu uniknięcia aktywacji, 
kiedy żadna baza nie znajduje się w odpowiedniej pozycji. Ponadto 
wbudowany jest czujnik elektroniczny, który również zapobiega aktywacji, 
w przypadku umieszczenia na platformie nieodpowiednich elementów. To 
urządzenie bezpieczeństwa również chroni użytkowników przed poparzeniem, 
nawet jeśli obsługują aktywator w sposób nieprawidłowy.

Specjalny stół, na którym mogą być umieszczone aktywator i zestawy do 
serwowania. Może on być umieszczony obok pasów przenośnika do dystrybucji 
posiłków, aby ułatwić proces serwowania. Blat został tak zwymiarowany, 
aby obok aktywatora można było umieścić dwie sterty zestawów do serwowa-
nia. Krawędzie stołu są ścięte i pozbawione zadziorów. Platforma składowania 
jest przyspawana do nóg stołowych o regulowanej wysokości. Blat i rama 
wykonane są ze stali nierdzewnej, podobnie jak platforma składowania

MODEL / KOLOR

Wymiary:
Podstawa: około 259 mm Ø, 46 mm

Pokrywa: około 259 mm Ø, 66 mm

Wymiary: 400 x 480 x 130 mm

(wysokość bez stopek)

waga: 17 kg

Wattage: 5.0 kW, 400 V 

Wymiary: 800 x 600 x 850 mm 

waga: 27 kg

IHB21M6 / mauve

IHB21T6 / teal

IHB21G6 / grey

IHB21E6 / evening blue

IHA95

IHAT95

Podstawa

Pokrywa zobacz Systemy kloszowe

Ilość w opakowaniu: 6 szt.

MODEL / KOLOR

Wymiary:
Ø 244 mm, wys .45 mm

IS23M / mauve

IS23E / evening blue

Podstawa

Pokrywa zobacz Systemy kloszowe

Ilość w opakowaniu: 20 szt.
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System Temp Royal

Taca Temp Royal podzielona jest na dwie strefy: strefę przykrytą pokrywą tacy i strefę otwartą w podstawie tacy. Pierwsza mieści talerz 
o max. średnicy 26 cm, dwie prostokątne miseczki (mała i duża) oraz sztućce.

W strefi e drugiej można umieścić izolowany kubek na napój oraz izolowaną miseczkę na zupę. Tace Temp Royal można wyposażyć 
w klips na menu i specjalny wkład grzewczy, umieszczany pod talerzem.

S523G   
podstawa tacy
530 x 370 x 45,7 mm

B54G 
pokrywka 
na kubek

59943   
talerz
Ø 258 mm

J297   
kubek
Ø 86, 200 ml

27473 
rawierka
175 x 113 mm
485 ml

HD20G 
wkład grzewczy
Ø 205 mm 

T520G 
pokrywa tacy
447 x 361 x 63,5 mm

K191 
miska
Ø 121 mm, 340 ml

27474 
rawierka
115 x 85 mm
200 ml

K03G  
pokrywka 
na miskę
 

PK62NG 
klips 
na menu
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System Cambro Tablotherm

System dystrybucji posiłków w tacach termoizolacyjnych zakłada utrzymanie temperatury potraw poprzez zastosowanie izolowanej 
podstawy i izolowanej pokrywy tacy. Elementy te wykonane są z niezwykle odpornego polipropylenu, wypełnionego pianką 
poliuretanową pozbawioną freonu. Konstrukcja ta zapewnia doskonałą izolację termiczną. W tacy termoizolacyjnej można trans-
portować i podawać wszystkie rodzaje posiłków (śniadanie, obiad, kolację) wraz z elementami dodatkowymi takimi jak: sztućce, 
serwetki, karty menu pacjenta. System tacowy wykorzystuje zasadę strefy termalnej i posiada osobne przedziały z podniesionymi 
krawędziami na różne części posiłku. Pozwala to oddzielić potrawy zimne od ciepłych. Podniesione krawędzie w podstawie tacy 
i odpowiadające im przegrody dociskowe w pokrywie tacy zapobiegają rozlewaniu się potraw oraz przesuwaniu się naczyń. Wszystkie 
elementy tacy, podstawa i pokrywa oraz naczynia mogą być myte w zmywarkach. Aby potrawy zachowały temperaturę ok 63°C przez 
60 minut, naczynia należy podgrzać do temperatury 80–90°C i nałozyć potrawy o temperaturze ok. 85°C.

Tace termoizolacyjne

122 400 050

122 600 050 

122 450 050  

122 650 050    

122 500 050 

122 700 050  

112 435 000 

talerz dzielony 254 mm, biały

pokrywa do talerza dzielonego szara

miska 142,2 mm, poj. 500 ml, biała 

pokrywa do miski 500 ml, szara

miska 120 mm, poj. 400 ml, biała

pokrywa do miski 400 ml, szara

karta menu do tacy

*tylko do ITPD3753T

Test tac termoizolacyjnych

Naczynia i akcesoria do tac

ITPD3753T

Taca euronorm IT3753T
wym: 370 x 530 x 114 mm
+
zestaw naczyń – zawiera porcelanowy 
talerz dzielony, dwie miseczki o pojemności 400 ml, 
1 miskę o poj. 500 ml oraz miejsce na sztućce

IT3753T – taca bez naczyń

ITPD3253

Taca gastronom IT3253
wym. 325 x 480 x 105 mm
+ 
zestaw naczyń – zawiera porcelanowy 
talerz dzielony oraz dwie porcelanowe 
miseczki o pojemności 400 ml

IT3253 – taca bez naczyń

Test ITPD3753T

bez brykietu

bez brykietu

z brykietem

z brykietem

Test ITPD3253
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System Blue Tray Italy

System TS–50 COMBI

–   tace do transportu potraw z bardzo odpornego 
     na uderzenia PP–C z zeolitem srebra
–   stworzone z myślą o transporcie wewnętrznym
–   strefy zimne i ciepłe są od siebie termicznie rozdzielone
–   dostępne z / bez naczyń + pokrywki
–   możliwość serwowania 2 potraw głównych dzięki 
    oddzielnym miskom na drugie danie główne

Wyposażenie:
- 1 talerz (nie dzielony)
- 1 miska na zupę
- 2 miski na dania
- 1 pokrywka na talerz (bez uszczelnienia)
- 2 pokrywki na dania zimne (bez uszczelnienia)
- 1 pokrywka z uszczelnieniem na miskę na zupę

Kod: TS550101
Kolor: pomarańczowy/szary
Wymiary: 53 x 37 x 10,5 cm
Waga: 3,3 kg

TS540101 + ANA003 
+ ACE021 + ACE042 
+ ACE040+ ACE060
+ ADB001 + ADB043 
+ ADB042

ACE021

ADB006

ACE020

ADB005

ACE042

ADB043

ADB043PE

ACE041

ADB042

ADB042PE

ACE040

ANA003

AMA301

Kod: TS540101
Kolor: pomarańczowy/szary
Wymiary: 53 x 37 x 10,5 cm
Waga: 3 kg

Kod: TS520101 
Kolor: pomarańczowy/szary
Wymiary: 53 x 37 x 10,5 cm
Waga: 2,4 kg

Kod: ADA001
Kolor: przeźroczysty

TS50 Combi z pełną 
pokrywą na naczynia 
jednorazowe

TS50 Combi komplety zestaw

AKCESORIA

Nazwa                                              Kod              Wymiar (cm)     Op. (szt.)

Talerz 21 cm

Pokrywa 21 cm

Talerz 18,5 cm

Pokrywa 18,5 cm

Miska 15 cm

Pokrywa szczelna

Pokrywa eutektyczna

Miska 13 cm

Pokrywa szczelna

Pokrywa eutektyczna

Miska 10,5 cm

Klips mocujący

Uchwyt do karty

21 x 3,5

18,5 x 5

15,3 x 6,3

13 x 5,5

10, 5 x 3,5

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

12

2

1

TS50 z pełną 
pokrywą na naczynia

TS50 z neutralną 
strefą 

Pokrywa 
poliwęglanowa 
na neutralną strefę

MODEL

4000608

4000565

370 x 530 x 100

370 x 530 x 100

3,8

2,1

nie

nie

tak – naczynia

nie

WYMIARY (mm) WAGA (kg) PODGRZEWANE WYPOSAŻENIE

ACE021

ACE020

ACE042

ANA003
ACE041

ACE040

ADB006

ADB005

ADB043

AMA301
ADB042
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Wózki aluminiowe do transportu tac termoizolacyjnych

Wózki nierdzewne do transportu tac termoizolacyjnych

Wyposażenie:
- 1 talerz (nie dzielony)
- 1 miska na zupę
- 2 miski na dania
- 1 pokrywka na talerz (bez uszczelnienia)
- 2 pokrywki na dania zimne (bez uszczelnienia)
- 1 pokrywka z uszczelnieniem na miskę na zupę

DM–3460W

DM–3460Z

DM–3431W

DM–3431Z

DM–3435.01

DM–3436

DM–3435.02

30

30

20

20

Dyszel zaczepowy

Zaczep transportowy

Hak holowniczy

1552

1552

1080

1080

1630 

1673

1630

1673

Pokrywa 
poliwęglanowa 
na neutralną strefę

Wózki na tace termoizolacyjne

Wózki do transportu tac 

Z – wózek do użytku zewnętrznego, W – wózek do użytku wewnętrznego

Systemy zaczepowe

KOD

KOD

KOD

LICZBA TAC

OPIS

SZEROKOŚĆ
(mm)

WYSOKOŚĆ
(mm)

TYP TACY LICZBA TAC LICZBA PRZEDZIAŁÓW WYMIARY ZEW. (mm)

Wózki przeznaczone są do transportu tac z poporcjowaną żywnością. Mają zastosowanie w cateringu, szpitalach oraz wszystkich jednostkach zbiorowego 
żywienia, czyli wszędzie tam gdzie istnieje koniczność dostarczenia w krótkim czasie dużej ilości posiłków gotowych do natychmiastowego spożycia. 
Wózki wykonane są ze stali nierdzewnej, aluminium i tworzyw sztucznych by zapewnić niską masę własną oraz jak najwyższy standard higieny. Duże koła oraz 
wygodne uchwyty ułatwiają prowadzenie.

CECHY PODSTAWOWE:

· Wykonane z blachy ze stali nierdzewnej PN OH18N9 (AISI 304)

· Blacha o grubości 1,5 mm

· Posiadają ergonomiczny uchwyt z rury nierdzewnej Ø25mm przyspawany do platformy

· Wyposażony w cztery kółka jezdne Ø125 mm w tym dwa obrotowe z blokadą ruchu

· Koła posiadają bieżnik gumowy pełny oraz stalowy widelec

· Narożniki platformy zabezpieczone odbojnikami w kolorze szary

– zewnętrzne poszycia aluminiowe (za wyjątkiem sufi tu który wykonany
   jest ze stali nierdzewnej) malowane proszkowo w kolorze niebieskim
– wnętrze wózka wykonane ze stali nierdzewnej
– odboje z niebrudzącej gumy dookoła wózka
– wygodne uchwyty
– maks. kąt otwarcia drzwi – 270 stopni
– magnetyczna blokada drzwi przy pełnym ich otwarciu

Jedyne dostępne wózki do transportu tac których ścianki izolowane 
są pianką poliuretanową zapewniającą dodatkową izolację termiczną 

– szczelna konstrukcja umożliwia mycie wyrobu myjką ciśnieniową
– dwufunkcyjne i dwupunktowe zamki w każdych drzwiach
– wszystkie elementy aluminiowe posiadają galwaniczną powłokę
   ochronną
– wewnętrzne prowadnice tac wykonane z tworzywa sztucznego
– cztery zestawy jezdne (2 stałe i 2 obrotowe z hamulcem
  dwufunkcyjnym) o średnicy 160mm, z bieżnikiem z niebrudzącej gumy

TW65016- 100FS 16 2 1003x 790x1322

TW65020- 100FK 20 2 1003x 790x1552

TW65024- 137FS 24 3 1372x

790

x1322

TW65030- 137FK

GN (325 x 530 )

30 3 1372x

790

x1552

TW65116- 109FS 16 2 1093x 790x1322

TW65120- 109FK 20 2 1093x 790x1552

TW65124- 151FS 24 3 1507x 790x1322

TW65130- 151FK

EN (370 x 530 )

30 3 1507x 790x1552
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System tac podgrzewczychRozdzielnia/Kuchnia centralna

Taśmociągi

Taśmociąg dla tac wykonany jest ze stali nierdzewnej chromowo niklowej. Sterowanie pasem transmisyjnym ulokowane jest na 
końcu taśmociągu. Obudowa silnika (wykonana w całości z CNS) jest łatwa w dostępie z obu stron.  Nad obudową silnika znajduje się 
gniazdo oczyszczające taśmę z resztek do specjalnego pojemnika który można następnie oczyścić.

Tace z żywnością transportowane są po szerokiej taśmie składającej się z 2 warstw poliestru pokrytego PVS lub 2 poliestrowych pasów 
12,5 cm  średnicy każdy. Oba rozwiązania są antystatyczne i odporne na zacieki.

Panel sterujący zawiera włącznik, wyłącznik bezpieczeństwa i przełącznik nożny.

Wymiary :

Wysokość robocza : 90 cm regulowane –+ 2,5cm

Szerokość : 50 cm

Szerokość pasa: 30 cm lub odległość między pasami 18 cm

Długość taśmociągu – określa klient
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Rozdzielnia/Kuchnia centralna

Podgrzewacze do talerzy i misek

DM-94326-E

DM-94320-E

DM-94323-E

DM-94315
podgrzewacz misek  

DM-94326-E DM-94320-E DM-94323-E DM-94315
podgrzewacz misek  

700 x 460 x 900

1000 x 460 x 900

1126 x 620 x 900

810 x 690 x 950

230/50

230/50

230/50

230/50

30–90

30–90

30–90

180–260

180–260

240–320

1 x 50-talerzy

2 x 50-talerzy

2 x 50-talerzy

1400

1400

1400

1400

Wymiary 
[mm] 

Numer
katalogowy

Napięcie 
zasilania [V/Hz]

Moc elektr.
[W]

Zakres reg. temp. 
w komorze [ºC]

Śr. max 
talerzy [mm]

Pojemność

Stacje porcjujące

Mobilna rozdzielnia wykonana jest ze stali nierdzewnej. Górny 
zasobnik mieści 3 pojemniki  GN 1/1.

Dolne zasobniki składają się 3 x 8 par prowadnic przyspawanych 
do ramy, które pomieszczą pojemniki GN 1/1 65mm. Pierwsza 
półka umożliwia umieszczenie 3 pojemników GN 1/1.

Pionowa odległość miedzy kolejnymi poziomami par to 75 mm. 
Mobilna rozdzielnia wyposażona jest w  4 koła (125mm), 2 z nich 
posiadają hamulec. Jednostka chroniona jest 4 ochronnymi 
pierścieniami wykonanymi z trwałego tworzywa.
 

G0480A

Pojemność: 30 GN 1/1 65mm
Ładowność: 150 kg
Waga: 34kg
Wymiary: 1165x799x880 /1110 mm

 

 



20

System tac podgrzewczychRozdzielnia/Kuchnia centralna

Regały odkładcze

Regał odkładczy temp–rite

Stworzony dla pokryw i tac termicznych. Zawiera 4 półki. 
Wszyszystkie elementy zespawane są idealnie wypolerowane. 
Rama wykonana jest ze stali nierdzewnej o średnicy przekroju 25 mm. 

Wózek posiada 4 koła z hamulcami, które wykonane są 
z wysoce odpornego i zabezpieczonego materiału nie 
pozostawiającego śladów z gumy na podłodze. 

Regał odkładczy 

DM–3433–S
 

Pojemność:
– 80 podstaw lub 76 pokryw

Waga: 35 kg

Ładowność: 200 kg

Wymiary: długość 1250 x szerokość 550 x wysokość 1790 mm

Kosz to mycia tac termoizolacyjnych 

5050
 

Wymiary zewnętrzne: 490 x 490 mm

Ilość przedziałów: 5
Rozstaw przedziałów: 75 mm

G1700
 

Pojemność: około 80 pokryw lub 90 tac lub 36 zestawów

Waga: 39 kg

Ładowność: 200 kg

Wymiary: długość 1275 x szerokość 575 x wysokość 1792 mm

Odległość miedzy półkami: 400 mm
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Systemy bemarowe

Bemary jezdne z półką

Bemary jezdne z szafką

DM-94222

DM-94222/2

DM-94223

DM-94223/3

DM-94224

DM-94224/4

DM–98232/2

DM–98233/3

DM–98242/2

DM–98243/3

930x660x850

930x660x850

1270x660x850

1270x660x850

1605x660x850 

1605x660x850

987 (857) x 750 x 1015

1326 (1196) x 750 x 1015

987 (857) x 750 x 1015

1326 (1196) x 750 x 1015

230/50

230/50

230/50

230/50

230/50

230/50

230/50

230/50

230/50

230/50

 2x1/1 GN

2x1/1 GN

 3x1/1 GN

3x1/1 GN

4x1/1 GN

4x1/1 GN

dwukomorowy 2x1/1 GN

trzykomorowy 3x1/1 GN

dwukomorowy 2x1/1 GN

trzykomorowy 3x1/1 GN

30 – 95

30 – 95

30 – 95

30 – 95

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

1400

1400

2100

2100

2800

2800

1

2

1

3

1

4

1400

2100

1400

2100

Wyposażenie standardowe:

DM94222 – przekładka l=510 mm 1 szt.

DM94223 – przekładka l=510 mm 2 szt.

DM94224 – przekładka l=510 mm 3 szt.

Wszytkie bemary jezdne posiadają typ wodny. 
Produkty o numerze katalogowym 
DM94222/2, DM94223/3, DM94224/4 
mają niezależne sterowanie komór.

Bemay jezdne z szafką i blatem rozsuwanym posidają typ wodny 
oraz niezależne sterowanie komór.

Szafka neutralna Szafka podgrzewana

Wykonanie z blachy AISI 304

Przeznaczone do przewozu i utrzymania temperatury posiłków oraz 
talerzy w procesie dystrybucji posiłków

Posiada system blatów rozsuwanych znajdujących się nad wanną 
bemarową

Blaty mocowane na prowadnicach nierdzewnych

Blaty zabezpieczone przed samoczynnym otwarciem poprzez zastoso-
wanie zamków z bębenkiem wciskanym z kołkiem promieniowym

Relingi z prętów nierdzewnych zabezpieczające naczynia przed zsuwa-
niem się.

Posiada szafkę grzaną przeznaczoną do podgrzewania naczyń lub 
produktów

Wyposażony w uchwyty z rury nierdzewnej Ø 30 mocowane za pomocą 
wsporników wykonanych z ERTALONU 6

Wyposażony w koła jezdne Ø 125 z bieżnikiem pełnym gumowym 
i stalowym widelcem

Zastosowano cztery koła skrętne w tym dwa posiadające blokadę ruchu

Świadectwo Państwowego Zakładu Higieny

Spełnia normy jakości i bezpieczeństwa Unii Europejskiej

Wymiary 
[mm] 

Wymiary 
[mm] 

Wymiary 
[mm] 

Numer
katalogowy

Numer
katalogowy

Numer
katalogowy

Napięcie 
zasilania

[V/Hz]

Napięcie 
zasilania [V/Hz]

Napięcie 
zasilania [V/Hz]

Moc elektr.
[W]

Moc elektr.
[W]

Moc elektr.
[W]

Pojemność
komór

Ilość
komór

Rozmiar

Rozmiar

Zakres reg. temp. 
w komorze [ºC]

Zakres reg. temp. 
w komorze [ºC]

Typ
wodny

Typ
wodny

Niezależne 
sterowanie komór

Niezależne 
sterowanie komór

Szafka neutralna Szafka podgrzewana



22

System tac podgrzewczychSystemy termosowe

Kran we wnęce
Mieści duże kubki. Umożliwia równo-
mierne nalewanie i eliminuje kapanie. 
Dwie pozycje: jedna do nalewania 
ciągłego, druga do nalewania do 
indywidualnych naczyń.

Wbudowane wzmacniające płyty 
metalowe zapobiegają wyrwaniu 
klamer z pojemnika.

Pojemniki do napojów można ustawiać 
jedne na drugich do magazynowania 

i transportu.

Opcje ustawiania w sterty:
• 100LCD z 100LCD

• Wszystkie pojemniki 250, 350 i 500
• UC1000 i 1000LCD

Ultra Camtainers®
Szerokie nylonowe klamry dają się 
łatwo otwierać i zamykać jedną ręką.

Odpowietrzenie
Wyrównuje ciśnienie. Znacznie 
ułatwia otwieranie pojemnika.

Wbudowane uchwyty E–Z Grip
Do wygodnego, bezpiecznego 
transportu.

Camtainers®
Mocne plastikowe klamry 
szczelniezabezpieczają pokrywę.

Termosy cateringowe na płyny przeznaczone są do tran-
sportu, przechowywania i podawania gorących i zimnych 
napojów takich jak: kawa, herbata, soki. Zbudowane są 
z jednolitego, bezszwowego polietylenu z grubą  izolacją
z pianki poliuretanowej.

Termoizolacyjne 
pojemniki na napoje
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Systemy termosowe

UC250
           

100LCD
           

350LCD (zupa)

Kolory:       zielony (192),       szaroniebieski (401),        granitowy (191),       beż kawowy (157)

UC500

250LCD

Wózek CD100
           
dł./szer./wys.: 50 x 73 x 27 cm
pasuje do UC250, UC500, 250LCD, 
350LCD, 500LCD

UC1000

500LCD
           

Wózek CD300
           
dł./szer./wys.: 49 x 65 x 26,5 cm
pasuje do UC1000

ULTRA CAMTAINERS®

CAMTAINERS

UC250

UC500

UC1000

100LCD

250LCD

500LCD

350LCD

42,5x30x50

42,5x30x68

52x41,5x65,5

29x26,5x44

42x23x47

42x23x62

42x23x47

10,4

19,9

39,7

5,7

9,4

18

12,7

192,401*,191*

192,401*,191*

192

401*,157

401*,157

401*,157

401*,157

Wymiary 
[cm] 

Wymiary 
[cm] 

Numer
katalogowy

Numer
katalogowy

Pojemność
(l)

pojemność
(l)

Kolor

Kolor
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System tac podgrzewczychSystemy termosowe

Termosy cateringowe przeznaczone do przewozu
posiłków w pojemnikach GN. Solidne i trwałe, 
zbudowane z jednolitego polietylenu (wersja UPC) 
lub polipropylenu (wersja UPCS) z grubą izolacją 
z pianki poliuretanowej. Bardzo efektywna izolacja 
zarówno w wysokich jak i niskich temperaturach.

Termoizolacyjne 
pojemniki na posiłki

Opcje wypełnienia termosów:
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Systemy termosowe

ŁADOWANE OD GÓRY CAMCARRIERS

UPCS140

UPC140

UPCS160

UPC160

Przegroda DIV12

UPCS180
           

UPC180

Wózek do termosów CD160

Kolory:       zielony (192),       szary (480)

GN max     10 cm GN max     15 cm GN max     20 cm

GN max     10 cm GN max     15 cm GN max     20 cm

UPCS140

UPCS160

UPCS180

UPC140

UPC160

UPC180

CD160

64x43,5x22

64X43,5X26

64X43,5X30,5

63x44x21

63x44x26

63x44x30,5

42x62x26,5

480

480

480

192

192

192

Wymiary 
[cm] 

Wymiary 
[cm] 

Wymiary 
[cm] 

Numer
katalogowy

Numer
katalogowy

Numer
katalogowy

Kolor

Kolor
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System tac podgrzewczychSystemy termosowe

Termosy cateringowe przeznaczone do przewozu posiłków 
w pojemnikach GN. Niezawodny, super trwały ładowany 
z przodu termos. Mieści pojemniki z gorąymi lub zimnymi 
potrawami w wielu konfi guracjach, utrzymując temperaturę 
przez wiele godzin. Obudowa z polietylenu (termosy UPC) 
lub polipropylenu (termos UPCS400) z grubą izolacją 
z pianki poliuretanowej. Wszystkie termosy Cambro 
na pojemniki GN spełniają normy EN–631.

Termoizolacyjne 
pojemniki na posiłki

IZOLACJA Z PIANKI
Izolacja z grubej pianki 
poliuretanowej o gęstości 
drewna zapewnia, że potrawa 
pozostanie ciepła lub zimna 
przez wiele godzin.

UCHWYTY
Nadlewane uchwyty nie ‚
zginają się ani nie łamią 
i zapewniają ergonomię 
podnoszenia i przenoszenia.

DRZWICZKI
Termosy ładowane od przodu 
mają drzwiczki otwierane 
pod kątem 270° dla ułatwienia 
załadunku i rozładunku.

ODPOWIETRZENIE
Patentowany wentyl odpowie-
trzający wyrównuje cisnienie, 
uwalniając parę i umożliwiając 
łatwe otwieranie drzwiczek.

ODPORNA OBUDOWA
Powierzchnia z polietylenu lub 
polipropylenu nie rdzewieje 
i jest odporna na wgniecenia, 
pęknięcia, wyszczerbienia 
i stłuczenia. Wytrzymuje wielo-
letnie intensywne uzytkowanie.

KLAMRY
Mocne nylonowe klamry 
zapewniają szczelność
oraz dają się łatwo otwierać
i zamykać.

WYDAWANIE POTRAW
Nadlewy szynowe na 
większości termosów stanowią 
dodatkową powierzchnię 
do przetrzymywania lub 
wydawania potraw.

ZDERZAKI
Nadlewane zderzaki
zapobiegają uszkodzeniom.

PROWADNICE
Modele z szynami lub 
prowadnicami szynowymi 
zapewniają maksymalną 
wygodę podczas ładowania 
i rozładowywania.

KOŁA
Odporne na duże obciążenia 
i przymocowane do nadlewa-
nych płytek kółka zapewniają
łatwy i stabilny transport.
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Systemy termosowe

ŁADOWANE OD PRZODU DO PRZEWOZU POJEMNIKÓW GN

Kolory:       zielony (192),       szaroniebieski (401),        granitowopiaskowy (194),       szary (480)

UPC800           

Termos UPCS400

+ zestaw kółek UPCS400CK
           

UPC1600

Termos UPC400

+ wózek CD400
           

Wkład grzewczy
           
1210PW   
34,9 x 27,6 x 4 mm 

Zestaw kółek do UPCS400
           
UPCS400CK     
śr.. 12,7 cm 

Półka termoizolacyjna
           
400DIV     
54 x 33 x 3,8 mm

Półka chłodząca
           
CP1220  
33 x 53 x 3,8 mm

Wózek
           
CD400
71 x 53 x 23 mm

Akcesoria

UPC800 

UPC1600

UPCS400

UPC400

52x69x137

71,5x82x135

63,5x46x63

63x46x62

401

401

480, 401, 192

401, 192

Wymiary 
[cm] 

Numer
katalogowy kolor
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Termosy grzewcze doskonałe do transportowania i przechowywania gorących posiłków. Przystosowane do częstego otwierania i zamykania, 

sprawdzają się nawet w wyjątkowo niekorzystnych warunkach atmosferycznych. Zastosowany system grzewczy wydłuża czas utrzymania 

właściwej temperatury posiłków. Gruba warstwa pianki poliuretanowej utrzymuje temperaturę w termosie przez kilka godzin, nawet po 

odłączeniu prądu.

Termos spełnia wymogi HACCAP w zakresie utrzymywania bezpieczeństwa i temperatury goracych posiłków. W temperaturze 65–74°C 
– nie ugotuje posiłku lecz zapewni jego świeżość. Czas nagrzewania sie to 45 minut od temperatury pokojowej, 3 minuty odzyskiwania 
temperatury od otwarcia i zamknięcia termosu. Zużycie energii mniejsze niż trzech 100–watowych zarówek. Modele UPCH4002. 
można składowac jeden na drugim w celach magazynowych lub przewozowych używajac pasa zabepieczającego komplet. Drzwi 
są sprzedawane osobno jako unowocześnienie do UPC400 i UPC800.

Wskaźniki zasilania i podgrzewania

Pokazują, czy zasilanie i podgrzewa-
nie w UPCH1600 jest włączone. 
Zawsze wiadomo, kiedy wewnątrz 
osiągnięta została żądana 
temperatura.

Odporna powierzchnia zewnętrzna

Wszystkie termosy UPCH wykonane 
są z twardego polietylenu i izolowane 
pianką poliuretanową, która  utrzy-
muje wysoką temperaturę wewnątrz, 
gdy powierzchnia pozostaje chłodna 
w dotyku. Nie ulega pękaniu, wgnia-
taniu, odpryskiwaniu, rdzewieniu 
lub stłuczeniu.

Otwory wentylacyjne

Równomierną temperaturę we 
wnętrzu utrzymują otwory 
wentylacyjne, przez które powietrze 
krąży z przedniej do tylnej części. 

Izolacja

Izolacja z pianki poliuretanowej, 
wolna od chloro� uorowęglowodo-
rów (CFC) utrzymuje temperaturę 
powyżej 65˚C przez ponad 4 godziny 
bez zasilania.

Termoizolacyjne pojemniki grzewcze
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UPCH8002*
           

UPCH4002*
           

UPCHT8002*
 

UPCH16002*

ULTRA PAN CARRIER® SERII H
DO PRZEWOZU POJEMNIKÓW GN

Specy� kacja elektryczna

                UPCH4002             UPCH16002

                UPCH8002

                UPCHT8002

napięcie zasilania       220 – 230 V  220 – 230 V

prąd maksymalny      1,2 A  2,3 A

moc                 265 W  506 W

czestotliwość              50/60 Hz  50/60 Hz

rodzaj wtyczki            Euro CEE7  Euro CEE7

złącze sznura

/gniazdo                C15/C16                 C15/C16

długość sznura 

zasilania                      2,7 m  2,7 m

Poradnik pojemności

Poradnik porcji

Kolory:          szaroniebieski (401)
* towar dostepny na zamówienie

Pojemnik GN 1/1

w pojemniku:

UPCH4002

UPCH8002

UPCHT8002

UPCH16002

46x67x63

52x69x137

52x69x137

73x84x137

401

401

401

401

1

2

1

2

Wymiary 
szer./gł./wys. (cm)  

Numer
katalogowy kolor

liczba komór 
podgrzewanych
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Pojemniki termoizolacyjne                      GoBOX

Akcesoria

EPP400 + EPP400 + CD3253EPP

EPP160

EPP180

EPP180S

EPP300

EPP400

EPP160EPP180EPP180SEPP300EPP400

60 x 40 x 25,7

60 x 40 x 31,6

60 x 40 x 31,6

64 x 44 x 47,5

64 x 44 x 62,5

53,8 x 33,8 x 19,3

53,8 x 33,8 x 25,3

53,8 x 33,8 x 25,3

53,5x 33 x 37

53,5 x 33 x 52,5

35,5 l

46 l

43 l

60 l

86 l

Numer
katalogowy

Wymiary 
zewnętrzne (cm)

Wymiary 
wewnętrzne (cm) Pojemność

Wkład chłodzący GN1/1
           
CP3253 
530 x 325 x 30 mm 
niebieski

Wkład grzewczy GN1/1
           
HP3253
530 x 325 x 30 mm
czerwony

Cambro GoBox
- najnowsza linia izolowanych ultralekkich pojemników.
- zakres temperatury od -40oC do 120oC
- ultralekki i ekologiczny materiał EPP
- duża odporność na deformacje przy dużym załadunku
- materiał chemicznie bierny dla większości substancji
- można myć w zmywarkach
- 100% recyklowalny
- bez CFC
- kolor 110 (czarny)

EPP160EPP180EPP180SEPP300EPP400

Wózek do pojemników 
termoizolacynych
           
CD3253EPP 
625 x 420 mm
czerwony

EPP180 + EPP180 + CP3253
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* P1 – szary, P2 – czerwony, P3 – niebieski,
   P4 – żółty,  P5 – zielony

Pojemniki GN

Pokrywy 
do pojemników GN

stal nierdzewnamateriał:

rodzaj:

stal nierdzewna stal nierdzewna

GN 2/1

GN 1/1

GN 2/3

GN 1/2

GN 1/3

GN 1/4

GN 1/6

GN 1/9

20

40

65

100

150

200

20

40

55

65

100

150

200

20

40

65

100

150

200

20

40

65

100

150

200

20

40

65

100

150

200

65

100

150

200

65

100

150

200

65

100

       

NORMALNE  

GNP21020    

GNP21040      

GNP21065                      

GNP21100                     

GNP21150                  

GNP21200      

 

GNP11020                        

GNP11040            

GNP11055      

GNP11065               

GNP11100           

GNP11150            

GNP11200                 

 

GNP23020       

GNP23065        

GNP23100       

GNP23150      

GNP23200  

 

GNP12020             

GNP12040               

GNP12065                      

GNP12100                              

GNP12150           

GNP12200      

 

                                      

GNP13065                  

GNP13100                

GNP13150      

GNP13200      

 

GNP14065      

GNP14100     

GNP14150       

GNP14200      

 

GNP16065      

GNP16100      

GNP16150      

GNP16200       

 

GNP19065       

GNP19100  

BEZ UCHWYTÓW

806104

806111

806128

806135

806142

806159

806203

806210

806227

806234

806241

806258

806302

806319

806326

806333

806340

806357

806401

806418

806425

806432

806449

806456

806524

806531

806548

806555

806623

806630

806647

806654

806722

806739

Z UCHWYTEM

71041      

71051       

71101     

71151       

71201       

72041       

72051       

72101       

72151       

72201       

73041       

73051      

73101      

73151      

73201      

74041        

74051        

74101      

74151      

74201      

75051        

75101      

75151      

75201      

76051       

76101       

76151     

76201    

EKONOMICZNE

pojemniki wykonane z najwyższej jakości stali 
nierdzewnej 18/10, najwyższa jakość na rynku polskim

minimalna grubość blachy to 0,8 mm

pojemniki odporne na temperatury do 300 °C, 
pokrywy do 180 °C

produkowane w Szwecji  

wysokiej jakości pojemniki GN z Pentole Agnelli 
wykonane są ze stali nierdzewnej 18/10 AISI 304

grubość blachy uniemożliwia wyginanie się 
w piecach konwekcyjno–parowych 

półki odsączające zgodne z normą EN 631 

GN 1/1
GN 2/3
GN 1/2
GN 1/3
GN 1/4
GN 1/6
GN 1/9

Z USZCZELKĄ

71365
72365
73365
74365
75365
76365

POKRYWY
KOLOROWE

Z TWORZYWA*

1100P1

1200P1
1300P1
1400P1
1600P1
1900P1

STANDARDOWA

GNL11000     
GNL23000     
GNL12000     
GNL13000     
GNL14000     
GNL16000   
GNL19000  

STANDARDOWA

806814
806821
806838
806845
806852
806869
806876

Z USZCZELKĄ

804001
804018
804025
804032
804049
804056

 

BEZ USZCZELKI
Z OTWOREM
NA UCHWYT

71300
72300
73300
74300
75300
76300

EKONOMICZNE



ALVA Sp. z o. o.
ul. Międzyleska 2–4 

50–514 Wrocław
tel. 71 334 65 20 
fax. 71 334 65 22

www.alva.com.pl  


