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Curtis es una empresa dedicada,

@ : propiedad de sus empleados, con mas
Urtls de 60 aiios de experiencia brindando

soluciones innovadoras de servicio de

come See What alimentos y atencion al cliente de

calidad.

60 yea rs Of e Establecido en 1963, nuestro equipo de

® profesionales de soluciones de servicios

ex p e rl e n ce alimentarios adopta un enfoque

personalizado para cada proyecto,
apoyando cada recorrido del cliente desde
ca n do for you el concepto hasta la entrega.

e Curtis ofrece una gama completa de
servicios; desde disefio e instalacion de
cocinas hasta suministros de equipos para
servicios de alimentos grandes y
pequefios.

e Con cuatro ubicaciones en Oregon e
Idaho y envios a todo el pais, Curtis es el
proveedor de disefio, suministro y equipos
de restaurantes de servicio completo con
el que puede contar.

Disefio. Entrega. Instalacion.

Respaldado por décadas de experiencia, nuestro
equipo de disefiadores se dedica a hacer
realidad su vision de instalacién de servicio de
alimentos personalizada, a tiempo y dentro del
presupuesto.

1. Trabajamos estrechamente con arquitectos,
ingenieros, consultores de servicios
alimentarios y contratistas generales en cada
fase de cada proyecto, desde la planificacion

iHﬂy Eﬂ dia, Cl.lf'tiS BS lll]a hasta la finalizacion.
de Ias empresas dedlseno 2. Nuestros equipos de disefio de servicios de
y equipos de servicio de alimentos disefiarén, entregarén e instalarsn

todo lo que necesita para su operacion, desde

alimentos Iideres en e' grandes equipos de acero inoxidable hasta

’
pa|s| muebles, accesorios, decoracién y articulos
L]
pequefios.
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EQUIPO DE REFRIGERACION

REFRIGERATION

DE ACCESO DIRECTO

Elegir el modelo correcto ] [
I —— 20w

» ;Es su capacidad actual la adecuada para -
el volumen de comida del que dispones y ‘k mmmmm

e ewa INNOVATION

seguira siéndolo en el futuro? oIt

» ;Va a encajar la unidad en el espacio S 6 4 e

disponible del disefio de tu cocina? WAL — —

\ —
« ;El modelo retne las caracteristicas k\\
adecuadas respecto al ancho de puertas o '\'/(
secciones para los diferentes articulos que

necesitas almacenar?

» ;La unidad requiere poco mantenimiento?

» ;Esta cubierta la unidad por una garantia

adecuada?
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MANTENIMIENTO
DEL REFRIGERADOR

La frecuencia de limpieza dependera de la ubicacion,
pero se recomienda limpiar el condensador de todos
tus equipos de refrigeracion una vez al mes.

CONSEJOS PARA UNA MEJOR REFRIGERACION

Apague siempre el aparato antes de dejar la puerta abierta para guardar

alimentos o limpiar el refrigerador. Dejar la puerta abierta durante
periodos prolongados hara que el condensador se congele y causara
problemas con las operaciones.

No baje el termostato por debajo del nivel de temperatura recomendado.
La mayoria de los refrigeradores comerciales deben configurarse a 3°C
(38°F) para mantener los alimentos a 4°C (40°F) o menos.

Enfrie de forma segura los articulos calientes antes de colocarlos en el
refrigerador. Asi no solo se conserva energia, sino que también se
garantiza que los alimentos mantengan una temperatura segura.

Utilice varias bandejas para que el aire frio pueda circular bien por todos
los productos. Elija bandejas que tengan 4”/10 cm de profundidad o
menos para que los alimentos se enfrien mas rapido.

Cubra siempre los alimentos acidos como las cebollas y tomates. El
acido circulara por el aparato y se depositara en las bobinas, provocando
su deterioro.

No almacene alimentos de manera que bloqueen la circulacion dentro
del refrigerador.

Sitie el refrigerador alejado de fuentes de calor como hornos y
parrillas.

EQUIPO DE REFRIGERACION
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DUIPO DE RE

COMERCIANTES

Las vitrinas refrigeradas llenas de bebidas

“aptas para las comidas”, como refrescos
embotellados, tés helados y jugos de frutas,
son el complemento perfecto para cualquier
expositor de comida caliente para llevar.
Péongaselo al cliente mas facil y cémodo,
genere compras impulsivas y aumente los

ingresos de su negocio.




BOBINA DE GRAVEDAD
vs. AIRE FORZADO

Las vitrinas refrigeradas suelen estar
disponibles como refrigeracion por bobina de
gravedad o por aire forzado. Este es un factor
importante a considerar al decidir el tipo de
comida que desea exhibir.
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WARRANTY

Los sistemas de bobina de gravedad son mejores
para mariscos, carnes crudas, embutidos, quesos y
ensaladas.

Estos sistemas permiten que el aire caiga naturalmente
por la gravedad. Un sistema de bobina de gravedad es
ideal en lugares donde puede que no tenga el espacio
-esario para el alto nivel de flujo de aire que requiere
un siste 3 aire 0. Como no hay ventiladores

7”;38”73\’.’ que Hagan circular el aire constantemente, los

alimentos expuestos no se secan.

Los sistemas de aire forzacdo son mejores para
tartas, pasteles y pastas.

[r—— sy . i .
L “YEAR Las vitrinas de aire forzado dependen de ventiladores
5YEAR | 4 L Ea e . S
et WASRARTY para hacer circular aire frio por todo el aparato. Este

flujo de aire constante se mueve sobre los alimentos
para mantenerlos frios de forma permanente. La falta
@_ @ de humedad en este tipo de refrigeracion puede

Pl b resecar algunos alimentos. Como no hay bobinas en la
i parte superior, estos expositores son mejores para
ver los articulos desde arriba a través de un cristal,
como es habitual ver en panaderias.

Structural Concepts
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EQUIPO DE REFRIGERACION

MESAS DE PREPARACION

» Las mesas de preparacion de pizza, sandwiches y de uso general a
menudo cuentan con una superficie de trabajo y recipientes para
alimentos de facil acceso sobre una barra fria en la parte superior.

« La diferencia principal entre la mesa de preparacién de pizza y la de
preparacion para sandwiches o uso general es el ancho de la superficie de
trabajo.

« Las de sandwiches y de uso general suelen contar con dos filas de
recipientes para alimentos que se extienden a lo largo de la parte superior
trasera de la unidad y con un ancho de 25 a 30 cm de superficie de trabajo
alo largo del frente.

= Las de preparacion de pizza normalmente tienen un riel elevado para las
bandejas de comida y cuentan con un drea de trabajo mas amplia que es
lo bastante grande para una pizza, alrededor de unos 50 cm. La superficie
de trabajo puede sobresalir del borde frontal de la unidad unos cuantos
centimetros. Las mega mesas de preparacion, por lo general, cuentan con
tres filas de recipientes para alimentos.

= Los rieles se mantienen frios gracias a la tecnologia de pared fria, una
tecnologia de aire forzado o ambas para mantener temperaturas
adecuadas seglin los estandares NSF (33° a 41°F).

» El mueble frigorifico puede equiparse con puertas o cajones y es

basicamente lo mismo que un congelador de acceso directo a la altura del
mostrador.
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EQUIPO DE REFRIGERACION

L]
REFRIGERATION

? gianon

MANTENIMIENTO DEL .
EQUIPO DE REFRIGERACION

+ Todo equipo de refrigeracion requiere de una
limpieza constante para ayudarlo a funcionar a
niveles maximos y mantener la salubridad
alimentaria.

« Limpie el interior con la mayor frecuencia
posible y limpie el exterior a diario.

» Limpie los condensadores mensualmente para
ayudar a prolongar la vida Gtil del compresor.

= Limpie las gomas de la puerta a diario con un
detergente suave y un pano o esponja. Las
gomas sucias provocan la pérdida de aire
refrigerado, un aumento en la factura de la luz y
el fallo prematuro de las gomas.




1 EQUIPO DE REFRIGERACION
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PRODUCTOS ESPECIALES

¢Por qué utilizar un abatidor?

Mas del 50% de todas las enfermedades
transmitidas por los alimentos son causadas por
un abuso del tiempoftemperatura: existe un
peligro extremo entre los 140°F y 41°F. El cadigo
de la FDA exige que los alimentos se enfrien a 41
°F en un plazo de 6 horas. Sin embargo, el
enfriamiento tipico en un refrigerador puede
tardar hasta 36 horas. Un abatidor puede ser
indispensable cuando se manejan grandes
cantidades de alimentos para ayudar a garantizar
que se enfrien de forma segura.

Thaulsan

1
i) Admiral Craft

Equlpment Corp

EQUIPO DE REFRIGERACION
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EQUIPO DE REFRIGERACION

AHORRO DE ELECTRICIDAD
EN CAMARA FRIGORIFICA

Puede ayudar a ahorrar electricidad y controlar sus
gastos siguiendo unos simples consejos al usar las
camaras frigorificas.

«Utilice la temperatura de funcionamiento adecuada
recomendada por su distribuidor.

*Organice los productos almacenados para abrir las
puertas la menor cantidad de veces posible.

*Nunca deje las puertas abiertas.

*Mantenga las bobinas del evaporador alejados del
producto almacenado.

+Apague las luces interiores cuando no haya nadie.
-Deshagase del material de embalaje innecesario.

*Deje espacio de aire entre los productos almacenados.

» Enfrie los alimentos calientes a una temperatura segura
antes de colocarlos en la camara.

«Utilice ciclos de descongelacion adecuados en los
congeladores.

=Mantenga el compresor limpio de suciedad y residuos y
aspirelo periodicamente.
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EQUIPO DE REFRIGERACION

CAMARAS CON
CTHERMALRITE! PANELES

~EVERDGE  MODULARES

; CONSTRUCCION
(|C5 DE UNA SOLA

wEVERIDGE PIEZA Elegir el tamano correcto

Una regla general para estimar las necesidades
de refrigeracion sin cita previa es dejar un tercio
de metro cubico de espacio utilizable por comida
servida.

Tenga en cuenta que las camaras peguenas con
una sola puerta y un solo pasillo pueden tener
entre un 50 % y un 60 % de espacio utilizable.
Las camaras mas grandes con multiples pasillos
y puertas pueden reducir el espacio utilizable
entre un 35% y un 45%. Su vendedor/a puede
orientarlo para que encuentre lo que mejor
funcione para usted y su espacio.

CAMARAS
REFRIGERADORAS Y
CONGELADORES




MAS SOBRE LAS
CAMARAS

Los clientes pueden elegir entre camaras prefabricadas
0 integradas. Las prefabricadas se construyen a partir
de paneles prefabricados de uretano aislado. Los
modelos integrados utilizan las paredes y pisos
existentes del edificio, después se agrega aislamiento y
se cubren con baldosas estructurales. Las unidades
prefabricadas generalmente son menos costosas vy
pueden reubicarse si es necesario. Las unidades
integradas se pueden personalizar para satisfacer las
necesidades del cliente, pero no se pueden mover tan
facilmente como una camara prefabricada. Al elegir una
prefabricada, hay algunas opciones a considerar:

Paneles de metal

Los paneles exteriores mantienen el frio dentro de la
camara y consisten en un aislamiento intercalado entre
finas capas de metal. Las opciones de metales incluyen
aluminio, acero inoxidable, acero galvanizado, acero
revestido de aluminio, acero pintado y otros acabados
exteriores.

Paneles de aislamiento

Para el aislamiento, los clientes pueden elegir entre
paneles de espuma in situ o paneles construidos en
losa. La espuma in situ es el proceso de soplar
aislamiento entre las capas de metal. Los paneles de
losa se fabrican pegando el aislamiento al metal.

Rango de temperatura

El rango de temperatura dependera de los tipos de
alimentos que se almacenen. Las camaras frigorificas
tienen un rango de temperatura de 38° a 41°F y los
congeladores tienen un rango de temperatura de 0°F.

Ubicacién de la refrigeracion

Dependiendo de sus necesidades, la refrigeracion
puede ser de montaje superior, lateral o estar ubicada
de forma remota. La distribucion de su establecimiento
determinara qué opcion funciona mejor. Las camaras
frigorificas requieren un tamano de compresor de
aproximadamente 370 W, pero las camara-congelador
normalmente necesitaran un compresor de 750 W o
mas.

KOLPAK

KOLPAK




BEBIDA/BAR

EQUIPOS DE BARY
BEBIDAS

¢Como se puede ayudar a mantener las altas ganancias? No
depende solo de la comida, sino también de las bebidas que se
sirven. Y si busca aumentar las ventas, tanto las bebidas
alcoholicas como las sin alcohol son una gran fuente de
ingresos, proporcionan un buen retorno de la inversion e
incluso pueden atraer nuevos clientes.

Cuando se trata de planificar el servicio de bebidas y equipar
su bar, tiene muchas opciones. Puede comprar de todo, desde
herramientas de cocteleria hasta estaciones de cocteleria
preconfiguradas y una gran variedad de tipos de maquinas de
hacer hielo. Si busca una manera de aumentar las ventas de
bebidas y ganar mas dinero, ofrecemos una variedad de
productos de alta calidad disenados para ayudarle a lograr
precisamente eso.

Podemos ayudarlo a crear una experiencia excepcional para
sus clientes con el equipo de bebidas adecuado que necesita
para servirlas frias o calientes. Ya sean cafeteras,
dispensadores y licuadoras de bebidas congeladas, barras
portatiles o dispensadores de vasos y sus respectivas tapas,
tenemos lo que necesita para servirle todos los productos
existentes y crear interesantes oportunidades de venta
adicionales.



“ BEBIDA/BAR

CAFE DECO®
CAFE DE POTA

DINERITO FRESCO CON LAS COMMERCIAL
MAQUINAS DE GRANIZADOS

Las bebidas congeladas son unas de las grandes favoritas

y brindan una opcion conveniente para tomarse algo

rapido y delicioso. Desde granizados hasta cocteles

helados, estas bebidas pueden ofrecer un alto margen de LICUADORAS DE
beneficio ya que requiere tan so6lo unos pocos ALTA POTENCIA
ingredientes y poca mano de obra para su funcionamiento. XTREME®

Los comercios pueden generar lealtad a su marca

adaptando las bebidas congeladas a las ofertas de su

mend. Las opciones pueden incluir bebidas dulces, @
saladas, saludables o a base de alcohol. Las maquinas de =
granizados facilitan la configuracion de su propio

programa de bebidas congeladas. Dichas unidades estan e
disponibles en varios tamanos y estilos para adaptarse a @
casi cualquier lugar. Su precio es bajo y el retorno de la

inversion puede suponer grandes beneficios para su

establecimiento.

1 SPACEMAN
Lmnudbl : .
SLLLILERTEL MAQUINAS DE
LA LICUADORA DE GRANIZADOS
ALTO RENDIMIENTO
SUMMIT® EDGE
€. € C€
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Para eventos y catering, las barras que se
pueden mover con facilidad adonde las
necesite  son  imprescindibles.  Puede
configurar puestos diferentes para cerveza,
vino y cocteles o tener varios lugares donde los
invitados puedan pedir la carta completa. De
cualquier manera, las barras moviles ubicadas
de forma estratégica ayudaran a que las colas
se mantengan en movimiento y la gente este
contenta.

CAMBRO

BARRAS PORTATILES
CAMBAR®

A LAKESIDE

BARRAS PORTATILES
BARRAS CON BASE DE PEDESTAL




BARRA TRASERA

Consejos para el manejo de cristaleria

» Mantenga suministros adecuados de vasos y
copas para evitar que los recien lavados
pasen a entrar en circulacion directamente.

= Nunca ponga agua fria o hielo en un vaso
tibio o caliente.

+ Reemplace las escobillas lavavasos
desgastadas.

« Utilice siempre pinzas de plastico para
agarrar los hielos; las pinzas de metal a veces
astillan la cristaleria.

« Nunca saque el hielo directamente con un
vaso.

« Lo ideal es colocar la cristaleria
directamente en los estantes o utilizar
bandejas divididas con cestas para cubiertos.

- Codifique con colores sus estantes para los
diferentes tipos de cristaleria.

» Cualquier copa o vaso muy desgastado debe
retirarse del servicio.



BEBIDA/BAR “
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DISENO DE BAR PARA PRINCIPIANTES

BY KROWNE

Equipo

Una vez que se haya decidido el presupuesto, querrd
seleccionar el tipo de equipo que se ubicara en el area de su
bar. El tipo de bebidas que sirva determinara el equipo
necesario. Esto podria incluir almacenamiento tanto en seco
como refrigerado, como estantes, expositores de licores y
refrigeradores de barras. También sera necesario incluir
encimeras, asi como licuadoras y mezcladores de bebidas.

Construccion

La primera opcion para el disefio de barras incluye la
construccion estandar, que incluye equipos montados sobre
patas. La segunda opcion es la matriz de barra modular, que
cuenta con paneles que estan al ras del suelo para encerrar y
ocultar los tubos y cables eléctricos, de plomeria y de bebidas
del equipo. Estos paneles inferiores evitan que la basura y los
escombros vayan a parar debajo del equipo, ofreciendo una
apariencia mas limpia.

Sistemas de cerveza

Si tiene intencion de servir cerveza de barril, hay algunas cosas
a tener en cuenta. Las opciones de equipos para cerveza de
barril incluyen una unidad de extraccion directa, en la que los
barriles se almacenan debajo del area donde se ésta se
dispensa. Estas unidades son perfectas si se sirven cantidades
reducidas. Otra opcion es la unidad de extraccion remota, lo
que implica que los barriles se almacenan de forma remota y se
instalan unos tubos que transportan la cerveza hasta el
dispensador. Estas unidades ofrecen mayor flexibilidad en la
cantidad de grifos y canillas que se pueden agregar para

KR(uj . ampliar la oferta del bar.

CONFIGURADOR DEL
SISTEMA
DISPENSADOR DE
BEBIDAS BEERFLEX®

KROWNE

LA ESTACION DE

COMANDAS TAFFER ESTACIONES DE ¥
COCTELES EXCLUSIVAS FREGADEROS DE
DE TOBIN ELLIS PREPARACION DE

BARMAN
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ENERGIA STAR®

¢Sabia gue las maquinas de hielo comerciales con certificacion
ENERGY STAR ahorran anualmente una media de: 20 000 | de agua,
800 kWh de energia y $130 en facturas? Al elegir un modelo con
esta certificacion, puede ayudar a disminuir su consumo de energia y
aumentar su retorno de inversion general. Para obtener mas
informacion, visite Energystar.gov/cfs.

GUIA DE COMPRA DE MAQUINAS DE HIELO

TIPOS DE MAQUINA

e Modular: el cabezal de la maquina de hacer hielo y el depésito de

almacenamiento de hielo van aparte (ambos se venden por
separado).

Bajo el mostrador: incluye el cabezal de la maquina de hacer hielo
y el deposito de almacenamiento en una sola unidad que es lo
bastante corta como para caber debajo de los mostradores y
detras de las areas de la barra.

Dispensador de hielo para mostrador: la maquina de hielo y el
deposito/dispensador se combinan en una sola unidad. Se coloca
encima del mostrador y dispensa hielo y agua. Normalmente, se
encuentra en los mostradores de autoservicio.

OPCIONES DE HIELO

Cubito completo: cubito grande con propiedades de fusion lenta.
Perfecto para cocteles y bebidas artesanales.

Medio cubito: el tamafo mas pequeiio proporciona una superficie mas
fria, lo que permite que estos cubitos enfrien las bebidas mas rapido.
Nugget: el tipo perfecto para dispensadores de hielo, este hielo es
popular entre quienes disfrutan del hielo masticable. Ideal para bebidas
licuadas o congeladas.

En escamas: se utiliza cominmente para mantener frios los expositores
de alimentos y bebidas. Este hielo es facil de moldear entorno a pescado,
frutas, verduras o bebidas. También se utiliza en entornos sanitarios.
Cubo gourmet: son los cubitos de hielo mas grandes y tienen el tiempo
de fusion mas lento de todos los hielos de la industria. Perfecto para
cocteles artesanales y bebidas especiales.

PRODUCCION DE HIELO

La mayoria de las maquinas producen entre 90 y mas de 450 kg de hielo en un
periodo de 24 horas. Seleccione la que mejor se adapte a las necesidades de
su establecimiento.

Restaurante: 0,6 kg de hielo por cliente

Bar: 1,3 kg de hielo por cliente
Hotel: 2,3 kg de hielo por habitac de hielo po

OPCIONES DE ENFRIAMIENTO

Refrigerados por aire: los ventiladores, incluidos dentro de la maquina,
desplazan aire fresco sobre el condensador para proporcionarle aire
refrigerado al equipo.

Enfriado por agua: bombea agua fria sobre las bobinas del condensador para

proparcionarle refrigeracion al equipo. Necesita de agua fria constante.
Condensador remoto: puede funcionar como enfriado por aire o por agua; los
condensadores remotos estan ubicados lejos de la maquina de hacer hielo. El
refrigerante se conduce desde la maquina al condensador y regresa a la
maquina.




BEBIDA/BAR “

5 SENALES DE QUE NECESITA LIMPIAR LA MAQUINA DE
HIELO

1. El hielo parece enturbiado en lugar de claro

2. El hielo tiene un olor extrano

3. El hielo sabe mal

MAQUINAS DE 4. Ha disminuido la produccion de hielo

=
gl Mmirglerf! HIUESLTORBA'G[‘]%OR ‘@‘ 5. El hielo sale pequeiio o deformado.

LUNAR ICE™ El cuidado y mantenimiento de su maquina de hacer hielo es

e

sencillo si sigue las recomendaciones del fabricante.

Ademas de mantener limpio el deposito de hielo, hay otros
componentes de la maquina que son igual de importantes
para garantizar un rendimiento dptimo y un hielo con buen
sabor. Preste atencion a lo siguiente al limpiar su maquina y
mantenerla en optimas condiciones de funcionamiento:

= Todos los elementos del sistema de agua.
= Filtros de aire

= Placas del evaporador

- Bohina condensador

« Aspas del ventilador del condensador

=« Cambie el filtro de agua cada 6 meses

Ice-O-Matic  M/iQuinAs DE HIELO BAJO
MOSTRADOR SERIE UCG

ELITE

SCOtsman- REFRIGERATION
MAQUINAS DE HIELO REFRIGERADORES DE
MODULARES PRODIGY  <W). (i) BARY DISPENSADORES ‘s @

ELITE? ‘ DE CERVEZA
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ARTICULOS DE BAR

Una barra bien surtida incluye todas las herramientas
que necesita para seguir sirviendo bebidas y obtener
ganancias. Equipe a los barmanes con todo lo que
necesitan para medir, revolver, agitar y dispensar con
precision y estilo. Esto incluye herramientas de
cocteleria  comunes, como dispensadores y
cocteleras, asi como elementos  basicos
imprescindibles, como el almacenamiento vy
organizacion de productos desechables.

Consejo profesional

Después de sacar un dispensador de una botella
vacia, sumérjalo en agua tibia durante unos minutos.

Esto permite que los anillos de sellado se endurezcan,
asegurando un ajuste perfecto en la siguiente botella.




BEBIDA/BAR “
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ARTICULOS DE BARRA DESPUES DE 5

‘[?),
BARFLY" ARTICULOS PARA BARRA
DIAMOND

MIKOLOGY GEAR

Licuadora

Pinzas para hielo
Cocteleras
Medidores
Dispensadores
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EQUIPO DE COCINA

Una gama de opciones

Ademas de las opciones de gas y eléctricas,
las cocinas para restaurantes vienen en
diferentes tamanos, potencias y cantidad de
hornillos para satisfacer los requisitos de su
menu.

= Tamanos: de 30 a 180 cm de ancho

- Potencia: de 20 000 a 40 000 BTU por
hornillo (en modelos de gas)

» Nimero de hornillos: de 1a12

IMPERIAL



PERED gy

GARLAND

) @:
@@

EQUIPO DE COCINA

GUIA DE COMPRA DE GAMA

Con tantas opciones disponibles, querra tener en cuenta
algunas opciones al elegir la mejor gama para su negocio.

TIPOS DE GAMA

En primer lugar, elija el tipo de cocina que mejor se adapte a los
alimentos que caocinara. A continuacion, se muestran diferentes
tipos de cocinas de la industria.

Gama de restaurantes: la mas comun y facil de operar con
anchos que van desde los 30 a los 180 cm.

Gama de servicio pesado: construccion de calibre pesado
disenada para uso industrial.

Gama especializada: una gama de wok o olla utilizada para
recetas especiales.

GAMAS SUPERIORES

:Que va a cocinar en la estufa? La eleccion de encimeras
dependera de lo que ofrezca en su menu.

Quemador de gas abierto: ideal para hervir o freir con una olla
o sartén.

Superficie caliente: la superficie lisa permite que las ollas y
sartenes se muevan mas facilmente.

Eléctrico: se calienta rapido, es bueno para saltear y demas
LS0S.

Plancha: ideal para productos de desayuno o cualquier
alimento que sepa mejor a la parrilla.

Induccion: utiliza la carga electromagnética para calentar la
sartén sobre la estufa y no el area circundante. Requiere
utensilios de cocina compatibles con induccion.
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HORNOS DE

CONVECCION

Los mejores consejos para cocinar por
conveccion

= Baje la temperatura al menos 5°C. f |

» Reduce el tiempo de coccion hasta en un 25%. . T N i
- Vigile la comida. Es posible que una hornada de
galletas mas pequena tarde sélo unos minutos menos,
pero las piezas de carne mas grandes pueden tardar
hasta una hora menos, dependiendo del tamafo.

» Los moldes para hornear de paredes bajas

proporcionan una mejor circulacion del aire. B

= Baje la velocidad del ventilador o utilice el ventilador

a pulso para alimentos delicados como muffins y =
sffe

soufflés.




EQUIPO DE COCINA

MAS SOBRE LOS HORNOS
DE CONVECCION

Ahorre tiempo, mano de obra e inventario
de productos con un horno de conveccion.
Hay una amplia variedad de unidades
disponibles para adaptarse a casi todos los
usos, desde modelos a ras de suelo de
tamano  completo  hasta  unidades
compactas para encimera. Elija el mejor
horno para su negocio.

Su eficiencia es una de las razones por las
que es un aparato tan popular. Al reducir el
tiempo de coccidn y brindar una versatilidad
extrema, estas unidades se pueden usar
para cocinar, calentar, hornear, asar y
recalentar.

Los hornos de conveccion utilizan
ventiladores para hacer circular el aire
caliente dentro del horno. Esto crea una
capa uniforme de calor que reduce los
puntos frios y calientes, lo que puede
resultar en alimentos poco cocidos o
quemados. Los hornos de conveccion
brindan una mejor consistencia en las
ofertas del mend.

1) Admiral Craft

Exuipmant Corp.

Cualquier alimento cocinado en un horno
radiante estandar se puede cocinar en un
horno de conveccion. Las carnes se cocinan
mas rapido, lo que les permite retener su
jugo y permanecer crujientes. Se producira
menos reduccion en un horno de
conveccion, lo que ayudara a aumentar las
ganancias.

Una ultima consideracion a tener en cuenta
es el elegir la velocidad del ventilador. Los
hornos de conveccion estan disponibles con
ventiladores de una o dos velocidades,
intermitentes o inversos. El tipo de
ventilador y su velocidad afectaran a la
forma en que se cocinan ciertos alimentos.
Asegurese de que el horno que elija sea el
mejor para las ofertas de su menu
particular.

/ ¢
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HORNOS ESPECIALES

Elegir el horno adecuado

Tanto los hornos de piso como los hornos
se utilizan r pizzas, sandwi
) arie
pera
N Mds ¢
o informale
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EQUIPO DE COCINA

FREIDORAS

Situar la freidora

La ubicacion de la freidora es importante por muchos motivos.
Debe instalarse en una zona que facilite su uso sin interferir con
otros equipos. Coloque las freidoras al menos a 30 cm de distancia
de hornillos encendidos, planchas o parrillas. Filtrar el aceite con
regularidad lo mantendra mas limpio y prolongara su calidad.

EL ACEITE

El tiempo de recuperacion equivale a eficiencia: el tiempo de
recuperacion es la cantidad de tiempo que tarda la freidora en volver a
su temperatura optima después de anadirle los alimentos al aceite.
Cuanto mas rapido se recupere, mas eficiente sera su operacion.

Vida atil del aceite para freir: la vida Gtil del aceite para freir puede
prolongarse indefinidamente filtrando la grasa dos veces al dia y luego
agregandole un 10% de aceite nuevo, el suficiente para rejuvenecer el
aceite original. Por ejemplo, para una freidora de 15 kg, se deben
agregar 1,5 kg de aceite nuevo. Seguir este metodo reducira su gasto
en aceite.

Descomposicion del aceite: el agua es una de las principales causas de
la rapida descomposicion del aceite de cocinar. Idealmente, si se puede
mantener un equilibrio entre freir productos secos, como alimentos
empanados, y productos humedos, como papas fritas congeladas, la
vida util del aceite de cocina se puede extender considerablemente.
Cuando esto no es posible y la mayoria o todos los productos fritos
estan mojados se pueden colocar periddicamente varias rebanadas de
pan seco entre las cestas gemelas y freirlas para absorber el exceso de
agua.

% MADE IN
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EL TAMANO IMPORTA

Decidir el tamaiio adecuado para la demanda

La productividad de la freidora, por lo general, se mide
en kg de producto por hora. La regla general es que una
freidora puede producir hasta 2 veces su peso en
aceite. Por ejemplo, una freidora de 18 kg producira
entre 30 y 35 kg de patatas fritas por hora.

Elegir el tamanio correcto del area para freir

Si frie trozos grandes de pescado o carne, debe
asegurarse de que el area de fritura tenga capacidad
para ellos sin comprometer su forma. Seleccione una
freidora con un area para freir lo bastante grande como
para manipular los alimentos a freir.

KROWNE
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, EQUIPO DE COCINA
GUIA DE COMPRA DE MANGUERA
DE GAS COMERCIAL

DOMOnNt

A WATTS Brand

Todos los equipos de gas comerciales, como freidoras,
cocinas y hornos, deben usar una manguera de gas
comercial para garantizar conexiones adecuadas y evitar
problemas de seguridad. Estas mangueras debe instalarlas
un profesional autorizado y deben cumplir con las
instrucciones adecuadas establecidas por el fabricante. Las
mangueras residenciales estan disenadas para una
conexion Unica y no para uso comercial.

Los equipos de gas montados sobre ruedas necesitaran de

una manguera de gas flexible. El seleccionar una manguera ]
con la longitud adecuada facilita el alejar el equipo de la ]
pared para su limpieza y mantenimiento. \
Para seleccionar la manguera de gas y el conector del '

tamano correcto habra que tener en cuenta algunas g
consideraciones. Las mangueras de gas se miden en %
incrementos de 30 cm y vienen en una variedad de

longitudes que van desde 30 hasta 180 cm de largo. Le —
interesara medir la distancia entre el equipo y la pared para
calcular la longitud adecuada. ;}

Los tamarios de acoplamiento para la conexion varian de
1,30 a 3,8 cm de diametro. El diametro interior del
conector determinara la cantidad de gas que fluye por él.
Se deben tener en cuenta los BTU maximos que utiliza
cada equipo durante las horas punta. Consulte las
instrucciones de instalacion de su fabricante para canocer
los tamanos y accesorios adecuados.

DOrMONt

A WATTS Brand
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COCINA ESPECIAL

Amplia el menu

Los equipos especializados pueden ayudar a
ampliar la oferta del menu al ofrecer versatilidad y
facilidad de operacion. Las sartenes para estofar,
las basculantes y las hervidoras a vapor brindan
una solucién todo en uno para hervir, asar, freir,
estofar, cocinar a fuego lento y mas.

Altamente eficientes, estos equipos brindan mejor
consistencia y calidad al mantener temperaturas
especificas con menos necesidad de monitoreo.

Las sartenes basculantes son la solucion ideal para
ahorrar espacio. Puede cocinar una variedad de
alimentos desde un solo lugar. Caliente sopa,
saltee carne, huevos revueltos o prepare chile en la
misma unidad.

Las hervidoras de vapor son ideales para cocinar
recetas en cacerolas. Resultan perfectas para
cocinar sopas, salsas y pastas. El vapor
proporciona un meétodo de coccion consistente
para obtener mejores resultados.




HORNOS COMBI

Versatilidad conveniente

Ya sea que necesite calor seco, vapor o una
combinacion de ambos, un horno combinado
puede proporcionar los tres métodos de coccion.
El calor seco se logra mediante la coccion por
conveccion y, a menudo, se utiliza para hornear o
asar. El modo vapor es perfecto para escalfar
pescado, cocinar arroz al vapor y preparar
verduras con la textura ideal. Una combinacidn
de conveccion y vapor da como resultado
alimentos humedos y sabrosos con una
reduccion minima.

CON\@THERM
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VAPORERAS

Deja que te entren los calores

Vaporeras a presion: usan vapor a presion para

un alto rendimiento y una coccion rapida de
hasta 120 grados Celsius.

Vaporeras sin conexién: generan vapor y no
requieren de un generador de vapor adicional.

Vaporeras por conveccion: utilizan vapor por
conveccion para cocinar alimentos a una
temperatura de hasta 100 grados Celsius.

"
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EQUIPO DE COCINA

>ACCUREX

SISTEMAS DE
VENTILACION DE COCINA

Consejos para la seleccion y uso del
sistema de ventilacion de su cocina.

S ACCUREX | . Conozca_los requisitos de los codigos locales para la uemilacic':n’, _
= _ » Determine sus necesidades para ahora y el futuro. Es facil
comprar un elemento de mas ahora, pero sera dificil agregarlo mas
adelante.
= Comprender como esta disefiado el sistema de ventilacion para
que funcione a fin de lograr una comodidad y seguridad dptimas.
« Utilice productos listados por UL 0 ETL.

¥

Al operar y realizar el mantenimiento:

= Siempre de servicio a sus ventiladores y revise si hay correas
sueltas.

« Mantenga limpio el conducto de escape.

» Limpie los filtros de grasa con frecuencia, estan hechos para que
poder limpiarse en la mayoria de los lavavajillas comerciales o en el
fregadero.

= Cubra todas las superficies exteriores de acero inoxidable con una
capa ligera de aceite mineral y luego sequelo. Esto penetra en los
poros del metal y facilita la limpieza.
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SISTEMAS DE
COCCION SIN
VENTILACION WELLS
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MICROONDAS 0 /L

Elija la eficiencia

Los microondas son una opcion muy eficiente
y ahorradora de energia cuando se trata de
descongelar, recalentar o cocinar alimentos.
Con un microondas puede pasar facilmente
del refrigerador al microondas y listo para
servir en cuestion de minutos. Al utilizar un
microondas, no solo se ahorra tiempo sino
que también se reduce el consumo de
energia en comparacion con otros equipos de
cocina, todo ello sin subir mas la temperatura
en la cocina.




A CIMERA

HORNOS DE
ALTA VELOCIDAD

Los hornos microondas de coccion rapida
son una gran solucidn para espacios
pequenos como quioscos de comida, tiendas
de conveniencia y delicatessen que cuentan
con un espacio limitado y no tienen hueco
para un horno comercial de tamano
completo. Estos versatiles hornos se pueden
utilizar para diversas tareas, como derretir el
queso en sandwiches, recalentar platos
principales y cocinar pechugas de pollo.

Una de las ventajas clave de estos hornos
microondas hibridos de alta velocidad es su
rapido tiempo de precalentamiento vy
coccion, mucho mas rapido en comparacion
con los hornos tradicionales. Esto le
permitira atender a sus clientes de manera
mas eficiente, haciéndolos entrar y salir
rapidamente y al mismo tiempo garantizar la
calidad de la comida.
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EQUIPO DE ENCIMERA

GUIA DE COMPRA DE HORNOS DE ALTA
VELOCIDAD

Los hornos de alta velocidad, también conocidos como hornos de
coccion rapida, aceleran el proceso de coccion y reducen los
tiempos de espera de los clientes. Estos hornos funcionan
rapidamente mediante el uso de dos o mas métodos de
transferencia de calor, como la coccion por microondas y por
conveccion.

Los hornos rapidos funcionan mas rapido que la coccién con
microondas al combinar la tecnologia de microondas con fuentes
de calor adicionales para cocinar rapidamente y con mejor
consistencia. Estos hornos permiten a los operadores la
versatilidad y flexibilidad para ampliar la oferta deL mend.

Dependiendo de su mend, querra elegir la mejor combinacion de
fuentes de calor para su horno rapido:

Calor por impacto: ideal para pizzas, sandwiches y verduras
asadas.

Calor de microondas y conveccion: ideal para nachos, palitos de
queso, alitas de pollo y sandwiches de desayuno.

Microondas, impacto y calor radiante: mas versatil, ideal para
todo, desde pizza hasta pescado y productos horneados.

Elegir el tamano correcto dependera del espacio que tenga
disponible, los elementos que desee cocinar y los requisitos
eléctricos de la unidad.

Las unidades mas pequefias y compactas pueden tener una
cavidad de horno con una capacidad de 0,4 a 1,2 pies cubicos.
Estas unidades generalmente tienen un rango de potencia de 2990
a5300W.

Las unidades mas grandes pueden presentar una cavidad de horno
con una capacidad de 0,16 a 0,68 metros clbicos y un rango de
potencia de 5616 a 11 500 W.
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INDUCCION

Olvidate de quemarte con la induccion

Cocine mas rapido, mas preciso y con menos
calor ambiental cuando use una cocina de
induccion. Esta utiliza el electromagnetismo
para calentar directamente las ollas vy
sartenes sobre su superficie. La magia de la
induccion es que solo calienta la zona en
contacto directo con la sartén; si es que lo Peaple who serve, praducts that salve’
esta. Si no hay olla ni sartén sobre la estufa,
eésta no se enciende. Las cocinas de induccion
requieren utensilios de cocina compatibles
con la induccion que contengan suficiente
metal magnetico para generar una corriente
eléctrica.



TOSTADORAS CON CINTA
TRANSPORTADORA

Ya sea tostando pan, bagels o muffins
ingleses, una tostadora con cinta
transportadora puede tostar hasta 2.400
rebanadas por hora. Disefadas para lugares
con un ritmo rapido y gran capacidad, las
tostadoras transportadoras son perfectas
para restaurantes y empresas de catering
concurridos. Disponible con tamafos de
apertura especificos de 38 a 76 mm. A los
trabajadores les interesara considerar el
tamano de los alimentos que se serviran
antes de hacer la seleccion final.

EQUIPO DE ENCIMERA
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LINEA DE COCINADO

Consejos para limpiar la plancha

« Al final del servicio, deje que la plancha se
enfrie hasta los 150-178°C y apliqueles agua a
temperatura ambiente.

= Utilice un raspador para planchas para eliminar los
residuos de la superficie.

= Aplique aceite y utilice una plancha de ladrillo
sobre la superficie.

= Frote en el sentido de la fibra del metal mientras la
plancha adn esté caliente.

Puede usar un detergente especifico para
planchas sobre la superficie de la placa, pero
aseglirese de eliminar completamente el detergente
al enjuagar la superficie de coccidon con agua a
temperatura ambiente.
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ARMARIOS DE CONSERVACION

Aislado vs. sin aislar

Los armarios aislados se calientan mas rapido y usan
menos energia que los no aislados, pero cuestan mas
por adelantado. Los armarios sin aislamiento son una
inversion menor y pueden contribuir a la temperatura
de la cocina, pero siguen siendo una buena opcion para
operaciones de bajo volumen.

Consejo profesional:

El Departamento de Energia de EE. UU. informa que,
con frecuencia, los armarios de almacenamiento se
dejan encendidos durante la noche. Pone en marcha un
cronograma de cierre en el que incluir a su armario de
conservacion.




EQUIPO DE CONSERVACION“

METRO

ARMARIOS DE
SOPORTE
HOTBLOX™

@D Admiral Craft

ARMARIOS A PRUEBA DE CALENTADORESSIN (€
AISLAMIENTO

Los calentadores de alimentos y los equipos de conservacion permiten
preparar los alimentos con antelacion y conservarlos hasta que esten

listos para su servicio. Esta es una practica perfectamente aceptable

si se siguen las pautas guridad.

» Nunca utilice equipos que co 1 el calor para recalentar
alimentos.

. A se de que su equipo para conservar el calor pueda mantener
los alimentos a una temperatura interna d

» Verifique la temperatura interna de los alimentos cada 2 horas.

+ Guarde los alimentos cubiertos.

« Revuelva los alimentos con regularidad para evitar puntos calientes.

CONSERVANTES DE ALIMENTOS
A TEMPERATURA DE SERVICIO

EVEREO®



CALENTADORES

Mantenimiento del calentador

Amplie la vida dtil de su calentador de alimentos
con estos sencillos consejos:

» Evite el agua calcarea y elimine las manchas de
agua, ya que pueden dejar depositos minerales que
pueden conducir a la oxidacion.

» Mantenga sus calentadores de acero inoxidable
limpios y libres de acumulacion de calcio.

« Utilice un limpiador alcalino, alcalino clorado o sin
cloro.

» Utilice limpiadores a base de acido citrico para
eliminar los depositos de calcio.

-,
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CALENTADORESDE ®
ENCIMERA PA %m
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CALENTADORES DE
ALIMENTOS
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VOLLRATH®  \i1rhinns ®“W Consejos utiles para aprovechar al maximo su
CALEFACTADAS -

equipo de conservacion del calor.

Al mantener calientes los alimentos hiimedos:

» Las cacerolas o recipientes que se conserven calientes deben
cubrirse para mantener tanto la temperatura como la humedad
de los alimentos.

» Mantenga los recipientes frescos en rotacion y nunca agregue
alimentos frescos a los recipientes que ya estan en espera.

« Los equipos que echan mano de la humedad para la
conservacion son perfectos para cocinadas calientes como
guisos o patatas o para recalentar alimentos como panes,
pasteles y sopas.

Al mantener calientes los alimentos crujientes:

» No se deben tapar ni apilar cacerolas o recipientes.

» Los alimentos deben estar en recipientes poco profundos y

dispuestos en una sola capa para mantener su textura crujiente.

nemco .. -
gﬂﬁgﬁ%ggmﬁ DE ‘@. g_@ USA recipiente para evitar la pérdida de calor.

SECO/HUMEDO HOT
HOLD®

» Proporcione calor tanto desde arriba como desde debajo del
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Nada de colarse

Desde la conservacion hasta el servicio,
existe una gama de equipos que pueden
proporcionar la versatilidad y flexibilidad
necesarias para que el proceso no sufra
problemas. Las lineas de servicio se pueden
configurar para satisfacer sus necesidades y
pueden incluir equipos como mesas de
vapor, estaciones frias, microondas vy
demas. Disponibles en diferentes tamanos,
las lineas de servicio le permiten ampliar su
menu al tiempo que aumentan la capacidad
de almacenamiento y coccion para mejorar
la productividad y la eficiencia.

é# CONTENEDORES DE ACCESO ®. %
e (i Mg | ™) PROTECTORES DE (vsF)

varssmanrenee HOTCOLDFREEZE™
ALIMENTOS PARA ENCIMERA
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ACCESO MODULAR ADYANCETAECO GALIENTE
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LINEAS DE SERVICIO
PERSONALIZADAS
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SE CORTANTE

Asegurandose de que la hoja de su
rebanadora esté siempre afilada, obtendra
un resultado 6ptimo.

+ Aseglurese de que la rebanadora esté
limpia antes de comenzar el proceso de
afilado.

« Afloje el perno incorporado del afilador.

+ Gire el afilador 180° para que quede
directamente sobre la hoja y luego
asegurela apretando.

- Encienda la rebanadora para que la
cuchilla comience a girar.

« Mantenga presionado el boton de afilado
situado en la parte de atras de la hoja. Es
importante afilar la hoja en intervalos
breves, no superiores a un minuto por cada
vez. Suelte el botdn después de cada sesion
de afilado.

* Presione brevemente el boton de acabado
en el frontal del afilador para eliminar
cualquier rebaba o imperfecciones del filo
de la hoja y crear asi un acabado suave.

+ Apague la rebanadora cuando haya
terminado de afilar. Vuelva a colocar el
conjunto de afilado en su posicion original y
fijelo de forma segura.

« Puede ser necesario limpiar cualquier
residuo que haya quedado tras el proceso
de afilado.




Al comparar una batidora planetaria con una batidora/amasadora de
espiral, hay algunas diferencias clave a considerar.

Una batidora planetaria es conocida por su versatilidad gracias a los
accesorios extraibles de batidor de alambre, batidor de masa y gancho para
masa. Esta flexibilidad permite diversas opciones de mezcla y amasado, lo
que la convierte en una opcion para todos los usos. Ademas, muchas de
estas batidoras son compatibles con accesorios estandar del n.° 12, como
picadoras de carne y procesadores de alimentos, lo que permite una mayor
personalizacion y versatilidad.

Por otro lado, una amasadora de espiral esta disenada especificamente
para mezclar y amasar masas de manera eficiente y suave. Su enfoque
principal se centra en la preparacion de la masa. Este aparato proporciona a
los operadores un mayor control sobre el proceso de mezclado, lo que la
hace muy adecuada para manipular grandes cantidades de masa de pizza o
pan.

Teniendo en cuenta estas diferencias, la eleccion entre una batidora
planetaria y una batidora/amasadora de espiral depende de sus
necesidades especificas. Si estd buscando una amasadora que ofrezca
versatilidad y pueda realizar una variedad de tareas de mezcla mas alla de
la preparacion de masa, una batidora planetaria puede ser la mejor opcion.
Sin embargo, si lo que busca es principalmente mezclar masa,

particularmente en grandes cantidades como en la produccion de pizza o
pan, una amasadora de espiral es la opcion preferida por su eficiencia y
capacidades de control de la masa.

g DOYON AMASADORAS DE ESPIRAL

HOBART
INDUSTRIALES Y DE GRAN

USo BATIDORAS PLANETARIAS DE ALTA W®. ¢
RESISTENCIA LEGACY+® MAXIMUM
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; BATIDORAS @ @
PLANETARIAS

Esta es una invi
en los ga
hasta 6 veces mas rapido que cuando se hace a mano. Aseglrese de que el

gue elija pase estas pruebas.

« Materiales de calidad: elija uno de acero inoxidable para una mayor

durabilidad.

Gran capacidad: seleccione una laminadora de masa de alta capacidad.
Grosor ajustable: a de que el modelo elegido cuenta con una
opcion para ajustar e

Correas y rodillos: as ese de que su unidad tenga una correa de
teflon de calidad alimentaria y rodillos de plastico para evitar la

acumulacion de masa.

Motor para servicios pesados: ahorrese problemas con motores &

sellados y rodamientos de bolas lubricados.

gs00YD
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LAMINADORAS DE MASA PARA
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PICADORAS DE
MANO

Las picadoras de mano son una opcion
muy eficiente no sélo para licuar, sino
también para hacer puré, emulsionar,
batir, picar y mas. Sin embargo, si no se
usa con cuidado, puede ensuciarlo todo
facilmente o incluso rayar los utensilios
de cocina. A continuacion, se muestran
algunas formas de asegurarse de
aprovechar al maximo estas potentes
herramientas de preparacion.

Detener las salpicaduras

Para ayudar a evitar las salpicaduras de
comida alrededor de su area de trabajo,
recuerde mantener siempre el cabezal
picador completamente sumergido.
Usar un recipiente, como una olla de
caldo con lados altos hace que esto sea
un poco mas facil. Si su modelo tiene
diferentes configuraciones de velocidad,
comience con la mas baja y vaya
aumentando lentamente para ayudar a
mantener el control.

Proteja sus utensilios de cocina

Aseglrese de que su bol tenga la
capacidad correcta para el modelo que
esta  utilizando. Un  recipiente
demasiado pequeno o demasiado
grande puede resultar con facilidad en
una manipulacién incorrecta. Al igual
que evitar salpicaduras es importante,
también lo es mantener el control de la
picadora. Aseglrese de que las cuchillas
estén siempre algo elevadas y nunca
toguen el fondo ni las paredes de su
recipiente para que no se rayen.




MANTENIMIENTO DE LICUADORAS
LIMPIAS Y LISTAS PARA USAR

Las licuadoras de alimentos permiten crear sopas
abundantes, picar verduras, hacer postres helados o
salsas de puré. Estas herramientas esenciales para el
cocinado reducen la mano de obra y aumentan la
velocidad del servicio. Mantenerlas limpios y listas para
su siguiente uso es facil si se siguen estas pautas.

« Desenchufe siempre la licuadora antes de limpiarla.

= Limpie la unidad con agua tibia y jabon, limpiando todas
las superficies accesibles.

= Examine periddicamente el recipiente en busca de
grietas y verifique que las cuchillas giran facilmente y sin
menor resistencia.

= Tenga a mano recipientes adicionales para los periodos
de mayor actividad.
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PROCESOS SEGUROS

Los equipos de preparacion y procesamiento de alimentos pueden
ayudar a los trabajadores a ahorrar una cantidad significativa de
tiempo en la cocina. Las cuchillas de estas unidades son muy afiladas
y algunos modelos automaticos funcionan con motores de 1 a 3
caballos. La capacitacion adecuada del personal y una lista de
precauciones de seguridad pueden ayudar a prevenir accidentes
alrededor de este equipo.

« Siga siempre las instrucciones de funcionamiento del fabricante.

+ No use ropa holgada ni joyas que puedan quedar atrapadas en la
maquina.

« Coloque los alimentos a procesar cerca del equipo.

= Supervise de cerca el equipo cuando esté en funcionamiento.

« Mantenga los dedos alejados de las cuchillas afiladas del cortador.

= Utilice una espatula de goma para liberar los alimentos de las
cuchillas, de ser necesario.

. Q\Ilaa;cigue el equipo y desenchifelo antes de limpiar o reparar la
unidad.

+ Limpie y desinfecte completamente tras cada uso segln los
consejos del fabricante.
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MESAS DE TRABAJO

Elegir el modelo correcto
Tipos de base y protectores contra salpicaduras:

La eleccion entre una mesa de trabajo con base abierta
y una con estante inferior depende de sus necesidades
especificas. Una mesa con base abierta es conveniente
si va a usar contenedores de ingredientes con ruedas,
ya que caben debajo perfectamente. Por otro lado, una
mesa de trabajo con estante inferior ofrece un espacio
practico para pequeios electrodomeésticos o
recipientes para guardar alimentos.

Si esta interesado en una mesa de trabajo con estante
inferior, dicho estante puede ser de acero galvanizado o
acero inoxidable. Los estantes inferiores galvanizados
suelen combinarse con patas de acero galvanizado y
pies de plastico en forma de bala, lo que los convierte
en una opcion mas popular debido a su precio

ligeramente inferior. Sin embargo, para ambientes con
mucha humedad, se recomienda optar por una mesa de
acero inoxidable al completo.
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PROCESADORES DE ALIMENTOS MANUALES

Los cortadores de frutas y verduras son maquinas versatiles que pueden
procesar diferentes tipos de productos de forma eficaz. Sin embargo, tambien
hay modelos especializados para usos Unicos, como procesar articulos
grandes como lechugas o crear cebollas en flor.

Diferentes cortadores de frutas y verduras pueden producir maltiples tamarios

de rodajas, cubitos y gajos, mientras que otros ofrecen cortes especializados
como descorazonar o pelar. La cantidad de producto que puede procesar una
cortadora depende de la velocidad a la que puede cargar, empujar y recargar.

Para elegir entre una cortadora de pared o de mostrador, evalue el diseio de
su cocina, el volumen de produccion y las restricciones de espacio. Las
cortadoras de encimera suelen tener patas de goma antideslizante o ventosa,
mientras que otras se fijan directamente a la encimera para evitar el
movimiento durante el procesamiento. Los cortadores montados en la pared
son Utiles para usos en grandes cantidades ya que no ocupan un valioso
espacio de almacenamiento ni en la encimera, y el estilo de base permite el
uso de contenedores extragrandes para recoger el producto.
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REBANADAS PERFECTAS

Cuchillo de pelar: similar al cuchillo de chef pero a una
escala mas pequenia, la hoja del cuchillo de pelar mide de 5 a
10 cm de largo. Es perfecto para tareas delicadas como pelar
y adornar y también es util para descorazonar tomates y
fresas.

Cuchillo de chef: generalmente, mide entre 15 y 25 cm de
largo, tiene una hoja ancha y se usa principalmente para
picar. Los cuchillos de chef franceses se curvan hacia arriba,
mientras que el cuchillo japonés Santoku tiene una punta que
se curva hacia abajo y presenta un borde hueco.

Cuchillo de sierra: utilizado para una variedad de opciones
de rebanado, el borde dentado facilita el corte de alimentos
de mdltiples texturas, como tomates suaves o pan crujiente.
Elija una hoja que tenga al menos de 25 a 30 cm de largo para
reducir la cantidad de aserrado necesario para atravesar e la
carne.
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A PESARSE

Una inversion que bien vale su precio, las basculas de
control de porciones brindan la forma mas precisa de
medir los ingredientes. Estas basculas ahorran tiempo,
mano de obra y dinero al garantizar que se mida cada
porcion y que cada oferta del men( se prepare con
coherencia y precision. Llas capacidades varian
dependiendo del tipo de bascula.

Las basculas de control de porciones suelen tener unas
capacidades de medicion que oscilan entre los 900 g y
los 9 kg. Los modelos digitales pueden almacenar datos
para proporcionar una mejor coherencia entre las ofertas
del menu.

Los nuevos avances tecnoldgicos incluyen pantallas
tactiles y basculas alimentadas por energia solar que
miden el peso de varios articulos por separado y
combinados.
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ON DEL COCINADO

Los termometros para alimentos ayudan a garantizar
gue los alimentos se cocinen, se conserven, sirvan y
almacenen a temperaturas seguras. Usar un
termometro es el Unico meétodo confiable para
determinar si la comida esta lista.

Los de tipo digital, como los termometros de
termopar, alcanzan y muestran las temperaturas
rapidamente, utilizando sensores ubicados en la punta
de la sonda.

Los termometros para alimentos brindan lecturas
precisas de 2 a 4 grados Fahrenheit cuando se
insertan correctamente en los alimentos.

b
PE
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A COCINAR

Utensilios de cocina basicos

Materiales

Dependiendo de sus necesidades, las opciones incluyen
materiales estandar o de induccion. Los materiales estandar
incluyen aluminio, acero inoxidable, cobre y hierro fundido; sin
embargo, comunmente, se prefiere el acero inoxidable por su
larga durabilidad. Los utensilios de cocina de induccion deben
ser magneéticos para usarse en una placa de induccion. Este tipo
de método de coccion utiliza corrientes electromagnéticas para
transferir calor directamente a los utensilios de cocina
compatibles con la induccion que se utilizan.

Tipo de uso

Invierta en el tipo de utensilios de cocina que se adapte a lo que
ofrece su mend. A continuacian se detallan las ollas y sartenes
habituales y para que se usan normalmente.

Sartén de freir: una sartén poco profunda con paredes
inclinadas. Se utiliza para freir, dorar, saltear, asar y hornear.
Los tamanos varian de 16 a 35 cm de didmetro.

Olla comiin: una olla grande con una base plana y paredes
altos. Se utiliza para cocinar grandes cantidades de sopas y
guisos. Los tamanos varian de 7a 95 L.

Cacerola para salsa: una olla pequeiia con fondo plano y
paredes rectas o curvas. Se utiliza para pequenos cantidades de
salsas. Los tamanos variande 1a 10 L,

Opciones disponibles

Los clientes pueden elegir el grosor del metal de sus utensilios
de cocina, desde calibre 8, que es el mas grueso para uso
intensivo, hasta calibre delgado 22 para cocinas ligeras.

Las asas pueden ser huecas o solidas. Las asas huecas se
mantienen mas frescas. Los mangos se pueden soldar al
recipiente de los utensilios de cocina sin remaches para un
interior liso, o se pueden unir con remaches para una sujecion
resistente.
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RECIPIENTES PARA EL ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS PARA PRINCIPIANTES

Con el material, la forma, el tamafio y la tapa adecuados, los recipientes de
almacenamiento de alimentos pueden ayudar a almacenar y organizar
ingredientes de forma segura, reducir el desperdicio y maximizar el espacio de
almacenamiento en cualquier cocina.

Materiales

Los recipientes para almacenar alimentos pueden estar hechos de diferentes
materiales, como polietileno (blanco), que tiene una apariencia blanca sélida y
libre de BPA. Son resistentes a impactos, manchas y productos quimicos, e incluso
pueden soportar temperaturas de -40° a 160°F. Los contenedores transparentes y
translicidos tienen el beneficio adicional de permitir hacer una gestion del
inventario de un solo vistazo.

Formas

Los recipientes vienen en diferentes formas y cada forma tiene sus propias
ventajas. Por ejemplo, los redondos permiten tiempos de enfriamiento mas
rapidos y ayudan a minimizar el desperdicio de alimentos, mientras que los
cuadrados pueden maximizar el espacio de almacenamiento, al contener mas
producto en un area mas pequeiia.

Tamarios

También hay varios tamanos de recipientes disponibles, desde pequefios que
pueden contener tan solo 200 g hasta recipientes grandes con capacidades de
hasta 45 L. Los contenedores se pueden apilar de forma segura y, por lo general,
cuentan con graduaciones para ayudar a realizar mediciones precisas.

Tapas
Usar tapas compatibles con los recipientes de almacenamiento de alimentos es
esencial para mantener los alimentos frescos y a salvo de contaminantes nocivos.
Hay diferentes tipos de tapas disponibles, como tapas a presion que son faciles de
quitar, herméticas, econdmicas y resistentes a derrames. Las cubiertas de sello
van ajustadas, son resistentes a derrames y vienen con un sello interior y exterior
para una proteccion superior. Se pueden usar tapas codificadas por colores para
una identificacion rapida de la tapa, pero no son hermeéticas.

=
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5 PASOS PARA FIFO

FIFO se refiere al sistema de almacenamiento y rotacion de
alimentos «First In, First Out». Con este método se utiliza
primero el alimento que lleva mas tiempo almacenado. El
etiquetado de alimentos permite a los operadores ver de un
vistazo cuanto tiempo lleva almacenado un alimento. Siga
estos 5 sencillos pasos para un sistema FIFO seguro.

1. Verifique las fechas de almacenamiento y caducidad de los
alimentos almacenados.

2. Retire los articulos que estén danados o que tengan fechas
de caducidad vencidas.

3. Coloque los articulos con las fechas mas proximas al frente. /
4. Almacene los articulos nuevos detras de los mas antiguos.

5, Utilice los ingredientes que estén delante primero.
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TEXTILES

iMantén tu ropa y delantales con buen aspecto!

A continuacion se ofrecen algunos consejos para
eliminar las manchas comunes: FoodHalldler
Bebidas alcohélicas risk nothing:
Remoje previamente o pase una esponja sohre las
manchas frescas de inmediato con agua fria y a
continuacion con agua fria y glicerina. Enjuague con
vinagre durante unos segundos si persiste la mancha.
Estas manchas pueden volverse marrones con el
tiempo. Si la mancha de vino permanece, frote con un
detergente concentrado; espere 15 minutos vy
enjuague. Repita el proceso si necesario. Lave con
detergente en agua lo mas caliente que pueda soportar
ERCIER

Sangre

Remojar previamente en agua fria o tibia durante al
menos 30 minutos. Si la mancha persiste, sumérjala en
agua tibia con amoniaco (1 cucharada por litro de
agua). Enjuague. Si la mancha persiste, frote con
detergente y lave con lejia apta para telas.

Ceradevela
Utilice un cuchillo sin filo para raspar la mayor cantidad
posible. Coloque la tela entre dos panuelos secantes o
desechables y presione con una plancha tibia. Retire la
mancha de color con un solvente de limpieza en seco
no inflamable. Lave con detergente en el agua mas
caliente que soporte la tela.

’



LAVAVAJILLAS

Desinfeccion a alta temperatura vs. quimica

Maquinas de alta temperatura

« Operan lavando la vajilla a temperaturas que oscilan entre los
65 y 70°C y enjuagandola a 82°C.

» Higieniza los productos mediante el alto calor del agua.

= Ofrece capacidades de secado mas rapidas.

» Ideal para platos visiblemente sucios y aquellos con grasa/
acumulacion de grasa.

Maquinas de desinfeccién quimica/baja temperatura

» Operan lavando y enjuagando a temperaturas que oscilan
entre 50 y 60°C.

+ Requieren el uso de productos quimicos lavavajillas para
desinfectar.

» Los platos deben fregarse previamente antes de introducirlos
en la maquina.

= Su requerimiento energetico es menor.
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COMO ELEGIR EL MEJOR
TRITURADO DE BASURA

A la hora de eliminar residuos de los alimentos, un triturador
de basura comercial es uno de los métodos mas eficientes y
sostenibles. Los trituradores ayudan a que los desechos no
vayan a parar a vertederos y también ayudan a mejorar la
eficiencia en la cocina al reducir los viajes del personal al
contenedor de basura. Al seleccionar un triturador de basura
para su servicio de comida, hay algunas cosas a considerar.

Tamaiio

El tamafo del triturador de basura dependera de la cantidad
de alimentos cocinados y de la cantidad de kW de potencia
necesarios. Si tiene una necesidad limitada de un triturador de
basura (como en una pequena cafeteria o un restaurante de

servicio limitado), una unidad liviana de aproximadamente
700 W deberia valer. Para lugares mas grandes, como
cafeterias de gran superficie, es posible que se necesite un
triturador de mas de 3kW. La mayoria de los restaurantes de
servicio completo necesitaran una unidad de 1 a 3 kW.

Opciones

Los operadores pueden personalizar los sistemas eligiendo un
interruptor o centro de control, un montaje de collarin o
fregadero o un montaje a la pila del fregadero. Un centro de
control que cuenta con una opcién de marcha atras
automatica cambia la direccion de las aspas para eliminar
atascos y alargar la vida 0til del triturador. Para que su
eliminacion sea mas sostenible, hay disponibles modelos de
ahorro de agua que reducen la cantidad de agua que se va por
el desagiie. En areas donde los trituradores no son una opcion,
se puede utilizar un despulpador o un sistema de reduccion de
desechos de alimentos para respaldar los programas de
compostaje o minimizar la cantidad de desechos alimentarios
que van a parar a los vertederos.
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Bissell’

BigGreen Commercial

A BARRER

Escoja diferentes escobas para realizar tareas
especificas en su establecimiento. Los sistemas
codificados por colores son una excelente manera de
separar las herramientas de limpieza para diferentes
areas, como cocinas, baios y comedores.

Elija escobas duras o blandas segin el tipo de
residuos que necesite barrer. Las cerdas blandas
estan deshilachadas al final para barrer particulas
pequenas, como migas o polvo. Las cerdas duras son
rectas y tienen extremos rigidos para barrer residuos
mas grandes y pesados. Estas escobas funcionan
mejor en areas mas grandes.




Los cubos también vienen en
una variedad de colores que
pueden facilitar el establecer un
sistema codificado por colores
para areas especificas del
establecimiento.

SANEAMIENTO Y LAVADO DE VAJILLA

HABLEMOS DE BASURA

No importa donde quiera situarla, hay una papelera del
tamano perfecto que se adapta a sus necesidades.
Desde formas redondas o cuadradas de alta resistencia
hasta contenedores delgados con un tamarno reducido,,
son muchos los estilos disponibles.

Si se necesita una funda o tapa, existen muchos tipos en
el mercado. Los clientes pueden elegirlas firmes,
oscilantes, recicladas y mas.
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SEGURIDAD Y CONFORTE

Los tapetes ayudan a reducir la fatiga y brindan un
ambiente de trabajo seguro para el personal. Estan
disefiados de forma ergondmica para aliviar la presion
en los pies y aliviar el estrés y la tension en el cuerpo.

Hay tapetes resistentes a la grasa disponibles para
areas de la cocina donde se puede acumular aceite y
grasa. Los tapetes para areas humedas seran utiles
cerca de los fregaderos y areas de limpieza. Ambos
tapetes pueden perforarse para liberar con facilidad la
suciedad y la humedad y evitar resbalones.

Debera tener en cuenta el tamano, el material y el
diseno antes de realizar su compra. Calcule el tamano
del espacio que necesita cubrir y la cantidad de uso
que se le dard a los tapetes. Por lo general, una
alfombra de 19 a 25 mm de espesor proporcionara la
mayor comodidad.

A
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Elegir el material adecuado

Al seleccionar estanterias para restaurantes, la eleccion del
material es crucial para garantizar la longevidad y la
rentabilidad en funcion del entorno y el espacio de
almacenamiento de su establecimiento.

Acero inoxidable

= Duradero y versatil.

= Resiste el desgaste en condiciones hiimedas o secas.

= Resistente a la corrosion.

= Adecuado para diversos entornos, incluidos armarios de
almacenamiento de alimentos, camaras frigorificas y
almacenes.

Antimicrobiano

= Recubierto con agentes antimicrobianos como Microban®.

= Protege contra bacterias, moho y hongos entre limpieza y
limpieza.

= Ayuda a reducir la contaminacion de los alimentos y los
olores desagradables.

= El material base varia.

Alambre cromado

= Ideal para ambientes secos o calientes.

= Favorece la visibilidad y la ventilacion.

= Propenso a oxidarse en ambientes hiumedos.

- Ideal para despensas, almacenes y usos minaoristas,

Polimero (polipropileno)

= Resistente a la corrosion y no se oxida, incluso en agua
salada o cerca del aire del mar.

= Presenta una gruesa capa exterior de polipropileno o
polimero alrededor del metal.

= Duradero y facil de limpiar a mano o en lavavajillas.

» Garantias de fabricante mas largas disponibles.

Tapetes

= Combina estanterias de alambre recubiertas de epoxi y
tapetes de polimero removibles.

= Proporciona proteccion adicional contra derrames.

= Las alfombrillas se pueden quitar y limpiar comodamente en
el lavavajillas.

= Ideal para areas de almacenamiento muy ocupadas y que se
limpian con frecuencia.

Recubierto de epoxi

- Ofrece proteccion adicional en ambientes himedos y
mojados.

= Previene la oxidacion.

= Adecuado para areas de lavado de vajilla, camaras frigorificas
o almacenamiento himedo.

= Disponible en negro para establecimientos minoristas o verde
para establecimientos con servicio de restauracion.
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TRLETED DLOABLITY

CARROS PARA BANDEJAS
DE ALIMENTOS
CAMSHELVING® GN

Los carritos y estantes con rejillas para bandejas son una
practica solucion de almacenamiento para restaurantes,
panaderias, empresas de catering y supermercados.
Ayudan a ahorrar espacio al aprovechar un hueco
relativamente pequefio, lo que permite almacenar varias
bandejas para hornear o recipientes para alimentos en
un lugar seguro, en lugar de abarrotar las encimeras.
También facilitan un enfriamiento adecuado del pan y la
bolleria recien horneados.

Estos equipos moviles multitarea son valiosos en
diversas areas de un establecimiento, desde areas de
preparacion hasta camaras frigorificas. Tener estas
rejillas accesibles permite preparar grandes cantidades
de acompanamientos y postres antes de la hora punta y
que se encuentren a facil alcance durante el servicio de
comidas.
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CARROS
A LAKESIDE UTILITARIOS DE

ACERO INOXIDABLE

El mayor desafio en las entregas de comida
en entornos sanitarios es garantizar que los
alimentos lleguen a la temperatura optima.
Optimice su proceso de entrega desde la
cocina hasta las habitaciones de los
pacientes con carros silenciosos disefiados
de forma ergonomica para una mayor
eficiencia. Ofrecer comidas saludables y
apetitosas es la clave para aumentar las
puntuaciones de satisfaccion del paciente.

-
-
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ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Mantener la temperatura y la calidad de
los alimentos durante el transporte es la
clave para lograr una mayor satisfaccion
del cliente. Los trabajadores tienen
muchas opciones, desde transportadores
aislados y bolsas de entrega hasta
armarios especiales. Dependiendo del
menu, los requisitos de espacio y el
presupuesto, hay una opcion para todos
los publicos. También se pueden comprar
accesorios para actualizar y ampliar las
capacidades de almacenamiento vy
transporte ya existentes. Las barreras
termicas permiten almacenar juntos los
alimentos frios y calientes, y los paquetes
frios o calientes pueden permitir
mantener los alimentos a temperaturas
seguras durante un periodo de tiempo
mas largo.

PORTADORES DE
BANDEJAS AISLADOS
TRUSTEDDURABILITY CAM GOBOX®

BOLSAS DE ENTREGA WinGo
BAG™

\iNnco

m ARMARIOS DE CONSERVACION
el LU A nannﬁsmma PRO CART @



VAJILLA DE PORCELANA

Una guia de formas comunes

La forma del patron de porcelana contribuye a su fuerza,
resistencia al astillado y a la presentacion estética de los
alimentos. Hay cuatro formas basicas de porcelana: borde
estrecho, borde ancho/enrollado, forma cupé y borde
festoneado. La forma del patron juega un papel vital para el
operador del servicio de alimentos porque ayuda a determinar el
tamafio de las porciones de comida servidas y la cantidad de
porciones suplementarias necesarias.

Borde estrecho

Proporciona mas espacio utilizable para los platos y conserva el
espacio en la mesa. A menudo se utiliza para servicio de
bandejas, servicio de banquetesy grandes cadenas.

Borde ancho/enrollado.

Un borde ancho conserva la superficie utilizable del plato al
presentar porciones mas pequenas mejor que otras formas.
También es el mas duradero. Al crear una apariencia mas

elegante y elegante, esta forma ofrece mucho espacio para la
decoracion a lo largo del borde, pero requiere un amplio espacio
en la mesa.

Borde medio

El tamano mas versatil, permite flexibilidad en el control de las
porciones. Los platos de borde medio se pueden utilizar
eficazmente en casi cualquier lugar.

Cupé

Practicamente no tiene borde, la forma cupé proporciona la
superficie mas utilizable. También crea wuna imagen
contemporanea. Los patrones en forma de cupé son populares
para buffet y servicios de banquetes.

Borde festoneado

Disponibles en formas de borde estrecho, borde ancho o cupe,
los elegantes festones anaden un toque complementario.
Provoca una apariencia elegante y a menudo se usa para realzar
decoraciones de época.
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Apile siempre correctamente los platos
de la vajilla de restaurante y guarde las
tazas en estantes para tazas para
garantizar una organizacion optima. Es
util tener los platos y tazones cerca de
las areas de servicio para emplatar con
brio. Ademas, el proporcionar suficiente
espacio en estantes o armarios para
guardar la vajilla alarga su longevidad.

Refreshing the Tabletap®
\ COLECCIONES TORINO™ COUPE Y BISTRO
COLECCION MARZANO El moderno y elegante disefio cupé de esta coleccidn es una
La elegante \y espectacular textura tallada a actualizacion _s:oﬁsticada del tradicional plato redondo. Una
mano :igenera un impacto sorpréndente en el excelente opcion para una cena italiana o de estilo familiar de

Shs : : % : lujo.
sle e -8 /
elegante-cyerpo de porcglana Bright White. Esta disponible en blanco europeo, gris mate, negro mate y blanco

europeo con bandas negras o azules.
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Estilo, disefo, resistencia vy

\\ flexibilidad: Foundation ofrece
\ una amplia gama de estilos y
: formas para combinar con una

variedad de decoraciones, desde
tradicionales a contemporaneas.
Mezcle y combine vajillas cupe y
COLECCION con montura, todas en blanco.

FOUNDATION

- @Browne

FOODSERVICE

Este diseno se basa en la sencilla
rusticidad y funcionalidad de la
artesania nordica. Las lineas

radiales minimas recuerdan a
marcas talladas a mano y se
realzan con vidriado manual para
crear la apariencia rustica de la
ceramica artesanal.

Tuxton
COLECCION COLUMBIA

arc
cardinal

ECCION DUDSON,
ARVEST BLANCO NORDICO

Este patron de vajilla con
borde enrollado se adapta
a cualquier tipo de
decoracion o restaurante,
en un neutro blanco roto
que complementa
cualquier presentacion
culinaria con un aspecto

tradicional pero elegante.
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COLECCION DE (/
VAJILLAHUDSON

La vajilla y los accesorios de melamina no
deben pasarse por alto como una excelente
opcion para restaurantes informales de gran
capacidad, especialmente para el servicio
en terrazas. Resistente a roturas y caidas, es
una inversion que le permitira ahorrar
tiempo y dinero. Retiene el calor de forma
natural y aisla del frio, lo que lo hace mas Perfecta para la pisci aalegre co
versatil que otros materiales. Si bien no -uenta con un bord do bellamen
debe usarse en hornos ni microondas, la
melamina se puede meter en el lavavajillas
y se seca rapidamente. Las piezas de
melamina de primera calidad son pesadas al
igual que sus contrapartes de porcelana y, a
menudo, lucen tan sofisticadas como otras
opciones menos duraderas.

9" THUNDER GROUP INC. _ \

COLECCION CLASICA MELAMINA GRIS PIEDRA
Con su discreta elegancia y versatilidad, estas piezas Stone Grey son
atemporales. El tono neutro permite que cualquier alimento o comida
acapare el protagonismo, lo que los convierte en una opcion ideal para
exhibir una amplia variedad de creaciones culinarias.

N 4

cantempuréneos Esccuaent dos tc mate o blanco
mate con un centro blanco brillante. Ofrecfdos en las capacidades
mas habituales, estos cuencos crean un hermoso telon de fondo para
sus creaciones con fideos.
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‘CAL-MIL

COLECCION HUDSON DISPLAYWARE

Lleve su buffet al siguiente nivel con estos platos y cuencos de melamina de primera calidad que
brindan una apariencia limpia y moderna. Los platos cuentan con un borde elevado para contener
las salsas. Disponible en blanco y negro mate y en varias formas interesantes para mezclar y
combinar.

Desde cenas de estilo familiar hasta la preparacion del
buffet perfecto, los expositores son la opcion ideal. La
mayoria de las colecciones incluyen una variedad de
platos, fuentes y cuencos, todos en formatos mas
grandes que la vajilla estandar. Si es nuevo en el mundo
del catering o de los bufets, las piezas de melamina son
una opcion economica excelente. Al igual que la vajilla
de melamina, los expositores de melamina son lo
bastante duraderos como para soportar el uso frecuente
y son resistentes a roturas. Ponga guapos sus
expositores y agregue interés visual dandoles ese toque
con elementos de diferentes materiales y no olvide usar
elevadores también. Los elevadores llevan el buffet a
nuevas alturas, permitiéndole exhibir una variedad de
elementos del menu usando un espacio minimo. Los
accesorios como pequefias copas de coctel y platos
pequeios son una opcion inteligente para servir
postres, bebidas o aperitivos en porciones perfectas.

COLECCION DE PLATOS

SIERRA MELAMINA™

Disenado para parecerse a piezas de ceramica modernas y
Unicas y fabricado con melamina apta para el lavavajillas,
este surtido agrega una elegancia sutil y durabilidad a sus
expositores.
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COLECCION PULITO™ MELAMINA

Disefiada para parecerse a piezas de ceramica, esta coleccion de
melamina en blanco natural presenta un borde texturizado de una
hermosa apariencia como si le hubiesen “pegado con la mano”.

BANDEJAS Y TABLAS PARA ..
SERVIR ACACIA COLLECTION™ TR

Aporta un encanto calido y rustico afﬂ*!ﬁ"es&*é_o___
servir de madera hechas a mano.

COLECCION LUNARA™ MELAMINA

Un exclusivo acabado marron mate texturizado con motas de cobre
que se asemeija a piezas de ceramica de lujo que pueden disponerse
de manera elegante o informal. Esta coleccion es ideal tanto para
cenas informales como para ambientes exclusivos.
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Mejore las puntuaciones de satisfaccion y la
experiencia gastronomica adoptando un enfoque
centrado en el paciente en su programa de reparto
de comidas por habitacion. Permitir a los pacientes
y residentes elegir donde, cuando y con quién
comer puede ser facil si se utilizan productos

ecologicos que reduzcan el desperdicio. Una
presentacion bien pensada puede transformar el
apetito del paciente e influir en su disfrute de la
comida. Eleve las expectativas con una vajilla y
accesorios elegantes, vajillas a juego, cubiertos de
calidad y servilletas de tela que hacen gque la cena
en un hospital sea tan placentera como la de su
restaurante favorito.

fl

f

DINEX

BANDEJA DESECHABLE DE BAGAZO

Disefiado para la entrega de comidas de un solo DINET® PORCELANA

uso, también es ideal para momentos en los que Mejore la presentacion y entrega de las comidas con
el lavaplatos no funciona. Lo bastante fuertes y esta vajilla reutilizable especialmente disefiada para
duraderas como para usarse como bandejas su uso en microondas y sistemas de recalentado.
independientes en carritos de entrega de Presenta formas contemporaneas en un blanco
comidas, estas bandejas de 35 x 45 cm pueden brillante para una apariencia limpia y moderna.

soportar hasta 2 kg.
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CRISTALERIA PARA
PRINCIPIANTES

Como elegir cristaleria

Menti

Tenga en cuenta que tipos de alimentos y bebidas se sirven en
su establecimiento. Los restaurantes y bares con menu
completo necesitaran una vajilla de cristaleria completa que
incluya desde copas para agua hasta cordiales.

Decoracion

La cristaleria debe complementar la apariencia de la mesa.
Debe armonizar con la decoracion y resultar adecuada para
cualquier estilo especial, como étnico, de época, colorido,
formal o casual.

Durabilidad

Los restaurantes familiares y de grandes superficies donde se
rompe mucha cristaleria deben comprar una que sea
resistente y haya sido tratada térmicamente. Una ocasion mas
elegante requiere patrones mas atractivos y menos duraderos.

Comodidad: la cristaleria debe resultar comoda en la mano.
Transportabilidad

Los vasos cortos y robustos con fondos muy acolchados son
los mas estables para el uso en servicio de bandejas.

Ambiente

Para el servicio al aire libre y junto a la piscina, los vasos de
plastico son la mejor opcion. Hay muchas colecciones
disponibles que parecen articulos hechos de vidrio, desde
copas hasta vasos. El plastico también ofrece la opcion
adicional de unos colores y texturas divertidos para una
tematica acorde y en conjunto.




) LA COLECCION PARKER |

| Con la apariencia del cristal pero la durabilidad del plastico, esta

l linea de copas y vasos de base pesada sin duda captara las miradas.

]

Disponible en una variedad de formas, capacidades y estilos mas
populares.
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g” COPAS ARCOROC ROMEO
Romeo, la combinacién perfecta de funcionalidad y estilo, es una
extensa linea de copas con filos finos y transparentes para
brindar resistencia y belleza.
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2 i‘\,‘\ & \‘\*h\ S A B COLECCION CRISTAL LUCARIS
AR, =t S NS : Disefiado y elaborado con minucia en hasta el mas
A - ' 3 = minimo detalle para garantizar la maxima funcionalidad
\ Rk S y calidad estética capaz de evocar a todos los sentidos.
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=7/ THUNDER GROUP INC.
CUBIERTOS WILSHIRE

Le presentamos una serie de datos importantes
que quiza desconozca sobre los cubiertos.

- 18/10 inoxidable significa que el producto contiene
18% de cromo, 10% de niquel y 72% de acero.

« 18/8 inoxidable significa que el producto contiene 18%
de cromo, 8% de niquely 74% de acero.

+ 18/0 inoxidable significa que el producto contiene 18%
de cromo, 0% de niquel y 82% de acero. El 18/0 es el
tnico cubierto que es compatible con los recuperadores
de cubiertos magnéticos, pero carece del lustre y brillo
del 18/8 o el 18/10.

Desde disefios modernos hasta ambientes tradicionales,
hay muchos patrones de cubiertos disponibles que se
adaptan a cualquier estilo y presupuesto. Tenga en
consideracion el peso v el equilibrio, asi como el estilo y
el acabado a la hora de elegir sus cubiertos. El tenedor
es el utensilio mas utilizado y debe ser la guia a usar al
comparar un patron con otro.
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y Las l[amparas de mesa y velas pueden ser funcionales, pero
se compran mas para crear ambiente que para
proporcionar luz. Asi, se crea una atmosfera calida y
acogedora para los clientes. La iluminacion de mesa crea
una atmosfera intima y tranquila y es la forma mas
rentable de cambiar la decoracion de un restaurante y
darle un aspecto nuevo y fresco. La media del dinero que
se gastan los comensales aumenta, ya que los clientes
tienden a quedarse mas tiempo y pedirse postres y
bebidas después de comer.

Otros detalles bien pensados, como presentar la cuenta
final con accesorios metalicos y personalizados, brindan un
precioso contraste con la vajilla y la cristaleria. Rematar la
presentacion de la mesa con estos pequenos toques es una
manera excelente de garantizar una experiencia memorable
- que hara que los clientes repitan.

. [ 11t
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PORTA CUENTAS Y MENU DE CUERO
AUTENTICO

o) LAMPARAS DE MESA Y
@,9 CERA LIQUIDA SOFTLIGHT®

Risch

Menus & More Since 1935

) ._L
LORTADA? :9:._3... LASER



OMEDOR Y BUFFET

SOLUCIONES
PARA BUFFET

i0ido, cocina!

Los bufets pueden ser completamente
autoservicio, pero a las multitudes
también les encanta ver como les
preparan algo al momento. Los avances en
equipos portatiles han permitido poner a
disposicion una amplia gama de
alimentos. Hoy en dia el limite es la
imaginacion de uno mismo. Con el equipo
adecuado, puedes instalar una variedad de
estaciones de comida al momento en todo
el comedor. Esta configuracion permite un
mayor control sobre el flujo de trafico y
ayuda a aliviar las largas colas en la barra
del buffet.
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Gurtis’

Foodservice Equipment. Design. Supplies.
An Employee Owned Company

Su socio de servicios alimentarios:
desde equipos grandes a utensilios
de cocina

Desde equipos de cocina comerciales industriales
de alta resistencia hasta articulos pequefios y
suministros de cocina, Curtis ofrece a nuestros
clientes una amplia gama de opciones de
suministro para el servicio de alimentos que se
adaptan y superan sus necesidades, todo en un
solo lugar.

Desde mesas de preparacion, batidoras, hornos
industriales y soluciones de refrigeracion hasta
suministros para bares, tablas de cortar, opciones
de asientos y paquetes de iluminacion, Curtis
suministra e instala productos en todo Estados
Unidos. Visite curtisresteq.com para obtener mas
informacion sobre nuestros servicios, comprar
nuestros productos o ver nuestro trabajo.

Pasate por uno de nuestros showrooms

Springfield Bend

555 Shelley Street, 20671 High Desert Lane
Springfield, OR 97477 Unit #100
541-746-7480 Bend, OR 97701

541-382-7482

Medford Boise
742 Rossanley Dr, 7590 W Victory Rd
Medford, OR 97501 Boise, ID 83709

541~779-8335 208-629-4200



Gurtis’

Foodservice Equipment. Design. Supplies.
An Employee Owned Company

Curtis Restaurant Equipment tiene relaciones de calidad con
los principales fabricantes de equipos y suministros para
servicios de alimentos de la industria. Esto garantiza que,
independientemente de sus necesidades de equipos y
suministros, tendremos los productos adecuados para usted.

Nuestras opciones de productos van desde modelos econémicos hasta modelos de
primera linea y todos los niveles intermedios. Contamos con equipos energéticamente
eficientes, que sequiran ahorrandole dinero en los afios venideros. Ademas, nuestro
personal de ventas profesional le ayudara a recibir reembolsos de Energy Star.

En Curtis Restaurant Equipment, los suministros y equipos de calidad son solo la mitad
de la historia. Ofrecemos planificacion, disefio, gestion de proyectos, entrega,
instalacion y soluciones de equipos personalizados. Ya sea que esté construyendo una
franquicia de restaurante o un restaurante Gnico, confie en nosotros para todas sus
necesidades.

Llame a Curtis Restaurant Equipment cerca de usted, visite una de nuestras salas de
exposicion en Springfield, Medford, Bend o Boise, o comuniquese con Curtis Restaurant
Equipment por correo electrénico a sales@curtisresteq.com.

Springfield Bend CUNTACTANOS AI.

555 Shelley Street, 20671 High Desert Lane

Springfield, OR 97477 Unit #100 800'422‘7818

541-746-7480 Bend, OR 97701 para obtener precios
541-382-7482 actuales e informacion

_ sobre productos.

Medford Boise

742 Rossanley Dr, 7590 W Victory Rd

Medford, OR 97501 Boise, ID 83709

541-779-8335 208-629-4200

Visitenos en
curtisresteqg.com
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