DES FQUIPEMENTS
POUR MAISONS DE
=SE[RAITE ET ERPAD

Restauration de collectivité dans les maisons de repos et de soins :

pour une distribution de repas maitrisée.
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Une bonne restauration collective

pour les seniors est source de joie et
de plaisir. Il est également important

que les repas répondent aux besoins
nutritionnels spécifiques.

Pour ce faire, il est nécessaire d’utiliser
des ingrédients frais et de haute qualité,
méme si la quantité des portions
distribuées diminue avec 'age.

La préparation quotidienne dans
I’établissement de soins est tout aussi
importante. La liaison chaude permet

d’assurer diversité et flexibilité dans la
sélection des repas. Les repas sont

fraichement préparés et la quantité peut
étre adaptée selon les besoins.

Les habitudes et I'origine déterminent
les préférences culinaires, surtout chez
les personnes agées. La préparation
fraiche permet de réaliser plus facilement
les souhaits individuels.

Ce qui est important, c’est la
maniére dont les repas sont servis.
Que ce soit dans la grande salle a
manger, dans la salle commune ou dans
les chambres des seniors, la soupe

doit étre chaude et la salade croquante

ON GARAN

lorsqu’elles sont servies aux résidents.
Ce qui semble simple en théorie est
souvent I'un des plus grands défis de
la restauration de collectivité dans la
pratique. Il s’agit de rentabilité et du
respect des prescriptions HACCP. Mais
il s’agit avant tout des résidents : pour
eux, le repas est souvent le moment le
plus important de la journée.

Les produits et solutions intelligents
de B.PRO optimisent le flux de travail
- pour une distribution parfaite des
repas.

Systéme de bain-marie
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La bonne solution pour la liaison chaude : vous pouvez compter

sur nos assistants de haute qualité, qu’il s’agisse de systéemes de

bain-marie ou a plateaux.

Systeme de
bain-marie

Aprés la cuisson ou la pré-

paration, les repas restent

dans des bacs Gastronorm
pour le transport. lls sont ensuite distribués directement et
individuellement aux résidents via des comptoirs ou chariots
de distribution.

Systéme a
plateaux

les repas sont préportion-

nés sur des plateaux via le

convoyeur de distribution
directement apres la cuisson ou la préparation. Une fois gqu’ils
sont préts a étre servis, ils sont transportés dans des chariots
de transport de plateaux bien isolés, soit non chauffés soit a

réfrigération passive, puis distribués aux résidents.
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Des solutions de premiére classe pour ’ensemble . -

du processus - de la livraison des marchandises E
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Chariot a plate-forme Chariot a glissieres

Les produits multifonctions comme les bacs GN et
chariots a glissieres font partie de I’équipement de
base de toutes les cuisines.



Systéme de bain-marie

Station de cuisine
B.PRO COOK I-flex

Conteneur de transport de

repas B.PROTHERM Chariot de service

et de débarrassage
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Les chariots de transport de plateaux sont
utilisés pour le transport, la distribution et
le débarrassage des plateaux.
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“MVE DE
SAIN-MAR

Adapté a la distribution de repas chauds ou froids : idéal pour

tous types d’usages.

Plus de sauce ou une double portion de riz ? Pas
de probleme ! Le systeme de bain-marie permet de
répondre plus facilement aux habitudes alimen-
taires et nutritionnelles individuelles des résidents.
En fonction des soins dont ils ont besoin, les
seniors peuvent se réunir dans la salle a manger.
Cela permet de préserver leur autonomie et encou-
rage la communication. Les nouveaux résidents
s’integrent plus facilement.

Les chariots de distribution de repas constituent la
solution idéale pour la distribution mobile de repas
en chambre, pour les groupes résidentiels ou pour
les locaux aux usages multiples. Apres leur char-
gement en cuisine, ils sont amenés dans la salle a
manger et maintiennent les repas a température.
Ceci permet aussi d’individualiser les heures de
repas. Lorsque les chariots de distribution de repas

ne sont plus nécessaires, ils sont ramenés dans la

Encombrement minimal : chariot de distribution de repas SAG 3 mobile cuisine professionnele et 'espace peut & nouveau

R . . y étre utilisé a d’autres fins.
avec couvercle a coulisse comme surface de rangement pratique. L'iso-
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Evolution de la température dans les chariots de distribution de repas fermés (SAG) avec isolation spéciale
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Robuste : chariot de distribution de repas SAG avec film coloré et pare-haleine




Polyvalent : le systeme de distribution de repas B.PRO BASIC LINE




Systéme de bain-marie

SIEN ASSISTE

Modules de distribution de repas et assistants mobiles pour la salle a manger.

Pour les salles a manger a forte af-
fluence, B.PRO a développé un principe
simple : une présentation parfaite des
repas pour tous les godts, toutes les
ambiances et tous les budgets.

La solution s’appelle BASIC LINE. Ce
systeme de distribution est disponible dans
les variantes Smart, Emotion et Design.

I convainc par un visuel épuré, une struc-
ture modulaire et une fonctionnalité ex-
ceptionnelle qui offre une liberté absolue.

Des modules pour toutes les taches : buffets
chauds, buffets froids, buffets neutres,

niches de service et niches encastrables,
modules d’angle, services de soupe, etc.

Pour les personnes agées a mobilité
réduite, par exemple en fauteuil roulant,
il existe de nombreux modules avec une
hauteur de corps réduite. Ainsi, méme
les résidents dont la mobilité est res-
treinte peuvent se servir a leur guise.

Teintes B.PRO

noir graphite

gris signalisation B

gris pierre

blanc de sécurité

Durables et robustes : les chariots de service B.PRO sont des assistants mobiles
dans de nombreuses situations, par exemple pour dresser les tables de la salle
a manger. Avec des habillages et portes assortis aux couleurs BASIC LINE, ils
s’adaptent parfaitement a toutes les ambiances.

jaune genét rouge candy

rouge merlot menthe néon

vert pétrole granny

bleu mer limette

leo
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Portionnement sur le convoyeur : la liaison chaude dans un systeme a plateaux

nécessite rapidité, fluidité et d’excellentes caractéristiques d’isolation.

Si vous servez aux résidents des repas
fraichement préparés, les plats doivent
leur parvenir rapidement aprés la prépa-
ration.

Maintien au chaud, réfrigération, por-
tionnement et transport — pour préserver
la qualité et la fraicheur des repas, il est
important de maintenir la température
requise a chaque étape du processus
de distribution.

Les produits parfaitement harmonisés
et la technique moderne de B.PRO as-
surent un déroulement optimal.

Nous proposons des solutions pour
différents processus de production
et quantités et nous nous ferons un
plaisir de planifier un aménagement
répondant a vos besoins individuels.

Exemple pour le portionnement : le coeur du
systeme est ici le convoyeur de distribution pour le
garnissage des plateaux. Selon les besoins, diffé-
rents niveaux constants, chariots de transport de
repas chauffés ou stations de réfrigération peuvent
étre arrimés.



Systéme a plateaux

Station de réfrigération
KS-UKI RWR-VP 163 pour le
refroidissement des salades et
desserts préportionnés.

Pour une sécurité thermique supplémentaire

Lalternative efficace et conforme HACCP pour le maintien au froid des repas dans

des récipients de conditionnement, par exemple pour le fromage ou la charcuterie, a
température ambiante : la station de réfrigération KS-UK RWR 3-A avec réfrigération
active par air pulsé combinée au chariot a glissieres RWR 3 KS ou RWR 3-A KS.
Parfaitement adapté au portionnement d’un repas du soir Iéger.



Systéme a plateaux




HARIOTS DE TRANSPORT
DE PLATEAUX

Chariots de transport de plateaux B.PRO pour une distribution

des repas sire et hygiénique dans un systeme a plateaux.

Lors du transport et de la distribution
des repas, les chariots de transport de
plateaux B.PRO apportent les repas
portionnés aux résidents de maniere
sUre et bien isolée.

Des dlissieres embouties sans joints vous
aident pour 'introduction et le préleve-
ment rapides des plateaux. Quatre poi-
gnées de poussée extra longues offrent
pour chaque membre de I'équipe une
hauteur de poignée ergonomique — pour
une poussee, traction, manceuvre plus fa-
ciles, indépendamment de la taille corpo-
relle et méme avec les portes ouvertes.

La construction de haute qualité assure
une hygiene optimale pour une dépense
minimale de nettoyage.

Evolution de la température dans un chariot de transport de plateaux a réfrigération passive (TTW-PK),
garni de plaques eutectiques (-12 °C)

C °C

80 8

75 AT e +7°C
70 \ 6
[ R e e R + 65 °C 5
60 4
55 3
50 2
45 1
40 0

0 15 30 45 60 75 90  minutes 0 15 30 45 60 75 90  minutes
Plat chaud Plat froid

Mesure de la température des repas au moyen d’une sonde de température. Température du plat chaud enregistrée avec utilisation de pieces isolantes
(partie inférieure avec noyau en cire).



B.PRO GmbH

B.PRO Catering Solutions

P.O. Box 13 10

75033 Oberderdingen

Germany

Phone +49 7045 44-81900
catering.export@bpro-solutions.com
www.bpro-solutions.com

B.”RO

CATERING SOLUTIONS

LE GROUPE B.PRO

Nos clients sont aussi variés et nombreux que nos
gammes de produits le sont. Afin de pouvoir fournir
a chacun la meilleure solution, nous regroupons nos
compeétences et capacités dans deux départements
hautement spécialisés : B.PRO Catering Solutions —
produits et systemes pour les cuisines professionnelles.
ENOXX Engineering —pour les composants destinés a
I'industrie fabriqués en acier inoxydable, aluminium
et matieres plastiques.

Toutes les unités de B.PRO sont certifiees et controlées
conformément a la norme DIN EN ISO 9001:2015
afin de vous garantir une fiabilité et un service
clientéle irréprochables.



