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en liaison chaude

ROOMSERV

DES CHARIOTS AVEC 
TECHNOLOGIE EMBARQUÉE, 
POUR LA DISTRIBUTION DE 
REPAS SUR PLATEAUX 

UNE SOLUTION PRATIQUE TOUT EN UN
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Ideal to facilitate your
distributions in cook-serve,
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A PRACTICAL ALL-IN-ONE SOLUTION
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ONBOARD TECHNOLOGY
TROLLEYS FOR THE
DISTRIBUTION OF MEALS
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PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT

La solution de distribution de repas sur plateaux en liaison 
chaude avec technologie embarquée de SOCAMEL, le chariot 
ROOMSERV, est conçue pour le maintien et le boost de vos 
plats préparés le jour de la distribution. 

Grâce à la barrière thermique intégrée dans la paroi centrale, 
votre consommation d’énergie est réduite et les compartiments 
chauds et froids conservent une parfaite isolation. 

Ainsi, cette solution permet de maintenir et de booster à bonne 
température vos préparations chaudes et froides sur plateaux 
dans un même chariot, avant et pendant le service.

Le chariot ROOMSERV répond parfaitement au service des 
repas en chambre. 

LES CARACTÉRISTIQUES

 – Conçu en inox alimentaire 

 – 5 roues pour une rotation à 360°

 – Barrière thermique intégrée à la paroi 
centrale 

 – Poignées ergonomiques “soft touch”

 – Grande surface de stockage sur  
le dessus du chariot 

 – Absence de rétention d’eau 

DESCRIPTION TECHNIQUE

Le Roomserv est un chariot de distribution de repas sur plateaux 
à technologie embarquée.

Il se décline en 2 modèles, permettant ainsi la distribution aisée 
de 24 à 30 plateaux Gastronorme :

 – Roomserv Junior : jusqu’à 24 plateaux repas 

 – Roomserv Senior : jusqu’à 30 plateaux repas 

Ce chariot est équipé de 5 roues zinguées ou inox dont 
2 à frein, permettant ainsi une immobilisation rapide.
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OPERATING PRINCIPLE
The meal distribution solution on trays with SOCAMEL onboard
technology, the ROOMSERV trolley, is designed for
maintaining and reheating your dishes in cook-serve. Thanks to the thermal barrier integrated in the central wall,
your energy consumption is reduced and your hot and cold
meals are perfectly trained from each other.
Thus, this solution makes it possible to reheat and maintain the
proper temperature your hot and cold preparations placed
on trays inside a unique trolley, before and during service.
The ROOMSERV trolley responds perfectly to the service
meals in the room.
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TECHNICAL DESCRIPTION
The Roomserv is a meal distribution trolley on trays with integrated technology.
It comes in 2 models, allowing easy distribution from 24 to 30 Gastronorm trays :
– Roomserv Junior : up to 24 meal trays
– Roomserv Senior : up to 30 meal trays

This trolley is equipped with 5 galvanized or stainless steel
wheels, 2 with brakes, allowing rapid immobilisation. 
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CHARACTERISTICS
– Designed in food grade stainless steel
– 5 wheels for a 360° rotation 
– The central wall acts as as thermal barrier
– Ergonomic “soft touch” handles
– Large storage area on top of the trolley
– No water retention
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LA THERMOCONVECTION

Issue de la Grande Cuisine traditionnelle, cette technologie permet : 

 – Le respect des qualités organoleptiques pour un large choix de menus, 
jusqu’aux mets délicats : feuilletés, gratins, panés, fritures… afin d’éviter 
ramollissement et dessèchement des préparations. 

 – L’utilisation de tous types et formes de vaisselle (porcelaine, aluminium, 
mélamine, jetable)

 – Une circulation dynamique et ciblée des flux d’air froid et chaud obtenue 
par études aérauliques et thermiques poussées

 – Une régulation performante des températures pour la liaison chaude

LA THERMOCONVECTION FORCÉE ET DIRIGÉE 
DE SOCAMEL TECHNOLOGIES

Maintien global 
 en froid

Maintien en froid avec 
remise en température

Vue de face - coupe verticale

Liaison chaude 
Maintien en températures chaudes et froides.
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CONVECTION

FORCED & DIRECTED CONVECTION TECHNOLOGY BY SOCAMEL
Traditionally used in large-scale catering, this technology :
– Respects the organoleptic qualities for a wide range of menus including
the most delicate ones: beef-burgers, puff pastry dishes, gratins, breaded
preparations and deep-fried food...
– Compatible with all shapes and types of crockery, from porcelain and
melamine to single-use crockery
– Dynamic, targeted circulation of cold and hot airflows with unparalleled
homogeneity for all trays derived from high-level aerolic and thermal
studies
– High-performance temperature regulations

Cook-serve
Boost for the temperature holding of hot and
cold food items.

Bottom view - vertical cross-section


Overall cold
holding
Cold holding
with rethermalization




LIAISON CHAUDE
Parfait pour garantir les températures 
du service des repas préparés le jour 
de la distribution.

ZONE DE PRODUCTION

CUISINE
1

ZONE D’ALLOTISSEMENT
2

DISTRIBUTION

DÉBARASSAGE
5

RETOUR EN CUISINE

LAVAGE
6

ACHEMINEMENT 
 VERS LES SERVICES 

OU BOOST
3OU

 
BOOST 

OU ACHEMINEMENT  
VERS LES SERVICES

4OU
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COOK-SERVE
Perfect for guaranteeing the service
temperatures of meals prepared the
same day

PRODUCTION AREA
KITCHEN

TRAY ASSEMBLY

TRANSPORT TO WARDS
OR BOOST

BOOST
OR TRANSPORT TO WARDS

DISTRIBUTION
TRAY CLEARANCE

RETURN TO KITCHEN
WASHING




ROOMSERV

ROOMSERV JUNIOR ROOMSERV SENIOR

PERFORMANCES 

La performance de nos chariots offre une sécurité alimentaire renforcée 
(HACCP), et permet d’obtenir les températures souhaitées. Ainsi, les 

qualités organoleptiques et visuelles des mets préparés, même les 
plus délicats, sont respectées.

Dans un souci d’écologie, nous avons la possibilité de limiter 
ces performances pour éviter la surconsommation électrique. 

RESPECT DE 
L’ENVIRONNEMENT

Réduction considérable de la consommation 
d’énergie liée à l’utilisation du chariot grâce à la 
barrière thermique créée par la paroi centrale. 
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PERFORMANCE
The performance of our trolleys provides reinforced food safety
(HACCP), and allows to reach the desired temperatures. Thus,
the organoleptic and visual qualities of the dishes prepared,
even the most delicate, are respected.
In the concerns for ecology, we have the possibility of adjusting
these performances to avoid overconsumption of electricity.
RESPECT THE ENVIRONMENT
Considerable reduction in energy consumption linked to the
use of the trolley thanks to the central wall which acts as a
thermal barrier



LE DÉROULEMENT D’UN CYCLE

Le boost des produits se traduit par une montée rapide en 
température puis une stabilisation, pour atteindre les tem-
pératures de sortie souhaitées. Seule la thermoconvection 
forcée et dirigée de SOCAMEL permet de réguler la chauffe 
et d’atteindre les températures cibles. 

Le maintien, qui est en mode automatique, permet de conser-
ver la qualité organoleptique des produits à bonne tempéra-
ture, du côté chaud comme du côté froid. 

Rebords anti-chute

Poignées ergonomiques

Tablette rabattable

Grande surface  
de stockage

5 roues Easyroll

ERGONOMIE

Le chariot Roomserv assure la liaison entre la cuisine et les 
différentes unités d’hospitalisation ou de restauration. Il est 
doté d’une grande surface de stockage sur le dessus pour 
accueillir les accessoires de distribution et de débarrassage, de 
rebords anti-chute et d’une tablette rabattable. Sa maniabilité 
incomparable sur tous les types de sols grâce aux 5 roues 
apporte un confort d’utilisation indéniable. Les 2 poignées de 
préhensions de chaque côté du chariot permettent une prise 
en main aisée et adaptée à tous. 
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Large storage area
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Anti-fall gallery
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ERGONOMICS 

The Roomserv trolley provides the link between the kitchen
and the various hospitalization or catering units. It benefits
from a large storage area on the top to receive the distribution
and retrieval accessories, anti-fall gallery and a folding
shelf. Its incomparable maneuverability on all types of floors
thanks to 5 casters provides undeniable ease of use. The 2 grip
handles on each side of the cart allow a good handholding
for all operators.
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COMPLETION OF CYCLE
The reheating of the food items results in a rapid rise in temperature
followed by stabilization, to achieve the desired
temperatures at the completion of cycle. Only the SOCAMEL
forced and targeted convection makes it possible to fine-tune
the heating and reach the targeted temperatures.
The automatic switch to the holding mode after the cycle
completion keeps the organoleptic quality of the food products
at the right temperature on the hot side as well as on
the cold side.
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Ergonomic handles
Folding shelf
5 Easyroll casters



QUALITÉ, DURÉE DE VIE ET MAINTENANCE

Le chariot Roomserv est conçu avec des matériaux de qualité, robustes et bien 
pensés, tels que l’inox alimentaire, qui garantissent une bonne longévité 

dans le temps

Il est également appréhendé de sorte à assurer la sécurité du person-
nel. En effet, tous les risques liés à l’utilisation globale du Roomserv 

sont maîtrisés : les températures extérieures du chariot sont 
contrôlées pour éviter les brûlures, et ses surfaces sont lisses, 

fluides, sans aspérités, ainsi on ne peut ni se couper, ni se 
pincer en l’utilisant.  

Les 4 poignées de préhension sont ergonomiques, elles 
facilitent la manœuvre du chariot. L’intérieur des cuves 
est accessible aisément et l’accès aux parties tech-
niques du groupe froid intégré est facilité.

TRANSPORTS TRACTÉS

Le dispositif de tractage compatible avec le 
Roomserv, l’attelage basculant, permet de grou-
per le déplacement des chariots, et apporte ainsi un 
confort d’utilisation supplémentaire pour le personnel. 

Si vous disposez d’un attelage basculant, vous pouvez 
compléter votre équipement en vous procurant le Husky, 
notre solution de tractage sans efforts. 

Il existe également une version du Roomserv dotée d’une assistance 
électrique, pour déplacer le chariot sans efforts. 

COÛT

Un achat Socamel = un achat sérénité
Notre offre de service complète, combinant haut 
niveau de qualité et respect de l’environnement, 

nous permet ainsi de vous garantir le meilleur coût 
global incluant l’entretien. Nos solutions performantes 

vous assurent une maintenance facilitée et réduite.
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TOWED TRANSPORT
The Roomserv-compatible towing device, the
tilting towbar, makes it possible to group the movement
of the trolleys, and thus provides additional user
convenience for staff.
If you have a tilting towbar, you can complete your equipment
by purchasing the Husky, our effortless towing solution.
The Roomserv is also available with an electrical assistance, to
move the cart while reducing the efforts provided by the operator.
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QUALITY, LIFETIME AND MAINTENANCE
The Roomservv trolley is designed with quality materials, robust and well
thought out, such as food grade stainless steel, which guarantee a good
longevity over time.
The safety of the staff was also fully integrated during the development
stage. Indeed, all the risks associated with the overall
use of the Roomserv are under control: the outside surface
temperatures of the trolley have been monitored to avoid burn
hazards, all surfaces are smooth, fluid, without roughness, so
neither cut nor pinch happen while using the equipment.
The 4 grab handles are ergonomic, they facilitate the
maneuverability of the trolley. All areas of the inside
of the tanks are easily accessible. The access to the
condensing unit has also been facilitated.
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COST
A Socamel purchase = a peaceful
purchase
Our comprehensive service offer, combining a high
level of quality and respect for the environment, allows
us to guarantee you the best total value of the
market. Our efficient solutions assure you easy and
reduced maintenance.



NETTOYAGE ET HYGIÈNE

Ce chariot est élaboré pour un nettoyage simple et efficace. 
Sa conception permet un écoulement optimal des eaux de 
lavage grâce à des cuves lisses disposant d’angles rayonnés, 
ou encore des pare-chocs monoblocs lisses.  

Les guillotines et obturateurs de fentes sont amovibles et in-
terchangeables, sans outils nécessaires. 

L’intérieur des cuves est nettoyable à l’éponge, à la brosse ou à 
la douchette et le chariot dispose d’une pédale d’évacuation 
des eaux de lavage.

Guillotine

Pédale d’évacuation 
des eaux de lavage  

et de condensats 

Barrière thermique

LAVAGE À L’ÉPONGE

LAVAGE À LA DOUCHETTE

LAVAGE À LA BROSSE
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CLEANING AND HYGIENE
This cart is designed for simple and efficient cleaning. Its design
allows optimal drain of water thanks to smooth tanks with
rounded corners or smooth one-piece bumpers.
Air dams are removable and interchangeable, with no tools
required.
The inside of the tanks are cleanable with a sponge, brush
or shower and the depressing of a foot pedal drains washing
water.
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SPONGE WASH
BRUSH WASH
JET WASH
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Removableair dams
Thermal barrier
Drain food pedal




MODÈLE 
COMPACTSERV

CODE 
PRODUIT

NOMBRE  
DE NIVEAUX

NOMBRE MAX  
DE PLATEAUX

TYPOLOGIE DE 
PLATEAUX

PAS DES 
NIVEAUX

PASSAGE UTILE 
ENTRE PLATEAUX

JUNIOR

4770020
2 x 10 20 Gastronorme 90 86

2 x 10 20 Gastronorme + 90 86

4770024
2 x 12 24 Gastronorme 78 74

2 x 12 24 Gastronorme + 78 74

SENIOR

4770026
2x13 26 Gastronorme 90 86

2x13 26 Gastronorme + 90 86

4770030
2x15 30 Gastronorme 78 74

2x15 30 Gastronorme + 78 74

CORRESPONDANCE PLATEAUX

JUNIOR

GASTRONORME PLAT V1
530 x 325 mm

GASTRONORME +
570 x 325 mm

GASTRONORME PLAT V2
530 x 325 mm

LES PLATEAUX

SENIOR

1100 mm

1413 mm

1645 mm

GASTRONORME À BOSSE
2 compartiments - 530 x 325 mm

26 ou 30  
plateaux

20 ou 24  
plateaux
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COMPATIBLE TRAYS
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26 or 30
trays

20 or 26 trays
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ROOMSERV MODEL
PRODUCT CODE
NUMBER OF LEVELS
MAX. NUMBER OF TRAYS 
TYPE OF TRAYS 
GAP BETWEEN LEVELS
USEFUL PASSAGE BETWEEN TRAYS
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TRAYS

lfr
Note
FLAT GASTRONORM V1
530 x 325 mm

FLAT GASTRONORM V2
530 x 325 mm

2 COMPARTMENTS GASTRONORM
530 x 325 mm

GASTRONORM +
570 x 325 mm



LES OPTIONS

PRINCIPALES OPTIONS

 – Tablette rabattable 

 – Galerie supplémentaire côté utilisateur 

 – Fermeture de porte à clé 

 – Kit de débarrassage

 – Attelage basculant

 – Plaque d’identification 

OPTIONS DE ROUES

6 roues zinguées ou inox  
avec freinage centralisé :

 – 4 roues pivotantes Ø 160 mm

 – 2 roues fixes Ø 200 mm avec freinage centralisé
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OPTIONS
MAIN OPTIONS
– Folding shelf
– Additional gallery on the control panel side
– Key lock
– Clearance kit
– Tilting towbar
– Identification plate
CASTERS
6 stainless steel casters
with central brake :
– 4 swivelled Ø 160 mm casters
– 2 fixed Ø 200 mm casters with central brake



LES + SOCAMEL

POUR LE PATIENT/LE RÉSIDENT

 – Choix de menus permettant des mets délicats,  
frits ou gratinés, pour varier le plaisir des repas 

 – Prestation hôtelière sur plateaux plats avec platerie 
valorisante

 – Personnel de service libéré du stress de la distribution et 
du débarrassage, pour un contact disponible et souriant

POUR LE PERSONNEL DE CUISINE

 – Parfaite restitution organoleptique pour un choix  
de menus inégalé 

 – Conception facilitant le nettoyage : toutes parties 
accessibles ou démontables rapidement, sans outils. 

 – Fonctionnement autonome, voire automatique

POUR LE PERSONNEL DE SERVICE

 – Chariots particulièrement maniables, silencieux, 
ergonomiques

 – Design élégant pour une utilisation gratifiante 

 – En option, une assistance au déplacement qui permet 
de supprimer les efforts de manipulation lors des phases 
de déplacement du chariot

POUR LE GESTIONNAIRE

 – Retour sur investissement avec matériel fiable  
et de qualité

 – Design élégant pour une image de l’établissement 
renforcée

 – La fiabilité de nos produits permet une maîtrise des 
coûts de maintenance durant toute leur durée de vie
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FOR THE PATIENT/RESIDENT
– Choice of menus allowing delicate meal courses, fried or
gratin preparations to extend the gastronomic pleasure
– Hotel service on flat trays with upscale presentation on
pre-dressed plates, facilitating the distribution of the
right dish to the right patient
– No stress for the serving staff when giving out and
collecting back the trays, freeing some time for more
interaction with the guests
FOR CATERING STAFF
– Perfect organoleptic restitution for a wide variety of
menus
– Engineered for easy cleaning: full access to all areas,
removable components without tools.
– Autonomous operation, if not automatic
FOR SERVICE STAFF
– Particularly maneuverable, silent and ergonomic carts
– Neat design for a rewarding image
– Optional motorized assistance to eliminate all efforts
during the motion of the trolley
FOR MANAGEMENT
– Return on investment with a reliable equipment and
choice of high quality materials
– Elegant design, contributing to the image of the facility
– The reliability of our products makes it possible to
control maintenance costs throughout their lifetime.



DES CHARIOTS QUI VOUS RESSEMBLENT

Possibilité de personnaliser les chariots afin d’apporter une touche  
d’originalité appréciée de tous. 

POUR LE PERSONNEL  
DE MAINTENANCE

 – Tous les composants techniques de haute 
qualité

 – Accès rapide aux éléments techniques, groupe 
froid, carte électronique...

POUR L’IMAGE DE L’ÉTABLISSEMENT

 – Chariots de distribution valorisant l’image de l’établissement 
(élégance et sobriété)

 – Approche environnementale et sociétale responsable
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FOR MAINTENANCE STAFF
– High quality technical components
– Quick access to technical elements, condensing unit, electronic board...
FOR THE FACILITY’S IMAGE
– Distribution trolleys enhancing the image of the establishment
(elegance and sobriety)
– Corporate social responsibility and environmental approach
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TROLLEYS TO SUIT YOU
Possibility to personalize the trolleys to bring a touch of originality



LES DIMENSIONS

ROOMSERV 
VUE FACE

ROOMSERV 
VUE PROFIL

* Photos non contractuelles

ENCOMBREMENTS/en mm JUNIOR SENIOR

Hauteur hors galerie 1363 1595

Hauteur avec galerie 1413 1645

Hauteur de la galerie 50 50

Longueur 1135 1135

Largeur 775 775

Longueur plateau supérieur 885 885

Largeur plateau supérieur 660 660

Débattement porte ouverte 1110 1110

Hauteur pare-chocs 255 255

Hauteur tablette rabattable 745 745

Largeur tablette rabattable 330 330

Poids à vide en kg 220 242

Dimensions 1135x775x1413 1135x775x1645
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h
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A
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C
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DIMENSIONS
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ROOMSERV®
PROFILE VIEW
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ROOMSERV®
FRONT VIEW
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TOTAL DIMENSIONS/in mm 
Height without gallery 
Height with gallery 
Height of gallery 
Length 
Width 
Top plate length 
Top plate width 
Open door clearance 
Height of lower bumper 
Folding shelf height 
Folding shelf width 
Weight empty in kg 
Dimensions



NOTES
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SOCAMEL TECHNOLOGIES
BP 7 - 38148 RIVES Cedex - FRANCE
+33 (0)4 76 91 21 21
socamel@socamel.com
www.socamel.fr
Socamel is a Guillin’s Group company
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