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FUNCIONAMIENTO

El carro MULTISERYV, solucién de distribucién de comidas en
multiporciones de SOCAMEL, ha sido disefiado para mante-
ner y regenerar sus menus colectivos, en linea caliente, fria
o congelada.

Permite regenerar y mantener a la temperatura correcta sus
platos calientes y frios en un mismo carro, antes y durante el
servicio.

La soluciéon MULTISERV se adecua perfectamente al servicio
de comidas en comedor, ademds de aceptar cualquier tipo
de recipiente (barquetas de pldstico o aluminio, platos de
porcelanal).

Mucho mds que un simple carro, el MULTISERV favorece el
buen ambiente y las relaciones entre las personas, la perso-
nalizacién y la diversificacion de las comidas (dietas o menus
tematicos), y ofrece unas prestaciones a la altura de las ex-
pectativas de todos: comensales, familia, personal y centro.

DESCRIPCION TECNICA

El Multiserv es un carro de distribuciéon de comidas en multiporciones con
tecnologia incorporada.

Estd disponible en 2 modelos, lo que permite dar de 15 a 60
comidas:

= Multiserv Junior: 30 comidas mdaximo
= Multiserv Senior: 60 comidas minimo

Este carro estd equipado con 4 ruedas galvanizadas,
2 de ellas fijas, y 2 pivotantes con freno.

CARACTERISTICAS
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HISTORIA DE LA SOLUCION MULTIPORCIONES

1992 - RESCASERV V1 2000 - RESCASERV V2

Desarrollo y comercializacién del primer carro La solucion RESCASERV cambia de look y se-
multiporciones disefiado para el servicio de co- duce gracias a su disefio innovador.
midas en comedores: la solucién “RESCASERV".

2010 - MULTISERV V2 2007 - MULTISERV V1

Disefio de una nueva estructura, mejora de las Lanzamiento de la soluciéon Multiserv de primera

caracteristicas técnicas y modernizacion del generacion. Nuevo disefio, ergonomia mejorada
e integracién de una pantalla de control con

proceso de fabricacion.
trazabilidad optativa.

2016 - MULTISERV 3

Integracién de nuevas tecnologias, mejora de la
ergonomia y del acceso al compartimento té-
cnico. La ultima versién de la solucion Multiserv
integra la trazabilidad de serie.
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LA TERMOCONVECCION FORZADA Y DIRIGIDA
DE SOCAMEL TECHNOLOGIES

Procedente del mundo de la gran cocina tradicional, esta tecnologia permite: Linea fria / linea congelada

El ciclo comienza con una bajada rapida
a temperatura fria, seguida de un mante-
nimiento global a 3 °C. A la hora progra-
mada, sigue el mantenimiento en frio de los

platos frios, y la regeneracion de los platos
= Una circulaciéon dindmica y controlada de los flujos de aire frio y caliente calientes.

obtenida mediante estudios aerdlicos y térmicos de alto nivel.

= Respetar las cualidades organolépticas con una gran variedad de
menus, hasta los mds delicados: hojaldres, platos gratinados, rebozados,
fritos... para evitar que los platos se reblandezcan y se sequen.

= No es necesario una vdjilla especifica

= Una regulacién muy eficaz de las temperaturas para los 3 tipos de lineas Linea caliente
Boost de las temperaturas calientes y frias.

Mantenimiento Mantenimiento en frio
global en frio con regeneracion

Vista superior
cortes horizontales

Vista frontal

cortes verticales
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LINEA CALIENTE

Perfecta para garantizar las
temperaturas del servicio de
las comidas preparadas el dia
de la distribucion.

ZONA DE PRODUCCION

COCINA

ZONA DE PREPARACION
DE BANDEJAS

TRASLADO AL COMEDOR

O BOOST

BOOST

O TRASLADO
AL COMEDOR

DISTRIBUCION

RECOGIDA

REGRESO A LA COCINA

LAVADO
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LINEA FRIA

Perfecta para mantener en frio,

( ZONA DE PRODUCCION
regenerar y servir los platos oo e e 0000000 c0ccs 0 oe
de la linea fria. COCINA

ENFRIADO DE LOS
PLATOS COCINADOS

ZONA DE PREPARACION
DE BANDEJAS

ALMACENADO

TRASLADO AL COMEDOR

O REGENERACION

REGENERACION

O TRASLADO
AL COMEDOR

08000

0

DISTRIBUCION

RECOGIDA

REGRESO A LA COCINA

LAVADO
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LINEA CONGELADA

Perfecta para mantener en frio,
regenerar y servir los platos
de la linea congelada.

RECEPCION Y ALMACENADO
DE LOS PLATOS

ZONA DE PREPARACION
DE BANDEJAS

TRASLADO AL COMEDOR

O MANTENIMIENTO EN FRIO,
SEGUIDO DE REGENERACION

MANTENIMIENTO EN FRIO,
SEGUIDO DE REGENERACION

O TRASLADO AL COMEDOR

DISTRIBUCION

RECOGIDA

REGRESO A LA COCINA

LAVADO
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MULTISERV 3

MULTISERV JUNIOR MULTISERV SENIOR

PRESTACIONES
Q\GILAQ

Nuestros carros ofrecen una seguridad alimentaria reforzada
(APPC), y permiten obtener las temperaturas deseadas. De
este modo, se respetan las cualidades organolépticas y vi-
suales de los platos preparados, incluso de los mds delicados.

HACCP

RESPETUOSO CON
EL MEDIO AMBIENTE

Optimizacién considerable del consumo de energia gracias
a los compartimentos herméticos con bordes redondeados, '?GG ! STRP&
que impiden cualquier salida de aire caliente y frio.
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Estante superior

Anti-vaho

Encimera calefactora
y refrigerante

Galeria anticaida

ERGONOMIA

El carro Multiserv garantiza la conexién entre la cocina vy el
lugar de restauracién en su establecimiento. Estd dotado de
una encimera espaciosa que permite mdaxima comodidad
durante el servicio, y compartimentos calientes y frios en
sentido longitudinal, para facilitar la carga, la descarga y la
visualizacién de los platos y evitar quemaduras. Cuatro topes
ergondmicos, situados en las 4 esquinas del carro, facilitan
su maniobra.

El carro integra una guia visual para facilitar el uso del equi-
po. La calidad alimentaria estd asegurada mediante dos
funciones:

= Funcion “Keep Hot" (mantener caliente) para mantener
las temperaturas calientes en los compartimentos en el
momento del servicio.

= La funcién "Boost” ayuda a aumentar rapidamente la

temperatura tras la regeneracion y/o antes del servicio
en la fase de mantenimiento.

EL DESARROLLO DE UN CICLO

La regeneracién de los platos se traduce en un rdpido au-
mento de la temperatura de salida deseada, seguido por
una estabilizacién para alcanzar las temperaturas de salida
deseadas. Unicamente la termoconveccion forzada y dirigida
de SOCAMEL permite regular el calor y obtener las tempera-
turas establecidas.

El mantenimiento, que estd en modo automatico, permite
conservar la calidad organoléptica de los productos a la tem-
peratura correcta, tanto del lado caliente como del lado frio.

4 topes ergonémicos

Orientacion horizontal de los
compartimentos calientes y frios

Ruedas Easyroll
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TRANSPORTE
CON TRACCION

El dispositivo de traccién compatible con el Multisery,
el enganche basculante, permite agrupar el traslado
de los carros, lo que aporta una facilidad de uso su-
plementaria a los empleados.

Si Ud. dispone de un enganche basculante, puede comple-
tar su equipo con el "Husky”, nuestra solucién de traccién sin
esfuerzo.

Existe, asi mismo, una versidn del Multiserv provista de un motor elé-
ctrico para desplazar el carro, y reducir la carga de trabajo de los
empleados.

CALIDAD, LONGEVIDAD Y MANTENIMIENTO

El carro Multiserv estd disefiado con materiales de calidad, robustos y bien
pensados, como por ejemplo el material de acero inoxidable alimentario,
que garantizan una vida util larga.

También estd pensado para garantizar la seguridad de los em-
pleados. Todos los peligros relacionados con el uso global del
Multiserv estdn bajo control: su encimera en cristal templado
asi como sus puertas aislantes, permiten evitar quemaduras,
y sus superficies son lisas, fluidas y sin asperezas, para evitar

cortes y pinzamiento de dedos al utilizarlas.

El mantenimiento se facilita gracias a la encimera pivo-
tante y al acceso a los sistemas internos por la parte
trasera del carro simplemente retirando 2 tornillos.

COSTE

Una compra Socamel = una compra segura

Nuestra oferta de servicio completa, que combina
alta calidad y respeto por el medio ambiente, nos
permite garantizarle el mejor precio total del mer-
cado. Nuestras eficaces soluciones le garantizan un
mantenimiento fdcil y sencillo.
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LIMPIEZA E HIGIENE
LAVADO CON ESPONJA

Este carro se ha fabricado con el fin de poder limpiarlo de
forma sencilla y eficaz. Su disefio permite un flujo éptimo de
las aguas de lavado gracias a sus compartimentos lisos con
angulares con guias.

El interior de los compartimentos se puede limpiar con una
esponja, y el carro tiene una cubeta de evacuacién de las
aguas de condensados.

LAVADO CON BAYETA

Juntas desmontables Barrera térmica Recuperacién de las Estructura exterior
aguas de condensados  de acero inoxidable
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EL VARITHERM

El sistema Varitherm mantiene y regenera con precisién, los
diferentes platos en un solo compartimento.

Los compartimentos estdn separados en dos por una placa
de acero inoxidable, y cada semi-compartimento dispone de
un ventilador y programacién propia.

Se pueden combinar frituras, parrilladas, gratinados y ho-
jaldres con platos mds delicados, sin correr el riesgo de de-
teriorar las cualidades organolépticas y con la garantia de
respetar las temperaturas correctas a corazén de producto.

MULTISERV VARITHERM

LOS CALIENTAPLATOS

La funcién de los calientaplatos que también pueden usarse
para precalentar pan permite mantener la temperatura de sus
comidas durante mds tiempo gracias a un precalentamiento
de su vajilla de porcelana.

MULTISERV CALIENTAPLATOS
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LOS MODELOS Y LAS CAPACIDADES

MODELO JUNIOR NIVELES (GN1/1) ESPACIO ENTRE NIVELES (MM) CAPACIDAD
' .
' Caliente 7us 89678 Hasta 60 raciones
calientes
........... .9
i .
Mixto 7u8 89678 Bl GO SES
calientes o frias
(%) [¥)
Caliente ,
[ ]
-ll 343 6 btls 81+81 6 61+61 i 197 fotmenus
- Frio completos
. —
Mixto 3
[ ]
-'l 343 6 4tts 81+816 61+61 SS9 ?o mends
- Frio comp etos
(%) (%)
MODELO SENIOR NIVELES (GN1/1) ESPACIO ENTRE NIVELES (MM) CAPACIDAD

Caliente

7+7 u 8+8 89+89 6 78+78 Hasta 120 raciones calientes
Caliente

v [¥)

Caliente

7+7 u 8+8 89+89 6 78+78 Hasta 60 menus completos
Frio
Mixto 7

7+7 U 8+8 89+89 6 78+78 Hasta 60 menus completos
Frio 6120 raciones frias

V) (]
& Mixto Hasta 60 menus
7+7 u 8+8 89+89 6 78+78 completos 6 120 raciones
Mixto calientes o frias
Mixto/Varitherm
7+7 u 8+8 89+89 ou 78+78 Hasta 50 menus completos
Frio
B T )
Mixto/Varitherm 7u8+ 89678 +
E o Hasta 40 menus completos
o ' ;?l'e"mp'“t“ 3436 4t 81481 6 61+61
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OPCIONES DE LAS RUEDAS

S

4 ruedas galvanizadas
pivotantes @ 160 mm

= 1rueda direccional

6 ruedas galvanizadas
2160 mm

= 2ruedas fijas

= 2 ruedas con freno = 4 ruedas pivotantes,

2 de las cuales con freno

4 ruedas inox @ 160 mm
= 2ruedas fijas

6 ruedas inox @ 160 mm

= 2ruedas fijas
= 2 ruedas pivotantes con

= 4 ruedas pivotantes
freno

2 de las cuales con freno

OPCIONES EXTERIORES

= Bandeja de consomé

= Carril comun de platos

= Estante lateral

= Estante con anti-vaho

= Estante rebajado con anti-vaho

= Estante plegable para estante con anti-vaho /rebajado
= Estante para cubetas

Estante plegable rebajado

Carril comun de platos

Estante lateral

ceeeceessesesssesscsscscssesscsssscsscsscscsscsscsess MULTISERV



Atril del menu

Estante para
cubetas

Bandeja lateral plegable

Carril comun de platos

Estante plegable para
ampliar la encimera

Bloqueo de puertas
en 3 posiciones

Puertas aislantes
que se abren 270°
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I-SERV4

LA PANTALLA Caracteristicas

= 3 modos para iniciar los ciclos : Automdatico/Manual/

. . T i Repetitivo
El carro estd equipado con una intuitiva pantalla tdctil en color - o ]
(4.3 pulgadas) que muestra la actividad en curso y permite = Programacién : 5 programas para dar 4 servicios al dia
acceder a la programacion. = Historial esténdar, los 1000 ultimos sucesos registrados

con fecha y hora, con seguimiento segun el tipo
= Trazabilidad :
« Estdndar, 50 ciclos. La tensién se mide en 800 puntos

Caracteristicas digitales
= Programacién completa

= Encimera superior calefactora y refrigerante » Opcién ampliada. Se hacen mediciones en 2.880 puntos

= lluminacién al dia, tanto con tensién como sin ella
= Arranque y parada manual del mantenimiento

= Puesta en espera del carro Nuevas funciones de iServ4

= Mantenimiento y “boost” manuales de la calefacciéon — Alta seguridad informatica

= Diagnéstico, asistencia al mantenimiento = 100% conectable a SOCONNECT

= Amplia lectura de mantenimiento

Cuadro de mandos - Ergonomia — FErgonomia Unica
Permite : = Gestidn del consumo eléctrico
= Controlar los ciclos (horarios, programas...)

= Visualizar en tiempo real las temperaturas y los tiempos
hasta dar el servicio

= Visualizar el correcto desarrollo del la barra de LED
tricolores

= Acceder al historial de temperaturas y de sucesos
eventuales

cececsscscsscsscsscses MULTISERV



SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Retroalimentacion de datos
en tiempo real, automatico o
manual

= Registro de las temperaturas central
y ambiente

= Comprobacién répida y sencilla del
estado de funcionamiento mediante una
barra de LED tricolor

Supervisién técnica

= Gestidn del parque

= Arranque / parada remota de ciclos

= Generacién de alarmas / alertas

= Recordatorio de acciones de mantenimiento

= Control y registro de temperaturas

USB ESTANDAR O TIEMPO REAL

Acceso a dos niveles de trazabilidad de serie para monitorear, reaccionar y registrar incidentes y curvas temperaturas..

Con una memoria USB

Exportar y archivar informes de trazabilidad en PDF :
= Temperatura del nucleo

= Temperatura ambiente de los dos zonas

Tiempo real

Nuestra nueva plataforma SOCONNECT para ofrecer una
amplia gama de servicios.

= Supervisién del estado de funcionamiento del parque con

= Historial operativo apoyo de andlisis

— Programacién = Supervision de las temperaturas ambiente y del nicleo

= Programacién remota

= Consultar el historial operativo del parque de carros

3

SERVICE_1F

DEPART:

SE RVICE_1F

A LANCER

12:27 START VALIDER

Pantalla de inicio del
mantenimiento

Pantalla Inicio Pantalla de programacion
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SOCONNECT

TRES NIVELES DE TRAZABILIDAD

Trazabilidad estandar

En estandar, un primer nivel de trazabilidad permite registrar
la temperatura ambiente de los tanques cuando el carro estd
encendido.

a0 - -

__"ZWEE'IF
™

Tl S | el . W

software
SOCONNECT

Supervision en
tiempo real

Trazabilidad ampliada

El sistema de trazabilidad ampliado, que consiste en equipar
cada Compactserv de médulos de registro de datos, permite
a los usuarios controlar todo etapas de la distribucién de las
comidas, de la asignacién, durante el transporte, retermali-
zacién, hasta el servicio.

Trazabilidad ampliada Sonda de pinchos

Puede afadir una sonda de pinchos a su equipo, lo que le
permitird cargar menus y registrar las temperaturas del nicleo.

r
I &F
T s '

Servicios
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SOCONNECT es nuestra nueva
plataforma de software para pasar
de una obligacién de medios a
una obligacién de resultados. Esta
solucién unica de 360° estd disefiada
para optimizar la distribuciéon de
comidas y la gestiéon de equipos.

Externalizada en la nube, esta
plataforma facilita el mantenimiento y
centraliza los datos. SOCONNECT ofrece

ahora servicios que incluyen una garantia de
cumplimiento de la normativa y de rendimiento.
También permite acceder a indicadores que
pueden utilizarse para anticipar la necesidad de
sustituir equipos y realizar tareas de mantenimiento

para prolongar su vida util.

SOCONNECT, una plataforma optimizada para un aprendizaje
rapido y eficaz y un rendimiento 100% controlado.

Puede conectarse en red para gestionar varias salas.

SERVICIOS PLURALES

=

Uso

La plataforma de software SOCONNECT estd
disefilada para que su aprendizaje sea rédpido
y eficaz. Todo se basa en alarmas en forma de
contadores, con informes periddicos sobre el es-
tado de la flota.

Normativa

SOCONNECT ofrece un registro constante de
las temperaturas de las cubas, lo que permite
mantener los platos frios o recalentarlos. No se
trata de un muestreo, sino de un control perma-
nente e imparcial de todas las comidas. Cualquier
anomalia se notifica al instante por SMS o correo
electrénico. Por supuesto, la sonda de pinchazo
sigue estando disponible. .

Rendimiento

El rendimiento en frio y en caliente de los equipos
se comprueba en todas las comidas entregadas.
De este modo, se ofrece una garantia de rendi-
miento para que los equipos no se desvien con
el paso del tiempo, ya que este problema sigue
estando vinculado con demasiada frecuencia a
cuestiones de mantenimiento o desgaste, pero
también al uso. Por tanto, SOCONNECT es tam-
bién una herramienta de gestién.

©

SOCONNECT

smart services » high performance

GMAO (Gestion del Mantenimiento
Asistido por Ordenador)

Al igual que Socamel, los departamentos técni-
cos de los clientes tienen acceso a la informacion
sobre todas las operaciones de mantenimiento
realizadas en sus equipos. SOCONNECT es una
auténtica herramienta de gestion del manteni-
miento asistido por ordenador, que ofrece una
transparencia total y un soporte global.

Patrimonio

Los indicadores pueden utilizarse para anticipar
la necesidad de renovar los equipos, decidir si
se emprenden campafias de renovacién y poner
en marcha operaciones de mantenimiento man-
teniendo bajo control los presupuestos y el CTP
(Coste Total de Propiedad).

Securidad

En términos de funcionalidad, Socamel ofrece
una garantia de servicio del 99% con un software
externalizado en una nube. El mantenimiento y
la administracion corren a cargo del fabricante,
que se compromete a adoptar un enfoque de
seguridad responsable con un andlisis de riesgos
externalizado y una politica de seguimiento y ac-
tualizaciéon de los ultimos parches de seguridad.
to a responsible security approach with an out-
sourced risk analysis and a policy of monitoring
and updating the latest security patches.
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PARA EL PACIENTE/EL RESIDENTE

= Eleccién de menus lo cual permite platos delicados o

fritos o gratinados, para el placer de variar las comidas.

= Al personal de servicio se le libera del estrés de la

distribucién y de la recogida, lo que permite el contacto

y una actitud amable

= Distribucién en ambiente bueno y animado, que hace
que cada comida sea un momento de alegria.

PARA EL PERSONAL DE SERVICIO

= Carros especialmente manejables, silenciosos y
ergondémicos

= Disefio elegante para un uso gratificante

PARA EL PERSONAL DE COCINA

= Perfecta restitucién organoléptica para una eleccion de
menus unica

= Disefio que facilita la limpieza: todas las partes son
accesibles o rdpidamente desmontables

= Funcionamiento auténomo, incluso automdtico

PARA EL GESTOR

= Retorno sobre la inversién con un material fiable y de
calidad.

= Disefio elegante para una imagen reforzada del centro

= La fiabilidad de nuestros productos permite gestionar
los costes de mantenimiento durante toda su vida.

= Material disefiado y montado en Francia

eeoeeseesees MULTISERV



PARA EL PERSONAL
DE MANTENIMIENTO

= Herramienta de serie que ayuda al
mantenimiento

= Todos los componentes técnicos son de alta
calidad y mayoritariamente fabricados en
Francia

= Acceso rdpido a todos los sistemas internos,
equipo de frio, pletina eléctrica, ventiladores...

PARA LA IMAGEN DEL CENTRO

= Carros de distribucién con una imagen atractiva del centro
(elegante y sobria)

= Enfoque responsable con el medio ambiente y con la sociedad

CARROS QUE SE PARECEN A UDS

Posibilidad de personalizar los carros para darles un toque de originalidad, apreciada por todos.

e :

Bl
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LAS DIMENSIONES

MULTISERV® MULTISERV®

VISTA DE PERFIL VISTA DE FRENTE

ol
—M "— B

@

III 'IJ

—O0— L

DIMENSIONES /en mm JUNIOR SENIOR

@ Altura de la encimera 985 985

@ Altura con estante superior 1303 1303

0 Longitud exterior 906 1370

@ Anchura exterior 765 765

o Altura parachoques 235 235
Peso en vacio en kg 122 172
Dimensiones 906 x 765 x 1383 1370 x 765 x 1383

* Las fotografias no son contractuales
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SOCAMEL ESPANA

C/Cal Pi de I'Olla, 40-42 - ZAL Il - 08820 El Prat de Llobregat
(Barcelona) - Espafia

+34 93 177 24 00

info@socamel.es

www.socamel.es

Socamel es una sociedad del Groupe Guillin

MADE IN FRANCE



