
Manipulación
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Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de 
manipulación de alimentos y que puedan entrar en contacto 
con los mismos deberán ser de un material que no transmita 
sustancias tóxicas, olores ni sabores, que no sea absorbente, 
resistente a la corrosión y capaz de soportar repetidas operaciones 
de limpieza y desinfección. Las superficies habrán de ser lisas 
y estar exentas de hoyos y grietas.

Los productos Araven ayudan a la aplicación de Prácticas 
Correctas de Higiene por parte de los establecimientos de 
Hostelería favoreciendo la prevención, reducción o eliminación 
de un posible riesgo en las diferentes fases de elaboración y 
manipulación de alimentos.

Se han diseñado con el objetivo de reducir al mínimo el riesgo 
de contaminación de los productos alimenticios. Además, 
estos útiles de trabajo destinados a entrar en contacto con 
alimento están fabricados con materiales resistentes a la 
corrosión y fáciles de limpiar y desinfectar.

Durante la manipulación de carnes y pescados hay que tener 
especial cuidado en mantenerlos fuera del rango de temperaturas 
de peligro de proliferación bacteriana (8 ºC a 65 ºC). 

Se debe proceder cuanto antes a su cocinado o conservación 
en frío, evitando trabajar en ambientes con exceso de calor.

Separar siempre los alimentos crudos, de los cocinados y de 
los que se consumirán en crudo y ya están limpios.

Las zonas de trabajo con alimentos crudos deben estar 
siempre separadas de las zonas de trabajo con alimentos 
cocinados y pre-cocinados.

Utilizar utensilios de cocina diferentes (tenedores, cuchillos, 
platos, tablas de cortar, etc.) para manipular los alimentos 
crudos. La utilización de tablas de corte diferentes para 
cada alimento evita la contaminación cruzada.

La esquina de color de la tabla de ARAVEN identifica el tipo de 
alimento a manipular. La Tabla de Corte ARAVEN tiene unas 
esquinas de color permanentes, que permiten diferenciar las 
superficies de trabajo según grupos de alimentos y evitan la 
contaminación cruzada.
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+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºFTablas de corte antideslizantes

La Tabla de Corte ARAVEN es un aliado fundamental en la implantación 
de sistemas APPCC/HACCP en procesos de manipulación asegurando 
que las operaciones de troceado, fileteado, despiece,… se llevan a 
cabo siempre con la misma tipología de producto: carne, pescado, 
verduras, lácteos, embutidos. 

En la práctica las tablas, bien por desgaste u otras causas, 
no asientan correctamente sobre las superficies de las mesas 
de trabajo por lo cual los manipuladores colocan en la base 
trapos u otros elementos que por el exudado de los alimentos 
terminan siendo un foco de contaminación.

La Tabla de Corte ARAVEN asienta correctamente sobre las 
superficies de trabajo gracias a sus esquinas permanentes 
de caucho sobreinyectado. Estos apoyos impiden a la tabla 
deslizarse sobre estas superficies aportando una mayor se-
guridad en estos procesos de trabajo.
Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto 
directo con los alimentos deberán ser sólidas, duraderas 

Lácteos Pescados VegetalesCarnes rojas Aves Elaborados Alérgenos

y fáciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deberán estar 
hechas de material liso, no absorbente y no tóxico, e inerte 
a los alimentos, los detergentes y los desinfectantes utiliza-
dos en condiciones de trabajo normales.

Deberá evitarse el uso de madera y otros materiales que no 
puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos 
que se tenga la certeza de que su empleo no será una fuente 
de contaminación. Las tablas de corte ARAVEN están fa-
bricadas en PE de alta densidad, material plástico con alta 
resistencia a la corrosión que impide el paso de la humedad. 
Su superficie es de color blanco que no oculta la suciedad 
tal y como sucede en la utilización de tabla de colores.

Patentado



Codificación color: La esquina de color de la tabla identifica el tipo de alimento a manipular. La Tabla de Corte ARAVEN 
tiene unas esquinas de color permanentes, que permiten diferenciar estas superficies de trabajo según grupos de ali-
mentos a manipular evitando así la contaminación cruzada. En especial, esta diferenciación, tiene mayor importancia 
entre alimentos crudos y elaborados

Esquinas permanentes integradas por sobre-inyección: Incorpora unas patas de caucho en las esquinas que no se 
pierden. Las patas de caucho quedan permanentemente unidas al cuerpo de PE.

Apoyos antideslizantes, seguridad en el trabajo: La tabla no desliza proporcionando máxima seguridad para el corte. 
No necesita trapos para que no deslice, evitando un posible foco de infección.

Reversible: Puede utilizarse por ambos lados. Alarga la vida útil de la tabla de corte.

Higiene: Color limpio que no oculta la suciedad tal y como sucede en la utilización de tabla de colores. Permite el lava-
do en el lavavajillas.

Orden: Las tablas se pueden guardar verticalmente sin ningún elemento adicional.

Tablas de corte antideslizantes
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Ref. 08103
304x204xh19  mm

Ref. 08102
404x304xh24 mm

Ref. 08101
504x304xh34 mm

Ref. _ _103
304x204xh19  mm

Ref. _ _102
404x304xh24 mm

Ref. _ _101
504x304xh34 mm

Ref. _ _858
604x404xh24 mm

Ref. _ _859
604x404xh34 mm

24mm

24mm

34mm

34mm

19mm

Ref. 00 � � �

Ref. 00 � � �

Ref. 03 � � �

Ref. 03 � � �

Ref. 07 � � �

Ref. 07 � � �

Ref. 02 � � �

Ref. 22 � � �

Ref. 05 � � �

Ref. 05 � � �

Ref. 22 � � �

Ref. 32 � � �

Ref. 60 � � �

Ref. 60 � � �

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF
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+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºFDosificador de salsas

Los Dosificadores de Salsa ARAVEN se usan para introducir todo tipo de 
aderezos, más ligeros o más espesos, aceites, salsas, reducciones, jarabes … 
Permiten decorar un plato de forma limpia, aliñar con la cantidad justa una 
ensalada o cualquier otra elaboración y disponer de una amplia variedad 
de aderezos conservados con toda seguridad.

Boquillas intercambiables

Antigoteo Precisión Aceitero Tapón Hermético Grano grueso Grano fino



2mm
4mm

8mm

Escala de medición: Escala de medición en las dos posiciones. Trazabilidad: Zona para rotular datos de trazabilidad.

Ergonomía: Zona de agarre ergonómica. Permite controlar el caudal por la presión ejercida. Aliñar con la cantidad justa.

Fácil llenado y limpieza. Amplia boca de entrada de bote que facilita el llenado y la limpieza.

Dosificador antigoteo: Biberón con válvula de silicona antigoteo. El Antigoteo impide que se obture y que se acumulen 
restos de la salsa en el agujero de salida. Permite conservar en el mismo envase, la válvula tapa el envase. 

Dosificador de aceites: El liquido sobrante que escurre por la boquilla vuelve al interior del bote por el orificio de la 
base. Este orificio también regula el flujo de caída al dispensar. 

Dosificador de precisión: La boquilla finaliza en punta lo que permite decorar con precisión y de una forma limpia. Mar-
cas de corte para ajustar el diámetro de la boquilla. Tapón de cierre

Dosificador de salsas

Boquillas 
intercambiables
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100 cl
Ø 75xh311 mm

75 cl
Ø 75xh251 mm

Ref. 05554 Ref. 05555 Ref. 05556 Ref. 05557

Ref. 00554 Ref. 00555 Ref. 00556 Ref. 00557

35 cl 
Ø 60xh203 mm

50 cl
Ø 60 xh261mm

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Antigoteo Ref. 02554 Ref. 02555 Ref. 02556 Ref. 02557

Dosificador 
de precisión

Ref. 01376 Ref. 01377 Ref. 01378 Ref. 01379

antialergeno Ref. 01376

Dosificador 
de aceite

Ref. 02554 Ref. 02555 Ref. 02556 Ref. 02557

Bote para 
líquidos

Ref. 00847



Ø 2mm Ref. 01380 Ref. 01381

Ø 4mm Ref. 71280 Ref. 71281

35 gr 
Ø 60xh162 mm

50 gr
Ø 60 xh212mm

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

El dispensador de grano fino presenta orificios de salida de 2 mm. de diámetro.  El bote especiero de 4 mm. de diámetro. 
Escala de medición: Escala de medición en las dos posiciones. Trazabilidad: Zona para rotular datos de trazabilidad.
Ergonomía: Zona de agarre ergonómica. Aliñar con la cantidad justa.
Fácil llenado y limpieza. Amplia boca de entrada de bote que facilita el llenado y la limpieza.

Dispensador de grano

El dispensador de grano Araven está disponible para grano fino, 
tales como sal, pimienta, azúcar glas o harina mientras que el 
recipiente para grano grueso es perfecto para especias.

Boquillas 
intercambiables
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3x ø75 mm 
8x ø60 mm 

8x ø60 mm 3x ø75 mm

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

�������[�������P�P Ref. 01474 

GN 1/2

�������[�������P�P Ref. 01473 Ref. 01472 

GN 1/3

100mm 150mm

Ref. 01378 ���������F�O

Ref. 01376 ���������F�O Ref. 01378 ���������F�O

+

+ +

�4�V�K�E�R�M�^�E�H�S�V�I�W���H�I���H�S�W�M�û�G�E�H�S�V�I�W

�*�P���S�V�K�E�R�M�^�E�H�S�V���H�I���H�S�W�M�û�G�E�H�S�V�I�W���H�I���W�E�P�W�E�W���S���F�M�F�I�V�S�R�I�W���E�]�Y�H�E���E��
conservar correctamente las salsas mientras se manipulan.
Mantienen el orden en las zonas de manipulación.

�-�R�X�V�S�H�Y�G�M�I�R�H�S�� �E�K�Y�E�� �G�S�R�� �L�M�I�P�S�W�� �S�� �E�K�Y�E�� �G�E�P�M�I�R�X�I�� �Q�E�R�X�M�I�R�I�R�� �P�E�� �X�I�Q�T�I�V�E�X�Y�V�E�� �H�I�� �P�E�W�� �W�E�P�W�E�W�� �H�I�� �P�S�W�� �H�S�W�M�¼�G�E�H�S�V���� �*�E�G�M�P�M�X�E�R�� �I�P��
trasporte a las zonas de conservación. Medidas GastroNorm.
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x1 · 30mlx1 · 10ml

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºFDispensador para salsas

Dispensador para salsas, 
aderezos ligeros, jarabes…

Reduce el nivel de mermas, dispensando únicamente la cantidad 
deseada por bombeo.
Facilidad de carga, permite trasvasar condimentos o aderezos 
en la cantidad deseada para bombear.
Optimización de espacio: ocupa poco espacio y puede colocarse 
en la cocina o directamente a disposición del consumidor.
Facilidad de uso: lo puede utilizar el consumidor en la zona 
de autoservicio.
Mejora la presentación de las salsas en las zonas de Servicio 
y exposición. Facilitan el trasporte a las zonas de conservación.

Bomba desmontable para limpieza



Facilidad de uso: dispensador en dirección vertical, mayor facilidad para los usuarios y evita derrames accidentales.

Válvula de cierre para mantener todo el circuito de bombeo cerrado para una mejor conservación del producto en el 
mismo envase, incluso en cámara.

Doble Cierre hermético para una total protección del alimento. La tapa esta fabricada en LDPE material más flexible 
que permite un correcto ajuste a la base.

Regleta de medición para un perfecto control de las existencias.

ColorClip: Código de color para evitar las contaminaciones cruzadas. Los Contenedores Araven, gracias a su identifi-
cación ColorClip, ayudan a prevenir la Contaminación Cruzada, asegurando que el contenido de este recipiente va a ser 
siempre de la misma naturaleza: aves, carnes rojas, verduras/frutas o pescados. 

Etiqueta integrada: La etiqueta permanente permite al profesional de la cocina identificar el contenido y preservar la infor-
mación asociada a su origen ayudando a cumplir con la Normativa de Trazabilidad Reg (CE) 852/2004 y Reg (CE)
178/2002 referentes a los alimentos.

Medidas GastroNorm: Productos diseñados y fabricados según dimensiones yespecificaciones establecidos en la Norma 
EN 631.1.

Dispensador para salsas
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x1 · 10ml Ref. 03784 Ref. 03785 Ref. 03786 Ref. 03787

x1 · 30ml Ref. 02784 Ref. 01362 Ref. 01367 Ref. 01358

Ref. 01363
380x225xh195mm

Ref. 01361
380x225xh195mm

Ref. 01360
354x325xh195mm

Ref. 01359
354x325xh195mm

GN 1/9
176x108xh190mm

GN 1/6
176x162xh190 mm

GN 1/4
265x162xh190 mm

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

3 Ref. 01362 

3 Ref. 01362

2 Ref. 01367

2 Ref. 01367

+

+

+

+
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Ref. 01368 / 18L
285x285xh320 mm

Ref. 02368
85x55xh45 mm

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Ref. 01364 Ref. 01365 Ref. 01366

Ref. 01364 Ref. 01365 Ref. 01366

+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

1L
ø116xh164 mm

2L
ø147xh215 mm

3L
ø157xh243 mm

Grifo para líquidos

Jarra medidora

Regleta de medición facilita información 
sobre el consumo y permite realizar mezclas 
directamente en el recipiente.

Máximo control para dispensar líquidos: 
llave regulable que controla el caudal. 

Asidores laterales que facilitan su manejo y 
transporte.
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+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºFCubetas sin tapa

Las cubetas sin tapa para los procesos de Manipulación están 
fabricadas en Polietileno por tener buena resistencia al impacto y 
óptimo comportamiento a bajas temperaturas. Su gran espesor de 
pieza les proporciona robustez y un buen comportamiento mecánico.

Se recomienda evitar descongelar sin embalaje original y 
colocando el alimento en cubetas para favorecer una des-
congelación más rápida.

Para evitar la contaminación cruzada del exudado que se 
desprende en la descongelación se recomienda la utiliza-
ción de rejillas a través de la cual se separa el liquido del 
propio alimento.

En los procesos de descongelación los alimentos deben 
colocarse en rejillas de altura idónea que se adaptan a las 
dimensiones del fondo del contenedor y que separen el exu-
dado del propio alimento, ya que este exudado contiene hu-
medad y nutrientes que favorecen la aparición de bacterias 
que deterioran el alimento.



530x325mm Ref. 00282 / 9L Ref. 00283 / 13L Ref. 00256 / 470x265xh20

GN 1/1

65mm 100mm

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Óptima geometría: Diseño y altura que permite una correcta evacuación del exudado. Cumplen con la normativa higiéni-
co-sanitaria que recomienda evitar el contacto entre el alimento y el exudado.

Cantos redondeados: Su especial diseño evita que se acumulen restos y facilita la limpieza.

Ergonomía: Su borde ergonómico facilita el manejo. Cubetas hondas provistas de asas laterales.

Cubetas sin tapa

Cubetas sin tapa GastroNorm

Harinero
con tapa Ref. 00290 
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+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Ref. 14129
300x205xh60 mm

Ref. 14130
345x235xh75 mm

Ref. 14131
435x285xh80mm

Ref. 75132
485x335xh80 mm

Ref. 75133
540x385xh80 mm

Ref. 01134
440x350xh160 mm

Ref. 01170
530x396xh139 mm

Ref. 01171
530x396xh205,5 mm

Ref. 03171
530x396xh205,5 mm

Ref. 01182
375x300xh12 mm

Ref. 01178
432x332xh12 mm

Ref. 01129
300x205xh60 mm

Ref. 01130
345x235xh75 mm

Ref. 01131
435x285xh80mm

Ref. 01132
485x335xh80 mm

Ref. 01133
540x385xh80 mm

Ref. 01179
370x215xh10 mm

Ref. 01180
416x262xh10 mm

2L

20L 25L 35L

5L3L 8L 10L

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Harinero
con tapa Ref. 00290 
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+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºFBowls y escurridores

Los Bowls Araven son una herramienta imprescindible 
para la Manipulación de alimentos en la cocina.

Disponibles en una gran variedad de tamaños que se adaptan a cada necesidad, con capacidades desde 0,5L hasta 11L.

Los escurridores son de gran utilidad para separar los alimentos del líquido. El material del que están fabricados permite 
una alta resistencia a altas temperaturas y una larga vida útil del producto. Su espesor dota a la pieza de una gran robustez.



Ref. 01070
ø 130xh60 mm

Ref. 01071
ø 170xh80 mm

Ref. 01072
ø 235xh110 mm

Ref. 01073
ø 280xh140 mm

Ref. 01074
ø 325xh160 mm

Ref. 01075
ø 380xh180 mm

Ref. 01082
ø 235xh105 mm

Ref. 01083
ø 280xh123 mm

Ref. 00483
ø 380xh172 mm

0,5L 1L 2,5L 4,5L 7L 11L

Ref. 01076 
ø 235xh120 mm

Ref. 01121
298x228xh112 mm

Ref. 01123
400x298xh130 mm

Ref. 00252 / 5L
ø 310xh120 mm

Ref. 00253 / 8L
ø 355xh140 mm

Ref. 00679 / 12L
ø 290xh290 mm

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Bowls y escurridores

Cantos redondeados: Su especial diseño evita que se acumulen restos y facilita la limpieza. Permite el lavado en lavavajillas.

Ergonomía: Su borde ergonómico facilita el manejo. Cubetas hondas provistas de asas laterales.

Encajable. 
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Ref. 09985
ø 133xh22 mm

Ref. 91003
ø 235xh30 mm

Ref. 91004
ø 285xh33 mm

Ref. 91005
ø 332xh35 mm

+200ºC | +392ºF
-40ºC  |  -40ºF

ø332,5mm - ø352,5mmø286mm - ø306mmø239mm - ø259mmø133mm - ø153mm

Bowls PP Ref. 01070 Ref. 01072 Ref. 01073 Ref. 01074

Bowls PC
Pág. 123 Ref. 09515 Ref. 09511 Ref. 09512

Tapas de silicona redondas

Las tapas de silicona redondas ARAVEN permiten conservar los alimentos con todas las garantías higiénico-alimentarias 
necesarias. Con su efecto vacío puedes extraer parcialmente el aire del recipiente, lo que permite proteger el alimento con 
mayor garantías, alargando la vida útil del alimento y sin desprender olores.La tapa queda estirada y tensionada lo que 
permite el apilamiento.

Tapando diferentes recipientes: bolws, cacerolas, platos, etc. Compatible con todos los materiales Polipropileno, Policarbonato, 
acero, porcelana , vidrio… La tapa se ajusta al borde del recipiente asegurando una total hermeticidad del producto. Puedes 
cocinar, calentar o regenerar tanto en el horno como en el microondas. 

Se puede utilizar en un horno hasta 200 grados y también permite el uso en un microondas, reduciendo el tiempo de cocción 
y consiguiendo un ahorro energético.

La flexibilidad de la silicona permite que las tapas 
se adapten a diferentes materiales y superficies.



Servicio y exposición
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ARAVEN cuenta con una amplia gama de productos para el 
servicio y exposición de alimentos en la que se ha cuidado 
el diseño y la funcionalidad para satisfacer las expectativas 
tanto del personal de servicio como del de cocina.

Las bandejas ARAVEN sirven para cualquier tipología de alimen-
tos y se adaptan a distintas capacidades dada la gran varie-
dad de medidas y acabados:

• Bandejas de exposición con alto brillo y alta transparencia, 
consiguiendo una gran presencia para una correcta presentación 
de los alimentos.
• Bandejas de servicio con robustez y resistencia diseñadas 
para su fácil y rápida limpieza.
• Bandejas y vitrinas expositoras GastroNorm cómodas de 
usar y que optimizan el espacio.
• Vajilla de Catering reutilizable con un diseño moderno, in-
novador y atractivo. Los productos tienen un acabado estético 
excelente, con un elegante diseño y siguiendo las últimas 
tendencias de cocina en el sector de catering.
• Los vasos y jarras de policarbonato irrompibles, brillantes, 
transparentes, muy ligeros,  reutilizables, duraderos y reco-
mendables para un entorno de terraza y jardín, y restauración 
de colectividades. 

Proteger de la exposición ambiental todos los alimentos 
procesados hasta el momento de su consumo. La aplicación 
de un tratamiento térmico a un alimento no garantiza que no 
haya una contaminación posterior.

Mantener los alimentos elaborados a temperatura igual o 
superior a 65 °C. Comprobar la temperatura con regularidad. 

• El tiempo de mantenimiento en caliente no debe superar 
las 3 horas. 
• Si la temperatura del sistema de conservación en caliente 
es inferior a 65 °C, se debe proceder al recalentamiento de la 
elaboración a una temperatura superior a 75 °C y a la revisión 
del equipo.
• Se recomienda la utilización de tapas o elementos que eviten 
derrames de las preparaciones en los equipos/contenedores 
de conservación isotérmica que puedan generar una conta-
minación posterior.
• Se debe minimizar el tiempo de permanencia a temperatura 
ambiente de productos elaborados que vayan a consumirse 
en frío (máximo 30 minutos).

Mantener la cadena de frío de los alimentos elaborados hasta 
su cocción, recalentamiento o servicio.
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A · x2

B · x2

C · x1

· 617cl

· 197cl

+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

A 

C BB

A 

Bandejas de 5 compartimentos

Las bandejas autoservicio de ARAVEN contienen 
los alimentos sin necesidad de usar platos.

Están dotadas de cinco compartimentos: dos grandes para 
platos principales, dos pequeños para postres, fruta, pan, 
vaso… y un hueco central rectangular para posicionar los 
cubiertos.

Los huecos para el alimento van provistos de unos aloja-
mientos laterales para que los cubiertos no se resbalen al 
interior del hueco.

Sus asidores laterales facilitan el agarre de la bandeja y su 
transporte incluso para los usuarios de menor edad. Ade-
más, se puede tapar la bandeja que contiene los alimentos 
con solo girar otra bandeja vacía y posicionándola de tapa. 
Protege los alimentos hasta el momento de ser ingeridos.



Ref. 31050  Ref. 21050 Ref. 91050 Ref. 81050 Ref. 31050
Ref. 91050+

+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Ref. 31052  Ref. 01052 Ref. 91052 Ref. 81052 

Ref. 41050  Ref. 61050

Ref. 31052
Ref. 91052+

200x150xh12 mm

Bandejas de 5 compartimentos

Bandejas con diseño ergonómico. Alojamiento de cubiertos en uso. Permite tapar bandeja con bandeja. Apilables.

Tapa de Apoyo

Tapa de Apoyo



www.araven.com 113

Ref. 61224
750x430xh1540 mm

112kg
MAX

x148,5cm

x2

x28uds.
Ref. 81052 / 81050

x28uds.
Ref. _ _052 / _ _050

Carro de bandejas 5 compartimentos

FrenoCierre
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+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºFBandejas de servicio y exposición

Un tipo de bandeja para 
cada necesidad. 

La línea de bandejas de servicio ARAVEN están fabricadas en Polipropileno, un material muy resistente que las hace 
ideales para restaurantes de servicio rápido,  autoservicio y restauración de colectividades.

La misma pieza tiene la superficie texturizada para evitar el deslizamiento del contenido. Son encajables y van provistas 
de unos puntos de apoyo que permiten la recirculación del aire entre bandejas mientras están apiladas, lo que favorece un 
correcto secado. 

Las bandejas planas, hondas y expositoras de ARAVEN están fabricadas en SAN, material muy transparente cuando no va 
coloreado y lo que dota a la pieza de una gran visibilidad y brillo. Cuando es mezclado con colorante se consigue además una 
gran presencia, requisito indispensable para el proceso de exposición. Es rígido pero más frágil que el resto de materiales. 
Una gama pensada para exponer cualquier tipología de alimentos y que se adapta a distintos tipos de alimentos dada la gran 
variedad de medidas y de acabados. 

Todas las bandejas están diseñadas sin aristas y con cantos redondeados que facilitan su limpieza permitiendo su lavado 
en el lavavajillas.



+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Ref. _ _046
350x270xh20 mm

Ref. _ _047
416x305xh22 mm

Ref. _ _048
458x355xh25 mm

Ref. _ _049
530x370xh25 mm

Ref. 79 � � � Ref. 39 � � � Ref. 69 � � �Ref. 59 � � � Ref. 49 � � � Ref. 29 � � � Ref. 19 � � �

Ref. 18 � � � Ref. 17 � � � Ref. 61 � � �Ref. 19 � � � Ref. 41 � � � Ref. 22 � � �

Bandejas de servicio y exposición

Bandejas encajables provistas de puntos de apoyo que permiten la circulación del aire entre bandejas mientras están 
apiladas, lo que favorece un correcto secado. 
Superficie texturizada para evitar el deslizamiento del contenido. Espacio para personalización con serigrafía
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Ref. 61216
�������[�������[�K�����������P�P

112kg
MAX

�[����10cm

�[��

Carro de bandejas

FrenoCierre

Bandejas
de servicio

�[�������X�G�V��
Ref. _ _046

�[�������X�G�V��
Ref. _ _048

�[�������X�G�V��
Ref. _ _049

�[�������X�G�V��
Ref. _ _052 �� _ _050
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Ref. 41040 Ref. 41041 Ref. 41042

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

200x150xh12 mm 350x240xh12 mm280x190xh12 mm 420x300xh12 mm 500x360xh12 mm

Ref. 14129 Ref. 14130 Ref. 14131 Ref. 75132 Ref. 75133

Ref. 14016 Ref. 14017 Ref. 14018

200x150xh40 mm 350x240xh40 mm

280x200xh15 mm 420x300x25 mm350x250xh20 mm

280x190xh40 mm

Bandejas de exposición

Bandejas 
planas Ref. 14129 Ref. 14130 Ref. 14131 Ref. 75132 Ref. 75133

Bandejas 
expositoras Ref. 01016 Ref. 01017 Ref. 01018

Bandejas 
hondas Ref. 01040 Ref. 01041 Ref. 01042

Bowl de
exposición

Ref. 40073 /4,5L
ø 280xh140 mm



+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

530x325xh36 mm Ref. 00291 / 2+2L 

530x325xh82 mm Ref. 00289 / 2+9L 

325x265xh118 mm Ref. 00288 / 1+6L

GN 1/1

GN 1/1

GN 2/1

Expobandeja GastroNorm

Expovitrinas GastroNorm

Cierre por clip: Su cierre por clip permite una conservación máxima de los alimentos. Optimización del espacio, apilamiento 
de bandejas con tapa. Apoyos de secado rápido. Permite la libre circulación del aire entre las bandejas para favorecer el 
secado. La Expobandeja incorpora tapa transparente para una rápida visualización del contenido.

Bandejas con tapa de protección para pasar
de exposición a conservación en un solo paso.
(basta con colocar la tapa).

Las expovitrinas ARAVEN GN 1/2 y GN 1/1
cuentan con bandejas y campanas de protección
para pasar de exposición a conservación
en un solo paso. (basta con colocar la tapa).
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Ref. 09484
ø 215xh67 mm

Ref. 09485
ø 240xh67 mm

Ref. 09486
ø 265xh67 mm

Ref. 09891
ø 290xh67 mm

Ref. 09892
ø 315xh67 mm

Ref. 09484
ø 215xh67 mm

Ref. 09485
ø 240xh67 mm

Ref. 09486
ø 265xh67 mm

Ref. 09891
ø 290xh67 mm

Ref. 09892
ø 315xh67 mm

Ref. 09515
ø 235xh110 mm

Ref. 09510
ø 280xh140 mm

Ref. 09511
ø 325xh160 mm

Ref. 09512
ø 380xh180 mm

7L 11L4,5L2,5L

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

Cubreplatos y Bowls 

En los establecimientos de autoservicio, el modo de exposición deberá ser 
tal que los alimentos ofrecidos estarán protegidos contra la contaminación 
directa que podría derivar de la proximidad o la acción del consumidor.

El cubreplatos ARAVEN es irrompible y protege el alimento de posibles contaminaciones externas manteniéndolo cubierto 
hasta el momento de servicio. Además en cocina permite apilar varios platos optimizando el espacio hasta el momento del 
servicio. Los cubreplatos ARAVEN permiten conservar la comida caliente hasta el momento de su servicio. Provistade un 
agujero central para evitar la condensación y facilitar su apertura.  
Su transparencia permite una rápida identificación de los alimentos. Cinco modelos para adaptarse a los diferentes con-
tornos de platos que van desde Ø 215 hasta Ø 315. 

Los bowls de policarbonato ARAVEN permiten presentar alimentos líquidos y sólidos con una total visibilidad del contenido. 
La robustez de sus bordes permite asirlos con facilidad y transportarlos cómodamente.
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+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºFVajilla catering

Modernas, innovadoras y atractivas...así son las vajillas de catering 
NATURE y WAVE Catering System de Araven. Un producto de cuidado 
diseño y acabado estético excelente siguiendo las últimas tendencias 
de cocina en el sector de catering.

Fabricado en Poliestireno de alta densidad (PS). 100 % reciclable, 
material de excelente presencia, brillo y acabado superficial 
propio de un servicio de catering de alta gama. 

Se presenta la gama en tres propuestas de color: transparente, 
blanco y negro. La pieza y el alimento en la exposición se com-
plementan encontrando un equilibrio entre las dos para conseguir 
una impecable presentación con la que resaltar la originalidad 
de las creaciones culinarias más vanguardistas.  
 
Por su capacidad el alimento se puede degustar en uno o 
dos bocados y sus formas redondeadas permiten acceder 
a la totalidad de su contenido.

ERGONÓMICA Y VERSÁTIL

Las piezas de la gama permiten múltiples combinaciones 
de color y forma (encaje del vaso sobre el plato con el fin 
de sujetar los dos elementos en una sola mano. El platito 
plano con platito hondo …). Fácil apilamiento para optimizar 
el espacio en vacío en toda la familia.



Ref. _ _772 
200x3xh3 mm

Ref. _ _770 
90x22xh4  mm

Ref. _ _760 / 5cl
51x51xh33  mm

Ref. _ _765/ 25cl
107x107xh35 mm

Ref. _ _761 / 9cl 
51x51xh55 mm

Ref. _ _762 
80x80xh15 mm

Ref. _ _767 
480x240xh17 mm

Ref. _ _763  / 7cl 
70x70xh23 mm

Ref. _ _768 
200x70xh8 mm

Ref. _ _764 
127x127xh15 mm

Ref. _ _769
121x42xh20 mm

Ref. _ _766
280x280xh15 mm

Ref. _ _771 
82x3xh3 mm

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Ref. 
Ref. 01 _ _ _ 
Ref. 41 _ _ _ 
Ref. 91 _ _ _

Vajilla de catering






