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Etxera eramaten ditugun platerak, modu
tradizionalean prestatuak

Sukaldaritza modalitate honek sukaldaritza tradizionalaren ezauga-
rriak eta kontserbazio-teknika berritzaileak bateratzen ditu. Kontzep-
tu berri honek duen janaria prestatzeko, kontserbatzeko eta banatze-
ko sistemari esker produktuaren nutrizio-gaitasunak bermatzen dira
eta ezaugarri organoleptikoak mantentzen dira.

Abantailak

Hona lerro hotzeko sistema honek beste taldeentzako sukaldaritza
prozesuen kontra eskaintzen dituen abantailak:

Elikapen segurtasun-maila altuak (arrisku mikrobiologikoei dago-
kienez) jarduten den tenperatura-tarteek (betiere 10 C°en azpitik
eta garraioan 4 °C)

Manipulazioa gutxienekora murrizten da eta horrekin bat kontami-
nazio-arriskua. Isurketak eta tenperatura galerak saihesten dira.
Dieta hobetzea. Horrela plater tradizional mota gehiago prestatu
ditzakegu eta menuen zentzumen-kalitatea (zaporea, testura) zein
nutrizio-gaitasunak mantendu ditzakegu. Tenperatura baxuak era-
biltzen ontziratze- eta birsorkuntza-sistemekin bat lor dezakegu
hori guztia.

“Lerro Hotzeko Sukaldeko” sistemen malgutasun handiagoa, zen-
tro bakoitzera moldatutako menuen plangintza aparta eskaintzeaz
gain, janarien prestaketa eta kontsumitzea aldentzea ere ahalbi-
detzen baitu.

Ez dira galtzen usain hegakorrak.
Kontserbazio eta iraungipen luzeak.

Birsorkuntza ontzian bertan. Betiere tenperatura egokian (65 °C
etatik gora) kontsumitzea.
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El proceso de Linea
Fria conserva todas
las caracteristicas
organolépticas del
producto.

Cocinamos con
materias primas de
primera calidad
y con marcas y
proveedores de
reconocido prestigio.



ESQUEMA DE PROCESO

DE PRODUCCION

ELABORACION
DE LA COMIDA

T2 Superiores a 65°C

PASTEURIZACION

Sistema de conservacion
de alimentos.

REFRIGERACION

<4ec

REFRIGERACION
EN EL CENTRO

<4eC

SERVIRY
CONSUMIR

<4ec

Servicio a domicilio con platos preparados de
forma tradicional

Esta modalidad de cocina combina las caracteristicas de la cocina
tradicional con innovadoras técnicas de conservacién. Es un con-
cepto de organizacion que por su sistema, conservacion y distribu-
cion de comidas garantiza las cualidades nutricionales, ademas de
conservar todas las caracteristicas organolépticas del producto.

Las ventajas

Las ventajas que este sistema de linea fria aportan frente a otros
procesos de restauracion colectiva:

Altos niveles de seguridad alimentaria (con incidencia en los
riesgos microbiolégicos) debido a que los rangos de temperaturas
en los que se trabaja (siempre por debajo de 10°C y transporte 4
°C) minimizan el riesgo de crecimiento microbiano.

La manipulacion se reduce al minimo y con ello el riesgo de con-
taminacion. Se evitan derrames y pérdida de temperatura.

Mejora de la dieta ya que permite preparar una mayor variedad
de platos tradicionales conservando la calidad sensorial (sabor,
textura) y cualidades nutricionales de los menus, resultado de
la utilizacidon de bajas temperaturas junto a sistemas de envasado
y regeneracion.

Mayor flexibilidad de estos sistemas de “Cocina en Linea Fria”,
ya que no solo permiten una perfecta planificacion de los menus
acondicionada a cada centro admitiendo distanciar la elaboracion
de las comidas de su consumo.

No se pierden los aromas volatiles.

Larga conservacion y caducidad.

Regeneracion en su mismo envase. Consumo siempre a tempera-
tura adecuada (por encima de 65 °C).
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