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Ces innovations qui changent tout

L'univers du froid fait partie intégrante du quotidien des équipes de cuisine. ILn'y en a pas une qui ne s'étonne

qu’une vitrine dispose d'un rideau dair ou qu’une cellule de refroidissement soit munie d’un écran tactile.

Que peuvent encore apporter les fabricants en matiére d'amélioration ? Sont-ils en mesure d'étonner les pros

de larestauration collective, comme ils I'on fait ces vingt derniéres années ? Des éléments de réponse.

Y homme a depuis toujours cherché a
apprivoiser le froid et a améliorer la
L, technologie. Les innovations vont
ainsi se multiplier au fil des siécles avec plus
ou moins de succés. S'il ne fallait retenir
qu’un nom, ce serait celui de Charles Tellier,
le « pére du froid » qui en 1876, a 'heure des
grands voyages transatlantiques, fait instal-
ler une « armoire a conservation » surunna-
vire Le Frigorifique, en partance vers 'Ar-
gentine. Aprés cent-cing jours de traversée,
la viande parvient a bon port en Europe et
dans un état qui permet sa consommation.
Le froid artificiel est né. Le début d'une pas-
sionnante aventure.

L'EVOLUTION DES MENSURATIONS

L'obsession du gain de place concerne tous
les types de restauration collective. Comme
chaque métre carré compte, les fabricants
ont di modifier leurs matériels tout en
conservant voire en améliorant leurs capa-
cités de stockage ou de distribution. Avec
la création de Bento, son chariot de distri-
bution de repas plus petit, avec un plateau
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plus petit de 33%, sans perte de place et
pouvant accueillir deux plateaux par niveau,
Electro Calorique arévolutionné le secteur.
Une innovation qui a été pensé pour s'asso-
cier avec une vaisselle, développée spéci-
fiqguement, donc sans que les portions aient
été réduites. Cette gamme de chariots reste
pour le moment la seule & pouvoir afficher
un tel service.

Les cellules, comme les vitrines et autres
meubles bas, sont dans laméme dynamique
de réductions de leurs tailles, la aussi tout
enaccueillent davantage de produits, grice
a des agencements astucieux, comme des
étagéres intermédjiaires. Une petite profon-
deur pour minimiser l'encombrement et plus
d’étagéres pour maximiser la présentation.
Les vitrines réfrigérées murales sont les
reines de la polyvalence. Elles peuvent aussi
bien renfermer des sandwiches, des salades,
des plats froids, des pitisseries et afficher
une grande place de stockage en partie in-
férieure, facilement accessible. Autre pos-
sibilité, pour gagner de la place, le tunnel
qui remplace plusieurs cellules, car il peut

traiter davantage de chariots et en moins de
temps. Il n'est plus réservé aux structures
XXL, types hépitaux.

Le cété design des matériels en cuisine a lui
peu évolué, au fil des années, a l'inverse de
ceux visibles par le public. Ils doivent en
plus de toutes les qualités précédemment
citées, étre beaux. Pour attirer le regard, les
lignes sont épurées et les formes arrondies.
La gamme des coloris s’enrichit chaque an-
née. Les matériaux de fagade multiplient les
possibilités. La personnalisation peut &tre
poussée plus loin en apposant des photos
de plats, de desserts, de petits-déjeuners et
cela, méme pour un seul meuble. Les vitrines
sont dotées d'un éclairage LED individuel
par niveau d'étagere pour un affichage dy-
namique qui accorde’une attention maxi-
male aux produits stockés.

QUAND LAQVT S'INVITE

Longtemps oubliée, la qualité de vie au tra-
vail (QVT) est aujourd’hui une priorité en
restauration collective. Les accidents graves
sont moins nombreux et les gestes anodins




r

mais répétés qui sont sources de TMS (trou-
bles musculo-squelettiques) tendent aussi
a diminuer. La majorité des matériels sont
moins lourds grice a 'emploi de l'alumi-
nium. En premiere ligne les chariots avec une
gamme qui a réduit son poids de 60kg. So-
camel a créé l'événement avec sa gamme
d’équipements qui facilitent la distribution
des repas, avec un chariot multiportions mo-
torisé. Ce systéme a été concu pour
conduire sans effort et sans aucun risque le
chariot, dont le poids varie de 222 4 272 kg.
Le bouton de démarrage est placé a l'endroit
le plus pratique directement sur la poignée.
L'accélération est progressive et maitrisée
dans les descentes grice a un frein moteur.
Le systéme de motorisation tend d'ailleurs
ase développer. Pour plus de praticité, Co-
digel vient de son c&té de proposer une
gamme d'armoires portes pleines avec des
roulettes de série.

Fastidieux et n‘apportant aucune valeur
ajoutée, des efforts ont donc été consentis
sur le nettoyage. Un plateau en verre qui se
bascule 3 45", des glissiéres embouties, des
panneaux qui s’enlévent et se remettent
aussi facilement dans une armoire ou bien
encore un fond de cuve en pente, sont
quelques exemples parmi beaucoup d'au-
tres. Sans oublier un important travail sur le
bruit.

LEFROID A L'ERE DU NUMERIQUE

Les écrans tactiles sont dans toutes les cui-
sines. Les innovations sont a trouver dans
l'amélioration des technologies, par exem-
ple avec la mise en place de dispositifs de
régulation de pilotable & distance. Celui-ci
permet d'éviter la présence peu pratique et
risquée d'ordinateurs en cuisine ou a proxi-
mité des zones froides. La connexion se fai-
sant sur réseau Ethernet grice a une prise
standard. Les cellules sont aussitét connec-
tées et 'automate permet immédiatement
de disposer de relevés de températures, de
graphiques avec bien siir la possibilité de
zoomer, d'enregistrer et d’exporter infor-
mations et données (courbes, graphiques...).
La tracabilité est assurée de A a Z, puisque
le systéme enregistre les événements sur
Uintégralité du circuit et hors période de
connexion, depuis le stockage en cuisine
jusqu’au nettoyage. Et pas besoin d'étre un
pro de l'informatique pour profiter de telles
avancées.

LE RESPECT DES PREPARATIONS

Dans les cellules, le refroidissement est ob-
tenu a trés basse température sans risque de
surgélation. La ventilation et la température
étant homogénes, les produits sur le haut
atteignent la fin du cycle en méme temps
que ceux du bas. Quant a la surgélation ra-
pide, elle préserve les qualités organolep-
tiques des aliments, tout en évitant la for-
mation de macrocristaux. Dans les vitrines,
de type libre-service, un rideau d'air prévient
Uintrusion d'air chaud garantissant une tem-
pérature homogéne pour une parfaite
conservation. Dans les chariots le froid ven-
tilé a largement fait ses preuves. Dans les
chambres froides, le contréle de Uhygromé-
trie permet d'assurer la meilleure conserva-
tion possible des aliments, par exemple
85% d'humidité pour les fruits et légumes.
Elles peuvent &tre monobloc (non démon-
table) ou assemblées en panneaux, et avec
ou sans plancher. Le groupe de réfrigération
peut étre intégré ou désolidarisé.

L'HYGIENE ENCORE ET TOUJOURS

Elles font rarement parler delles et pourtant
les fontaines a eau réfrigérées bénéficient
aussi de toutes les attentions. Une solution
innovante a noter chez Codigel qui propose
des fontaines disposant de la technologie
Copper, brevetée par Cosmetal, grice 3 la-
quelle les procédures d'assainissement de-
viennent inutiles. L'effet anti-bactérien n’est
pas limité dans le temps, méme dans le cas
ol les surfaces de cuivre seraient oxydées.
En cas de contamination imputable a des
facteurs extérieurs a la machine, il suffit de
supprimer la source de contamination et de
faire couler 6 litres d’eau. Le fait que la fon-
taine ne soit pas utilisée pendant un certain
temps et que l'eau reste a l'intérieur n'est
plus une cause de prolifération bactérienne.
Autre technologie toute récente, l'assainis-
sement de |'eau grice a des rayons ultravio-
lets de haute performance, capables d'éli-
miner les germes les plus petits. Et enfin, une
nouvelle gamme de fontaines sans contact.
L'absence de robinet externe et le panneau
de contréle éloigné de la zone de distribu-
tion assurent une hygiéne optimale et limi-
tent les contaminations bactériennes ex-
ternes. Une LED bleu clair facilite le
positionnement de la carafe ou du verre.
Imaginée pendant la pandémie pour rem-
placer les lingettes, l'arche de désinfection
mise sur le marché par Electro Calorique
n'est pas passée inaperqgue. 5a structure en
aluminium est facile d'installation et permet
de s’adapter facilement a son environne-
ment puisqu'elle offre la possibilité de ré-
gler salargeur selon le besoin. Les différents
capteurs de présence permettent d'ajuster
la quantité de solution hydroalcoolique en
fonction de la taille du mobilier que vous
souhaitez désinfecter. Quelques secondes
et un seul passage suffisent pour permettre
aux brumisateurs de recouvrir de fines par-
ticules de solution hydroalcoolique les cha-
riots de distribution de repas et autres ma-
tériels, bien entendu, ainsi en assurer une
totale désinfection. Une solution dans la
méme veine que [es centrales vapeur capa-
bles de désinfecter, dégraisser et assainir
lintérieur des chariots de transport de repas
de maniére simple, efficace, rapide, sans uti-
liser de produits désinfectants. Un des élé-
ments clés dans la lutte contre la Covid et
un vrai plus pour Uenvi-
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