FFCAR’

aI‘HE GREAT COOKING

Como realizar una cocina profesional completa, desde
el diseﬁo haSta Ia instaIaCién. Este Segundo Seminario Web le presentara las

pautas que hemos recogido a través de nuestra experiencia.

jGracias por su participacion!
El seminario web empiezara a las 4:00pm hora CEST

Por favor, para evitar ruidos de fondo y perdida de senal, apague el micro

¢ ¥ la video camara durante la presentacion. Si tienes preguntas, puedes
utilizar la CHAT o puedes esperar el final del seminario web. Se dedicara
espacio a todas Vuestra preguntas directas



* Para realizar un Diseio apropiado es
necesario, como primero paso, aclarar las
ideas.

* Aveces la solucién esta en las mismas
preguntas y dudas que recibimos de
nuestros clientes. Escuchar es una habilidad
importante para vender la solucién mas
adecuada segun las necesidades del cliente.

* Para hacer un disefo de la cocina no
podemos evitar de hacer un analisis simple,
pero crucial..

* Junto con esta presentacidn, vamos a
descubrir aquellos que en OFFCAR creemos
ser los elementos mas importante para
elaborar el proyecto mas organico (por
supuesto, todo el mundo puede seguir su
propio camino) .

* Tenemos que combinar la creatividad
italiana con la ergonomia, la seguridad, la
limpieza y la fiabilidad, que son todos
"debe" en un contexto profesional, vamos a
seguir adelante....
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* A menudo, compartir las ideas junto con los

clientes y colegas,

puede ser muy rentable.

taliana: "un hombre estd

ipica i
solo, dos hombres son mas del doble"
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Reunido y organizado todas las ideas, es hora de actuar.

El objetivo del mitin es una lista de comprobacion que
guiard al disefiador durante todos los préoximos pasos.

Determinar junto con el Cliente sus necesidades y
objetivos;

Andlisis preliminar;

Fuentes de energia permitidas;

Identificar todos los flujos en la cocina;

Trabajar en el disefo;

Elaborar el disefio de los aparatos de cocina (OFFCAR);
Disefio final y proyecto a presentar al cliente;




Plazos de flujo de efectivo — La Hospitalidad es un formato de negocio ; se tenga en cuenta al diseiar!
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START _RECOGERELPEDIDO PREPARAR LA COMIDA ENTREGA/COMIDA PAGO $
TAR EGA/CO
&
i s ISR} ~ccoccr e peoino 07O gntheca/ comia PAGOT | TEVRO &
T\ AHORRADO

El disefio adecuado de Ia ENTREGA A
distribucion de la cocina, con CASA PAGO $
las maquinas adecuadas y en

el orden adecuado significa

ahorrar tiempo.

TIEMPO ES DINERO
pues mas tiempo ahorramos, PREPARAR LE 2‘5‘-‘5"'.-&'__ j&iﬁﬁ_
mas mas eficiente serad el COMIDA =7IA€I

negocio.
Todos las maquinas OFFCAR
combinan las habilidades RECOGER EL

OFFCAR necesarias para lograr este PEDIDO
proposito




Paso 1: Determinar con el Cliente sus necesidades y objetivos

= Tipo de servicio proporcionado: o
O Fast Food S
O Comida para Llevar ,‘ B e B
QO Banqueting Nl A
U Comedor ‘
O Cooking central
O Hospitality

] Restaurante

= Definir el nUmero de asientos:
s Deben considerarse unicamente los asientos utilizados
durante la actividad normal - los asientos adicionales,

deben considerarse sdlo parcialmente




Ubicacion de la cocina:
O Planta baja y pisos elevados
U Niveles subterraneos
U Dentro Centro commercial
U Dentro de un supermercado

U Dependiendo de la ubicacion serd posible ya
sea GAS o electrodomésticos
Evaluar si la ubicacidn seleccionada es adecuada
para el proyecto, respetando las necesidades de
produccion y la regulacion sanitaria
(dependiendo por supuesto de cada Reglamento
del Pais)
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= Sin fuentes de energia verde, a menudo las
cocinas a gas son preferibles a las eléctricas
(debido a los costos de energia).

= En el caso de los aparatos de gas, dependiendo
de la normativa de cada pais, podria solicitarse la
aprobacion del proyecto por un tercer organismo
de certificacion. (p.ej. en Italia si la potencia total
de los aparatos de gas instalados en la cocina es
superior a 116KW, la aprobacion de los bomberos
es obligatoria).




Paso 4: Para identificar los flujos en la distribucion de la cocina

* Ingredientes y materias primas
¢ Una ruta dedicada debe ser seleccionada
para ellos. Esta ruta puede pasar por
supuesto la zona refrigerada(necesidad de
preservar la cadena de frio).
¢ Una vez que las materias primas estdn
definitivamente en la cocina, deben ser
preparados y transformados, listas para ser
servidas o tratadas por
abatimiento/ultracongelacion para el
almacenamiento de nuevo.
= Aparados de cocinas (OFFCAR area)
¢ Para ser colocado con las instrumentos mds
esenciales al alcance;
¢ Para mantener todo bajo control durante las
fases de coccion y de servicio.




Paso 4: Para identificar los flujos en la distribucion de la cocina

= Platos Limpios y Sucios
La zona de lavado, si es posible, debe distinguirse
completamente de la zona de cocina, si no es
posible por el poco espacio disponible, es
obligatorio que el disefio/projecto sea ser aun
mas preciso en los flujos para evitar la
contaminacion cruzada.

= Zona de cocina dedicada a la espera del personal
Esta zona debe reducirse lo mds posible, sin
embargo,tendria que ser lo suficientemente
espaciosa para garantizar la correcta interaccion
entre los chefs y los camareros.
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= Area de refrigeracion
¢ La cadena de frio es imprescindible para
garantizar la calidad y la vida util de los
preparados. Tanto los Chillers/Freezers para
mantenimiento como los Blast
Chillers/Freezers para procesamiento se
consideran fundamentales en una cocina
profesional.
= Area para los hornos combinados
¢ Esta es la zona se solicita para respaldar los
electrodomésticos de cocina para todos los
que la preparacion que se pueden planificar.

NO BACTERIAL gnoc
PROLIFERATION

START OF BACTERIAL
PROLIFERATION

MAXIMUR BACTERIAL
PROLIFERATION
Bacleria double

EXTREMELY LOW
BACTERIAL PROLIFERATION




Paso 4: Para identificar los flujos en la distribucion de la cocina

=  Ruta de alimentos (Blu)

=  Area de coccion (Rojo)

=  Area mixta (Verde)

=  Area de lavado (Viola)

= Area de plantacién(Amarillo)

= Area de refrigeracion (Azul)

=  Area de hornos combi (Naranja)

OFFCAR’
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v’ 1. Necesidades y objetivos del
cliente — HECHO!

v’ 2. Analisis preliminar — HECHO!

v’ 3. Fuentes de energia permitidas—
HECHO!

v’ 4. Flusos de la cucina— HECHO!

\ g

v' 5. Disefio de la cocina— HECHO!

Es hora de detallar el disefno final de
los electrodomésticos de cocina. Por
favor, siganme en la proxima...



Resumen breve - Conceptos de linea/familia y serie

LINE/FAMILY: SERIES:

* UNICO * 650

* EVOLVE e 700

e STILE * 900 (980-990)
* DRAGONE * 1100

* PASTELERIA

OFFCAR permite JUNTAR diferentes
maquinas  aunque  pertenezcan a
diferentes lineas si se caracterizan por la

misma serie.
Misma SERIE significa misma
PROFUNDIDAD y PERFIL.

p.ej. UNICO 700 y STILE 700 PUEDEN
UNIRSE
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SUPERFRY

The high-tech way to fry

| TATER TOTS - CHIPS

Equipment Awards

aovations

AUTOMATIC OIL SAVING GREEN IN FRIYER WIFI

LIFTERS PERFORMANCE




SPECIAL EQUIPMENTS MARINE
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= ¢Cudl Serie debe ser la preferida??
«» Serie 650 -> 20/25 asientos
«» Serie 700 -> 70/80 asientos
+* Serie 900 -> 90/100 asientos (o mas...)
+»* Serie 1100 -> pasante, si es necesaria

= ¢Qué orden debo seguir?

** menos que el Chef Ejecutivo lo solicite
especificamente, normalmente los
electrodomésticos dedicados a la
preparacion de los platos principales deben
estar mas cerca de la zona de MISE EN
PLACE. Esto optimizara el flujo de la cocina.
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COSINAS A GAS,
** Quemador diferente significa, llama
diferente.
’ . . . e . .
% Llama diferente significa estilo de cocina
diferente.

¢ La linea STILE estd equipada con una tapa de
guemador de bronce de doble corona que
permite una distribucion de llama mas
uniforme (ideal para risotto)

+¢ La linea EVOLVE esta equipada con una tapa
de quemador de bronce con corona
individual que permite una llama mas
concentrada hacia el centro de la olla (ideal
para hacer estallar la pasta)
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Paso 6: Elaborar el diseno de lo
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electrodomesticos de cocina :
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= Cocinas Electricas

«*» Modelos diferentes significa diferentes usos.

Uso diferente significa diferente estilo de coccion.

PLACAS DE HIERRO FUNDIDO (caleffacion directa y facil

control de la temperadura) 2,6kW adgustable gracias a

selectores que permiten de tener hasta 6 diferentes
niveles de potencia. No nececitan potes especiales.

«* VIDROCERAMICA (caleffacion n directa por una rapida
coccion) Vidro con 2 o 4 zonas con 2 elementos de
calefaccion por cada zona y potencia adjustable.

Sensores con indicator de luz de vidro
incandescente. No nececitan potes especiales.

«* INDUCTION (Calentamiento indirecto para altas
prestaciones de coccién: - 50% del consumo de energia
con menos entrada de calefaccion) El drea calentada
esta s6lo donde se coloca el pote, la superficie
circundante es fria. La energia rinde hasta un 92%: casi
“0" dispersion de energia, tiempo de coccidn reducido y
ahorro de energia asegurado.
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Cueces pasta

@,
0’0

La productividad se calcula normalmente como 100g
de pasta por litro de agua (depende de la pasta
elegida)

Cueces pasta STILE 700 tiene capacidad de 30It, con
cuba GN2/3; el grifo de carga de aguaesta en la parte
trasera y el desbordamiento en la parte frontal.
Cueces pasta STILE 900 tiene capacidad de 45It, y
cuba GN1/1 el grifo de carga de aguaesta en la parte
trasera y el desbordamiento en la parte frontal.
Cueces pasta UNICO 700 tiene capacidad de 40It, y
cuba GN1/1; el grifo de carga de aguay y el
desbordamiento estan en la parte frontal.

Todos los cuecepastas electricos de OFFCAR tienen
elemmentos de calefaccion en tungsteo , puestos
externamente a la cuba .

Los cuecepastas OFFCAR a GAS puyeden ser en
version PLUS, pues con POTENCIA AUMENTADA
(doble grupo de calefaccion)

Starch flow

~ o
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= Planchas:

X/

%

Temperatura uniforme de la placa de coccién
Reduccidn de los humos

Facil de limpiar

Todas las lineas STILE Griddles son termoestables,
la temperatura se puede controlar hasta 300
grados.

Todas las Planchas de la lineas STILE pueden ser
CROMADAS. 40micron. Este recubrimiento evita la
contaminacion cruzada del gusto en caso de que
se cocinen diferentes tipos de productos en la
misma plancha. Ademas, aumenta la eficiencia de
coccion reduciendo las dispersiones de
calentamiento.

¢ iPlancha de coccién disponible hasta 1200mm!
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no le gusta

PIEDRA LAVICA cuanto el GRILL RADIANTE

CON AGUA!

** La LINEA STILE tiene tanto la PARILLA CON

]
A mi cliente le encanta la barbacoa ...
«* NO HAY PROBLEMA con OFFCAR.

el Griddle...

OFFCAR’
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¢ Una vez aclarado el tamafio de la freidora, la
capacidad del depdsito de aceite y el numero
de cubas, es importante centrar la atencion
sobre el tipo de freidora a elegir.

s OFFCAR produce freidoras a gas yelectrias.

¢ Para la freidoras a gas, OFFCAR ofrece a su
clientes modelos con cuba limpia (Y) y
tambien con quemadores dentro de la cuba.
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La diferencia se hace por la superficie de la
zona fria y su posicion relevante
comparada con los quemadores. El
producto mas maltratado es el mejor es la
version de gas con qumedores por adentro
. Productos como, por ej. Patatas fritas o
productos precocinados, donde la harina o
la masa en general son mas estables,
pueden encontrar una solucion incluso con
la cuba a forma de Y.
Para la pasteleria, sin duda mejor con los
guemadores adentro.
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Be careful!

+* Es muy recomendable, no poner juotos un cueces
pasta o Bnos Maria cerca de una freidora en la
misma linea de cocina

¢ iTenga en cuenta que el agua hirviendo y el aceite
caliente no se llevan bien!

¢ Una gota de agua en una freidora en el trabajo
significa simplemente....
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= Sartenes: aparados multifuncionales para freir , estofar , a la parrilla

y cocinar directamente en el fondo de la cuba, no se necesitas pots.
OFFCAR produce tanbien modelos basculantes.

«*» El Saren Electrico fijo es para cantidad de productos de nivel medio .
Estd equipado con una descarga que conecta la cuba de coccion con la
bandeja colectora correspondiente.

«* Ambos los modelos Gas y Electrico pueden ser producidood por
cantitades mas grandes de productos , en manual o tambien con
basculacion automatica.

< Marmitas : son disefiadas para la coccion de designed for cooking
alimentos semiliquidos que no necesitan agitacion
OFFCAR produce marmitas gas y electricas .

%+ CaALOR INDIRECTO : hay una camara llena de agua a menor presion
(hasta 0,5 bar). Este modelo es adecuado para los productos que
pueden pegarse en el fondo del pote mientras boling (e.g. sopas)

+» CALOR DIRECTO por medio de elementos calefactores blindados( en
forma de tubo de gas o INCOLQY) fuera o debajo del depdsito.
Adecuado para cocinar alimentos liquidos o para hervir grandes p

cantidades de arroz o verduras, siempre utilizando sus cestas. p——
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con altas prestaciones, disefiado para zonas de show
cooking y cocina rapida a la vista.

DRAGONE ES LA LINEA ORIENTAL ESPECIAL DE OFFCAR
WOK COCINA de llama azul vertical y potente. Bajo peticion se
puede instalar un quemador tradicional horizontal.
TEPPANYAKY (gas o electrico) plato de coccién grueso
(tambien cromado). Quemadores y elementos de calefaccion
estan dispuestos en la parte central de la placa de coccidn.
Ademas, el calor indirecto, permite mantener la comida
caliente.

COCINAS A VAPOR (gas o electrico) para una coccion
uniforme e delicada ). Utilizando cestas de bambu en la
parte superior de la rejilla o, directamente hirviendo arroz
y verduras con cesta de inox hundido en el agua hirviendo,
puede ser clasificado como aparato multiuso.

WOK / APARATOS MULTIETNICOS : fuertes, dinamico y 7— l‘







Paso 7: Diseno final y proyecto a presentar al Cliente

|

v' A. Disefio — HECHO!
v" B. 3D Render — HECHO!

v’ C. Lista de articulos seleccionados—
HECHO!

OFFCAR’
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POS DESCRIZIONE CODICE DIM. MILLIMETRI
01-DISPENSA

AO1 Cili 23X123 -248'C UNITA' MONOBLOCCO F201

A2 | CELLA 1230123248 C UNITA' MONOBLOGCO [

A3 CELLA 123X123 -248°C UN ﬁmoamcco F 201

B_|_ TAVOLD LAVORD GON RIP ALZ - 170K7 0485 W16

A0 |  SCAFFALE 1700X600X1800 - 4 RIPIANI 303301

A6 | SCAFFALE 1700X800X1800 -4 RIFIANI S 1

Al _|  SCAFFALE 1700KB4X1800 - 4 RIPLAN| A 1

02-LAVAGGIO
[T TAVOLD LAVORD CON RIPWANG - 120K70X85 W82 1200x] _ 700x [
B2 | LAVASTOVIGLIE CESTO BOXS0 - KW § 4 V.400 BOXAAXED & MEIKO ) a2
G031 | TAVOLO ENTRATA VASCA DX - 1800X770XAS0 DAY AB00a]  1i0x i
604 | LAVASTOVIGLIE A CAPOTTA MEIKO CESTO 600X500 DIM. T4XBOX158 WEIKOD /] #00x |_ib7b
506 | TAVOLD USCITA X LAV.CAPOTTA - BOOXB | CXEZ] Wil Boox]  610x ar
B0G_|  TAVOLD LAVORD COH RIP ALZ . 180X70XBS W6/ 14h 1000%] 700w A0
007 | ARMADIO 2 PORTE SCORREVOLI - 1700X700%1000 71261 1r00n]  r00x | 2000
03-PREPARAZIONE CARNI m
G TAVOLO LAVORO CON RIP ALZ - 140470485 { | IR 1400x 1t [T
02| LAVELLO ARM_PORTA BATT. - B0XTOXE5 A 60x| _ 100x 50
[EE] TAVOLO ARMADIC NEUT. CON CASSETTIERA E ALZ. - 21D ] 21060 Hdix Al
G04_|_ ARMADIO FRIG.GN2I1 1325LT - 2 PORTE TEMP.-2+8 C 144X88X207 AGO0161 taans] asoe | 2070
04-PREPARAZIONE VERDURE
D01 | TAVOLD ARMADIATO CON CASSETTIERA £ ALZ - 200X10XBS /115 2000x]  r00x 50
02 TAVOLO LAVORD CON RIP ALZ, - 200X70XA5 i 20H)ix s A60
D03 | LAVELLO RIPINFE 1v.5C DX - 1 20K10X88 372391 1200x] 100w h0)
004 | LAVELLO RIPINFE 1V.5C.DX - 120X70X85 472331 1200x] 700k 50
DB | TAVOLD LAVORD CON RIPALE. - 130K70XBS 567131 1300x|  700x [
D06 | LAVELLO RIPINFE 2V.5C 5X . 200X70%85 EYFIED] 2000x]  700x 50
05-ASSIEME CUCINA

£ TAVOLO ARMADIONEUT ALZ. - 140X70XBS A6 14001 100x A0
©02 | TAVOLO REFR_GH1/1 260LT - 2 PORTE + ALZ TEMP. 2+8°C 150X70X05 901105 1600x | 700x 450
L03 TAVOLO ARMADIONEUTALE. - 140X70XBS G 14000 | T00x A0
E04 FORNG A SONVEZIONE VAPORE-INIHRETTO - B3 1/1 - RATIONAL Vi, GURA

L5 | TAVOLO ARMADIC NEUTALZ - 140X70K8S WAL | 1a00x]__ 700« 50
606 | LAVELLO ARM PORTA BATT - B0XTOXES 572611 x| oo | aso_|
£07 TAVOLO REFR. GN1/1 A15LT - 3 PORTE + ALZ TEMP..248°C 1707085 AR 145 ipon]  roos | aso |
E0R | FORNG A CONVEZIONE VAPOREINDIRETTO - 8xGN1/1 - RATIONAL V. CURA

7] ABBATTITORE RAPIDO & GN 1M - RESA CICLO KG1B  760X700X850 A1 o] rooe | asn |
L10 | FORNO A CONVEZIONE VAPOREINDIRETTO - 6xGN 111 - RATIONAL VB CURA

il ABBATTITORE RAPIDD &GNV 1/1 - REGA CICLO KG1B_ 780X T00XB50 [T

[1H] BLOCCO COTTURA S PIAND UNICO 375X 180X00 - VED| DETTAGLIO SPEC

£22 | TAVOLD ARMADIO RISGALDATC PASSANTE ZAPE. - 1BIATORBE 740




Specifi

Una plataforma global de especificacion de equipos
qgue conecta a distribuidores, disenadores y
fabricantes



* SPECIFI® es un software AUTOCAD®.

* SPECIFI® proporciona todos los detalles técnicos
disponibles para disefiadores directamente desde los
fabricantes.

* Estos detalles técnicos estan organizados en bibliotecas
a las que los Disefiadores pueden acceder de acuerdo con
la autorizacion obtenida por los Fabricantes.

* Cada biblioteca le permite seleccionar cualquier
elemento (bloque) para colocar los mismos bloques en el
disefio en proceso.

* Gracias a los bloques sera posible, en pocos pasos,
elaborar el disefio completo incluyendo todas las
pferspectlvas vistas, renders, especificaciones técnicas y la
oferta.

T Aut

fsert  Annotate  View  Manage  Output Add-ins A360  Featuredfpps Performance  Express Tools

LAR

Draw = Maodify * Annotation =
tart 20042271 +
X - e = F o
o B G
=

. _.# Maodifica
Eﬂ attrezzatura

|
Srchitettonico

a
i!i“ Libreria utente

I Sostituisci
w B attrezzatura

Libreria

h::z_ Sostituisci
& dati/DwWG

EBLIEEEE

Ih Salva disegno
in commessa .,

% Cappa
II Madifica

dimensioni foro

—| Scaffalatura

ldentifica

Foccolatura

l3to 3
gto




|l

Horme

Paso 8: Como trabajar
todo el proyecto con
Specifi ©

* Una vez seleccionado el Elemento
(Bloque) de la Biblioteca, es posible
verificar todos los detalles técnicos
relevantes y elegir cualquier opcién
necesaria.

* Practicamente todos los bloques
son hojas técnicas ‘"virtuales"
adecuadas para llevar en el bosquejo
no soélo las propiedades fisicas
(dimensidn) pero incluso todos los
detalles técnicos necesarios para la
instalacion 'y las  conexiones
pertinentes.

E-Catalog (10 prodotti filtrat)

Lingua : ultaliano -

| Carca (Brami imaa)
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Autodesk AutoCAD 2016 2004227.dwg
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8 HOME: COTTURA: STILE 980> CUCIMEAGAS » COMFORMO

Descrizione fodelio

Va Prezzo listi Larghezza ( Profondita Altez;

CUCINA & FUOCHT GAS SU MAXI FORNOELE 20CBGLEXLE
CUCINA © FUQCH | GAS, FORNO ELETTRICO | 80CB G26CFE
CUCINA 6 FUOCH| GAS SU FORNO ELETTRIC 30CBG1EFE
CUCINA 4 FUOCH| GAS SU FORNOELETTRIC S0CBGIAFE
CUCINA 6 FUOCHI GAS, FORNC A GAS E VAN 80CBG26C
CUCINA & FUOCH| GAS. FORMNC ELETTRICO | BOCE G2EFE

1200.00
1200.00
120000
200,00

1200.00
100,00

Q00,00
200,00
200,00
900,00
200,00
900,00

200,00 230
900,00 23
200,00 204
900,00 167
200,00 235
200,00 8]

Descritione Muodello Va Preizo listi larghezza ( Profondita Height
» GAMBE PER SERIE 980- 1200 MM LG5-98X120 1200.00 0.00 150.00
HOCORRIMANO W ACCIAIO INOK- 1+ 1/2 CF120 1200.00 40.00 2000
GRIGLIA FUDCHI IN GHISA VETRIFICATA GWS-900 3965.00 37800 0.00
E PIASTRA IN ACCIAIO PER APPOGGIOSU PALS-51F 355.00 380.00 1000
s PIASTRA IN ACCIAIO PER APPOGGIOSU PARS-91F 355.00 380.00 10,00
GRIGLIA DI RIDUZIONE | ACCIAID ING RID-347 0.00 0.00 000
% B
Datl Aggiuntivi | Connesstonl [ Allegati |Eco Design
|EUEINABFUDEHI GAS SU Max] FORMO & GAS | (W] Harmale
Fiano dilavoro in acciaio inox 4151 304. Griglie del piano in ghiza vetrificata; Bacinelle raccogligocce del piano estraibili in acciaio Larghezza P
ino:-c_.-_ﬂISI 304 stampate ad angoli arrotonda_ti. Br_uciatori in ghisq vetrificata con spartiﬁam_ma in attone & doppia corona a fiamma M E
stabilizzata (3 = 4.5 KW, 3 % 10,0 Kiw). Fubinetti valvolati con fiamma pilota per I"accensione del bruciatore. Formo a gaz GH 341
rizcaldato da bruciatore [9.2 kW) a fiamma stabilizzata, Regolazione della temperatura da 100° a 340°C mediante valvola di Zana P

rimavibile. Piedini in acciaio inox regolabili in altezza.

sicurezza a termocoppia. Accenzsione piezoelettrica del pilota, Guide regaigriglie a tre pogizioni ed estraibili per la completa pulizia
della camera. Pannello comandi faciments estraibile per facilitare le operazioni di pulizia & manutenzione. Scarica fuma in ghisa




Paso 8: Como trabajar
todo el proyecto con
Specifi ©

* Una vez seleccionado el
Elemento/Bloque con todos sus
detalles relevantes, es hora de
organizarlo en el disefio

* En este caso el ejemplo muestra
una gama OFFCAR Gas lista para ser
arrastrada junto con otros aparatos
en la misma linea 700
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5 | _Specify second point or <use first point as
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Para mas detailles: https://it.specifiglobal.com/tutorials/
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Vision de futuro — The Cloud Kitchen

* ¢Qué es la cocina Cloud??

* Cloud Kitchen es un fendmeno en el que una pequeiia salida de alimentos o un grupo de marcas de alimentos comparten espacio de cocina
bajo un mismo techo. Pero no hay opciones para cenar.

* Usted sélo puede quitar su pedido de alimentos o usted consigue que se entregue ordenando a través de la aplicacién de la cocina. Asi que
en un sentido mas amplio, es un restaurante de sélo entrega.

* Ghost Kitchen, Dark Kitchen, y Virtual Kitchen son algunos otros nombres de Cloud Kitchen.

* Vamos a averiguar como funciona exactamente?

* Paso 1: Los pedidos vienen de los clientes

* Paso 2: Cocina recibe los detalles del pedido

* Paso 3: La comida esta cocida

* Paso 4: La comida cocida se empaca correctamente

* Paso 5: El paquete se entrega al cliente por los chicos de entrega.



Vision de futuro — The Cloud Kitchen

é¢Qué hace que Cloud Kitchen sea una idea genial para una STARTUP?

Como se ha dicho anteriormente, estas cocinas son de entrega Unica, por lo tanto no es necesario gastar grandes costos de infraestructura.
No hay necesidad de mesas y otras instalaciones, se ahorra el gasto de gastos generales.

En su lugar, puede centrarse en la calidad de los alimentos y proporcionar una entrega mas rapida a sus clientes.

Ahora, su mayor parte de la inversién se va a ir en equipo de cocina. Dependiendo de las cocinas que usted esta proporcionando, usted
necesita equipo de cocina. Electrodomésticos de cocina, refrigerador, horno, chimenea y utensilios son algunas de las cosas comunes que
necesita.

No hay participacion de ninglin camarero. Sélo los chefs que trabajan en diferentes alimentos y una persona de embalaje de la comida.
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free creative

Vision de futuro —
The Cloud Kitchen

< ... es un restaurante de entrega
solamente...

Basado en esta frase muy simple, es facil de
entender cdmo especialmente estos
"conceptos inteligentes" de OFFCAR son
cruciales para estos nuevos conceptos.
Automatico, fiable, eficiente, facil de usar
todos estos son skills que guiaran a la industria
de servicios alimentarios hacia una respuesta
mas rapida y de calidad del mercado.

P
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Italians cook it better

SUPERFRY

The high-tech way to fry
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OFFCAR Tercero webinar, todo dedicado al YIM



Todos nuestros proyectos estan disenados
para ofrecer una combinacion perfecta entre

disefio y tecnologia sin descuidar los
componentes que hacen valiosa su
instrumentos de trabajo: ergonomia,
sequridad, limpieza y fiabilidad

OFFCAR.COM




Stay
onnecte

DOWNLOAD

‘

& Technical data

& Exploded view

B Instruction manual
T File dwg

2 Brochure STILE 700
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@ SHARE THIS PRODUCT

% REQUEST INFO

70CBG14

(as stove range
4 BURNERS GAS RANGE ON GAS OVEN

Featurss:
Work

Burmers m vitrfled cas! ron with bumer cap in brass wil double fing and
stabilized flame (2 x 4.5 W, 2 x 7 kW)

Vaive tap with pilot fiame for gas bumer igniton

Gas oven GN 211 heated by bumer (7,7 kW) with stabiized flame

Thermostatic temperature reguiation from 100° 10 340°C by means of safety
coupe

Electronic battery pilot igniion
3-posiion sheff runners which can be removed fur thorough oven cleaning
Control panel which
Adjustable AIS1 304 =

iy removed for easy cleaning and maintenance

sx stosl feot
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OFFCAR’

GREAT COOKING

Gracias por su amable atencion.
El préximo Webinar sera el Jueves 21 de Mayo.
Estamos disponibles para usted.



