
Conservación

Un buen contenedor de conservación es un elemento impres-
cindible en una cocina, las propiedades de un buen alimento 
pueden deteriorarse por no conservarlo en el recipiente adecuado. 
Una correcta conservación de los alimentos cumplirá un doble 
objetivo:

1. Asegurar una calidad higiénico-sanitaria óptima. 

2. Reducir el nivel de mermas por deterioro de los mismos.

Una correcta conservación de alimentos ricos en proteína 
es clave por varios motivos:

• Garantiza la higiene y seguridad alimentaria y la salud de 
los comensales, cumplimiento de la normativa. Evita riesgos 

de contaminaciones bacteriológicas, que en el caso de las 
proteínas pueden ser de gravedad.
• Reduce la merma de este tipo de alimentos, que general-
mente son los más costosos de los almacenados en una 
cocina.
• Garantiza la calidad de las elaboraciones y su resultado fi-
nal. Mantiene las propiedades organolépticas de los alimen-
tos (color, sabor, textura…) asegurando que llegan al cliente 
en perfectas condiciones tras su elaboración. 
 
Aspectos como la optimización del espacio en conservación, 
el control de fechas de envasado, la elaboración y la pre 
elaboración, o la identificación de los alimentos resultarán 
claves para la implantación del sistema APPCC/HACCP y la 
gestión eficiente.
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En este aspecto Araven proporciona herramientas como:
Estanterías de materiales no porosos e inalterables en condiciones 
de humedad: plástico y aluminio anodizado. Baldas perforadas 
para facilitar la circulación del aire.

Contenedores con gran variedad de capacidades para ajustar 
el tamaño del envase a la cantidad habitual de consumo.

Métodos para una correcta colocación de los alimentos en 
función de su grupo y naturaleza que evitan contaminaciones 
cruzadas.

Contenedores con etiqueta permanente de trazabilidad, de 
modo que podamos registrar la procedencia del alimento, 
su elaboración, la fecha de conservación…

Sistemas que facilitan una ordenada rotación de los alimentos: 
lo primero que entra - lo primero que sale. 
Sistemas de separación de exudado para una correcta con-
servación de carnes y pescados crudos.

Contenedores provistos de tapa que eviten contaminaciones 
cruzadas entre distintos tipos de alimentos. Este sistema es 
más sostenible que utilizar film plástico o papel de aluminio. 
Además, evita que el alimento se reseque y que absorba o 
libere olores que puedan penalizar su calidad.

Los productos ARAVEN están provistos de elementos orien-
tados a la excelencia operativa que facilitan la gestión de la 
materia prima almacenada asegurando la óptima conservación 
de las propiedades organolépticas de estos alimentos. 



Etiqueta permanente IML

Identificar los contenedores utilizados para la conservación 
y almacenamiento con la información necesaria que permita 
garantizar la trazabilidad de todos los productos.

Los contenedores ARAVEN cuentan con etiqueta permanente 
de trazabilidad integrada en la cubeta, de modo que permite 
identificar el contenido y preservar la información asociada 
a su origen. Podemos registrar la procedencia del alimento, 
tipo de producto, elaboración, condiciones de conservación, 
fecha de conservación, etc.
  
La etiqueta permanente incorporada en los contenedores de 
alimentos ARAVEN es el único sistema integral que asegura 
unas prácticas correctas de higiene. Permite al profesional 
de la cocina identificar el contenido y preservar la información 
asociada a su origen escribiendo datos como: la procedencia 
del alimento, su elaboración, la fecha de conservación, etc.   

En conservación, el control de fechas de envasado y la iden-
tificación de los alimentos resultan clave para la implantación 
del sistema de APPCC/HACCP y la gestión eficiente. Con un 
mayor orden se consigue un mayor control de las materias 
primas, lo que implica una reducción de mermas y por lo 
tanto un ahorro en coste. 

Ahorro: No requiere de la incómoda y costosa reposición de 
la etiqueta. No se necesita pegar y despegar etiquetas de 
papel.

Facilidad de uso y comodidad: es tan sencillo como escribir 
sobre la etiqueta  con el rotulador Araven la información de-
tallada en la etiqueta.

Higiene: Etiqueta integrada no deja restos y queda como 
nueva lavado tras lavado en el lavavajillas.
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Independientemente de la temperatura de conservación (refri-
geración, congelación o ambiente) se recomienda gestionar 
los alimentos según el sistema FIFO/PEPS (First in, First out 
/Primero en Entrar, Primero en Salir), ordenados y separados 
en contenedores apropiados.

ARAVEN dispone de contenedores que cuentan con sistemas 
que facilitan una ordenada rotación de los alimentos (FIFO/
PEPS).

Este sistema permite que lo primero que entró en tu almacén 
o cámara de conservación sea lo primero que consumas 
evitando así mermas no deseadas.

Los colorclip de araven en colores rojo, amarillo y verde te 
ayudan a clasificar los alimentos según su entrada y salida.

Sistema FIFO

Primero 
en Entrar

Primero 
en Salir

Primera 
salida

Segunda 
salida

Tercera
salida



ColorClip

7 Colorclips que facilitan la gestión de los alimentos dentro de la cocina en base a distintos criterios como:

Clasificación por tipología de alimento: Los Contenedores Araven, gracias a su identificación 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. Dos nuevos colores se incorporan al sistema de identificación blanco para los 
lácteos y marrón para carnes elaboradas y embutidos.

Clasificación por fechas: 7 Colorclips identificativos permiten clasificar la elaboración de cada día de la semana 

AvesPescados Lácteos
Carnes 
Rojas

Embutidos y 
elaborados

Frutas y 
verduras

Alergias e 
intolerancias

MiércolesMartesLunes Jueves Viernes Sábado Domingo



www.araven.com 21

Clasificación operativa en un restaurante: Agilizan la identificación del contenido y el acceso al mismo. Reduciendo los 
tiempos de aprovisionamiento de las estaciones de trabajo y mesas de preparación. Para ayudarte en la elaboración de los 
menús y ajustar al máximo los tiempos de respuesta.

Hamburguesa
L.A.

Hamburguesa
Lisboa

Hamburguesa
N.Y.

Hamburguesa
BCN

Hamburguesa
London

Hamburguesa
MX

Hamburguesa
Madrid

Siete colores para identificar las materias primas relacionadas con un determinado menú. Ejemplo:

Clasificación por línea operativa y áreas de trabajo por poceso:  Sistemas de clasificación y organización de las proteí-
nas almacenadas en base a criterios de fecha de conservación, procesado, descongelación, etc.

Línea calienteLínea fría
Alimento 

semi-elaborado
Alimento

crudo
Alimento 
elaborado

Partida de 
primeros

Partida de 
segundos

Partida de 
entrantes
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+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Alarga la vida útil del alimento:

Los herméticos Araven permiten conservar los alimentos con todas 
las garantías higiénico-alimentarias evitando su deterioro nocivo y 
protegiéndolos de la contaminación cruzada.

Los contenedores Araven, gracias a su cierre hermético, 
alargan hasta un 25% la vida útil del alimento*. 

Selecciona la medida GastroNorm del contenedor Araven 
que más se adecúe al volumen de materia prima a con-
servar. Contra más alimento contenga el recipiente menor 
oxígeno tendrás en el interior del mismo.

Cuando cierres el contenedor presiona en el centro de 
la tapa para extraer parte del aire que hay en el interior 
del mismo. Presionamos la tapa en el centro y vamos 
cerrándola en la dirección de la salida del aire. De esta 
manera extraemos parcialmente el aire para una mejor 
conservación del alimento.

La tapa va provista de un canal que permite extraer parcialmente 
el aire del interior del contenedor lo que reduce la oxidación 
del alimento.

*Estudio realizado por Grupo de Investigación en Alimentos de Origen Vegetal Universidad de Zaragoza.

1.

2.

Herméticos de polipropileno



Hermético: 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.

Etiqueta integrada: La etiqueta Permanente permite al profesional de la cocina identificar el contenido y preservar la 
información 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.

ColorClip: Código de color para evitar las contaminaciones cruzadas. Los Contenedores Araven, gracias a su identificación 
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.

Escala de contenido: Regleta de medición e indicador de medida GastroNorm

Fácil apertura: El contenedor va provisto de un tirador en la tapa que facilita su apertura. 

Medidas GastroNorm: Productos diseñados y fabricados según dimensiones y especificaciones establecidos en la Nor-
ma EN 631.1.  Selecciona la medida GastroNorm del contenedor Araven que más se adecúe al volumen de materia prima a 
conservar.  Contra más alimento contenga el recipiente menor oxígeno tendrás en el interior del mismo.

Apilables con tapa y encajables en vacio.

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

Herméticos de polipropileno
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GN 2/3

530x325mm Ref. 03044 / 8,3L Ref. 03036 / 13,7L Ref. 03037 / 20,5L Ref. 03038 / 27,5L

GN 1/1

325x265mm Ref. 03032 / 4L Ref. 03033 / 6,5L Ref. 03034 / 10L Ref. 03035 / 12,5L

GN 1/2

325x176mm Ref. 03029 / 2,5L Ref. 03030 / 4L Ref. 03031 / 6L

GN 1/3

265x162mm Ref. 03026 / 1,8L Ref. 03027 / 2,8L Ref. 03028 / 4,3L

GN 1/4

176x162mm Ref. 03023 / 1,1L Ref. 03024 /1,7L Ref. 03025 /2,6L

GN 1/6

176x108mm Ref. 03020 / 0,6L Ref. 03021 /1L Ref. 03022 /1,5L

GN 1/9

65mm 100mm 150mm 200mm

3020	 3021	 3022	 3023	 3024	 3025	 3026	 3027	 3028	 3029	 3030	
3031	 3032	 3033	 3034	 3035	 3036	 3037	 3038	 3044	 470	 471

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

354x325mm Ref. 03469/ 9L Ref. 00470 / 14L Ref.  00471 / 19L

Rejillas 
GastroNorm
Pág. 45

Rotulador 
HORECA
Pág. 51
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+80ºC  |  +176ºF
-40ºC  |  -40ºF

Etiqueta integrada: La etiqueta Permanente permite al profesional de la cocina identificar el contenido y preservar la 
información 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.

Versatilidad: Permite tapar cubeta con cubeta. Se puede cerrar cubeta con cubeta para adaptarse a la capacidad que se 
necesita en cada momento. 

Hermeticidad: Tapa de bi-inyección material con junta de caucho para asegurar la máxima protección de los alimentos 
incluso en cubetas grandes.

Cubetas y  herméticos de ABS

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

Escala de contenido: Regleta de medición e indicador de medida GastroNorm

Medidas GastroNorm: Productos diseñados y fabricados según dimensiones y especificaciones establecidos en la Nor-
ma EN 631.1.  Selecciona la medida GastroNorm del contenedor Araven que más se adecúe al volumen de materia prima a 
conservar.  Contra más alimento contenga el recipiente menor oxígeno tendrás en el interior del mismo.

Ergonomía: Su borde ergonómico facilita el manejo de la cubeta.

La línea de cubetas y herméticos fabricada en ABS, un material alternativo al policarbonato, libre de BPA que ofrece una alta 
resistencia al impacto. El color azul que no distorsiona la identificación del contenido, ofrece una máxima transparencia para 
una rápida identificación del alimento y su estado.



530x325mm Ref. 07826 / 8,35L Ref. 07827 / 13L Ref. 07828 / 19,6L Ref. 07835 / 26,1L

GN 1/1

325x265mm Ref. 07821 / 3,9L Ref. 07822 / 5,95L Ref. 07823 / 9L Ref. 07834 / 11,35L

GN 1/2

325x176mm Ref. 07808 / 2,35L Ref. 07819 / 3,7L Ref. 07820 / 5,4L Ref. 07831 / 6,7L

GN 1/3

265x162mm Ref. 07816 / 1,6L Ref. 07817 / 2,6L Ref. 07818 / 3,7L

GN 1/4

176x162mm Ref. 07796 / 1L Ref. 07797 /1,5L Ref. 07798 /2,15L

GN 1/6

176x162mm Ref. 74010 / 0,6L Ref. 74011 /0,9L

GN 1/9

65mm 100mm 150mm 200mm

Cubetas y  herméticos de ABS

Cubeta 
perforada

Para una perfecta conservación permite la 
separación del exudado del propio alimento. 
Otros usos: escurridor de pastas y verduras. Ref. 07825 / 17,5L
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530x325mm Ref. 07777 / 6,25L Ref. 07778 / 10,9L Ref. 07779 / 17,5L Ref. 07780 / 24L

GN 1/1

325x265mm Ref. 07773 / 2,8L Ref. 07774 / 4,85L Ref. 07775 / 7,9L Ref. 07776 / 10,25L

GN 1/2

325x176mm Ref. 07770 / 1,65L Ref. 07771 / 3L Ref. 07772 / 4,7L Ref. 07786 / 6L

GN 1/3

265x162mm Ref. 07767 / 1,2L Ref. 07768 / 2,2L Ref. 07769 / 3,3L

GN 1/4

176x162mm Ref. 07781 / 0,75L Ref. 07782 /1,25L Ref. 07783 /1,9L

GN 1/6

176x108mm Ref. 77784 / 0,4L Ref. 77785 /0,7L

GN 1/9

65mm 100mm 150mm 200mm

_ 4010 	 _ 4011 	 _ _796 	 _ _797 	 _ _798 	 _ _808	 _ _816	
 _ _817 	 _ _818	  _ _819 	 _ _820	 _ _821	  _ _822 	 _ _823 	
_ _825 	 _ _826	  _ _827 	 _ _828 	 _ _831	  _ _834 	  _ _835

+80ºC  |  +176ºF
-40ºC  |  -40ºF

Rejillas 
GastroNorm
Pág. 45

Tapas 
Herméticas
Pág. 46-47

Tapas  
de apoyo
Pág. 48-49

Rotulador 
HORECA
Pág. 51
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+80ºC | +176ºF
-40ºC  |  -40ºFCubetas de ABS mesa fría 

En la parte Operativa permite la creación de “espejos” entre 
áreas de manipulación/mesa frías y de conservación/timbres 
o armarios fríos para facilitar la preparación, lotificación y el 
servicio. Ajuste del contenedor al tipo de alimento que contiene 
y al lote de producción o consumo.

Gama de cubetas GastroNorm de ABS (BPA FREE) con etiqueta 
integrada para la exposición de alimento en mesa fría y correcta 
conservación en la cámaras.



Etiqueta integrada: La etiqueta Permanente permite al profesional de la cocina identificar el contenido y preservar la 
información 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.

Versatilidad: Permite tapar cubeta con cubeta. Se puede cerrar cubeta con cubeta para adaptarse a la capacidad que se 
necesita en cada momento.  

Hermeticidad: Tapa de bi-inyección material con junta de caucho para asegurar la máxima protección de los alimentos 
incluso en cubetas grandes.

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

Ergonomía: Su borde ergonómico facilita el manejo de la cubeta. 

Escala de contenido: Regleta de medición e indicador de medida GastroNorm

Medidas GastroNorm: Productos diseñados y fabricados según dimensiones y especificaciones establecidos en la Nor-
ma EN 631.1.  Selecciona la medida GastroNorm del contenedor Araven que más se adecúe al volumen de materia prima a 
conservar.  Contra más alimento contenga el recipiente menor oxígeno tendrás en el interior del mismo.

Cubetas de ABS mesa fría 
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530x325mm Ref. 47826 / 8,35L Ref. 47827 / 13L Ref. 47828 / 19,6L Ref. 47835 / 26,1L

GN 1/1

325x265mm Ref. 47822 / 5,95L Ref. 47823 / 9L Ref. 47834 / 11,35L

GN 1/2

325x176mm Ref. 47819 / 3,7L Ref. 47820 / 5,4L

GN 1/3

176x162mm Ref. 47797 / 1,5L Ref. 47798 / 2,15L

GN 1/6

176x108mm Ref. 44010 / 0,6L Ref. 44011 / 0,9L

GN 1/9

65mm 100mm 150mm 200mm

_ 4010 	 _ 4011	  _ _797 	 _ _798	  _ _819 	 _ _820
_ _822 	 _ _823	  _ _826 	 _ _827 	 _ _828 	 _ _834	  _ _835

+80ºC | +176ºF
-40ºC  |  -40ºF

Portaminas
BLANCO
Pág. 51

Rejillas 
GastroNorm
Pág. 45

Tapas 
Herméticas
Pág. 46-47

Tapas  
de apoyo
Pág. 48-49
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+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

Etiqueta integrada: La etiqueta Permanente permite al profesional de la cocina identificar el contenido y preservar la 
información 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.

Versatilidad: Permite tapar cubeta con cubeta. Se puede cerrar cubeta con cubeta para adaptarse a la capacidad que se 
necesita en cada momento. 

Hermeticidad: Tapa de bi-inyección material con junta de caucho para asegurar la máxima protección de los alimentos 
incluso en cubetas grandes.

Cubetas y herméticos 
de policarbonato

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

Escala de contenido: Regleta de medición e indicador de medida GastroNorm

Ergonomía: Su borde ergonómico facilita el manejo de la cubeta. 

Medidas GastroNorm: Productos diseñados y fabricados según dimensiones y especificaciones establecidos en la Norma 
EN 631.1.  Selecciona la medida GastroNorm del contenedor Araven que más se adecúe al volumen de materia prima a 
conservar.  Contra más alimento contenga el recipiente menor oxígeno tendrás en el interior del mismo.



530x325mm Ref. 09826 / 8,35L Ref. 09827 / 13L Ref. 09828 / 19,6L Ref. 09835 / 26,1L

GN 1/1

325x265mm Ref. 09821 / 3,9L Ref. 09822 / 5,95L Ref. 09823 / 9L Ref. 09834 / 11,35L

GN 1/2

325x176mm Ref. 09808 / 2,35L Ref. 09819 / 3,7L Ref. 09820 / 5,4L Ref. 09831 / 6,7L

GN 1/3

265x162mm Ref. 09816 / 1,6L Ref. 09817 / 2,6L Ref. 09818 / 3,7L

GN 1/4

176x162mm Ref. 09796 / 1L Ref. 09797 / 1,5L Ref. 09798 / 2,15L

GN 1/6

65mm 100mm 150mm 200mm

Cubetas y herméticos de policarbonato

Cubeta 
perforada

Para una perfecta conservación permite la 
separación del exudado del propio alimento. 
Otros usos: escurridor de pastas y verduras. Ref. 09825 / 17,5L
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GN 1/2 GN 1/1

_ _796 	 _ _797 	 _ _798 	 _ _808	  _ _816	 _ _817 	 _ _818 
_ _819 	 _ _820	  _ _821 	 _ _822 	 _ _823	 _ _824 	 _ _825 
_ _826 	 _ _827	  _ _828	  _ _829	  _ _831 	 _ _834 	 _ _835 

+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

530x325mm Ref. 09777 / 6,25L Ref. 09778 / 10,9L Ref. 09779 / 17,5L Ref. 09780 / 24L

GN 1/1

325x265mm Ref. 09773 / 2,8L Ref. 09774 / 4,85L Ref. 09775 / 7,9L Ref. 09776 / 10,25L

GN 1/2

325x176mm Ref. 09770 / 1,65L Ref. 09771 / 3L Ref. 09772 / 4,7L Ref. 09786 / 6L

GN 1/3

265x162mm Ref. 09767 / 1,2L Ref. 09768 / 2,2L Ref. 09769 / 3,3L

GN 1/4

176x162mm Ref. 09781 / 0,75L Ref. 09782 / 1,25L Ref. 09783 / 1,9L

GN 1/6

65mm 100mm 150mm 200mm

Rejillas 
GastroNorm
Pág. 45

Tapas 
Herméticas
Pág. 46-47

Tapas  
de apoyo
Pág. 48-49

Rotulador 
HORECA
Pág. 51

Tapas de 
Apoyo PC Ref. 09824 Ref. 09829 
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+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºFCubetas de Policarbonato

Su transparencia (efecto cristal) permite la rápida identificación 
del alimento en la cámara de conservación. 

No se tiñe. El material policarbonato tiene un efecto barrera 
que evita que el tinte o colorantes del alimento presente en 
algunos alimentos o condimentos (tomate, mostaza, cúrcuma, 
curry…) penetre y tiña las paredes del contenedor.

Su óptimo comportamiento a muy bajas temperaturas permite 
someter la pieza a procesos de congelación. Soporta también 
altas temperaturas lo que posibilita su ubicación en mesas 
expositoras de buffet, baño maría… 

Tapa hermética. 

Para la conservación alimentos ricos 
en proteínas (carnes y pescados). La 
hermeticidad que proporciona el con-
tenedor impide que el aire entre en el 
interior del recipiente reduciendo la oxi-
dación del alimento. 

La extensa gama de cubetas de Policarbonato ARAVEN. Cuenta con 
una amplia de medidas GastroNorm y gran variedad de capacidades 
para ajustar el tamaño del recipiente a la cantidad habitual de consumo

¿Qué sistema de tapado debo elegir?

Tapa de apoyo

Para la conservación de vegetales cerrar 
el contenedor con una tapa de apoyo no 
hermética para evitar la condensación 
de agua en las paredes del recipiente.
 

Tapa de apoyo con muesca.

Protege de la exposición ambiental y 
evita el riesgo de una contaminación 
externa en una zona de exposición del 
alimento (vitrinas, buffet, mesa caliente 
de servicio…)



Con el grabado superficial en pieza y usando el rotulador Araven Horeca Marker para escribir sobre esta parte de la cu-
beta, podemos identificar el contenido preservando la información asociada a su origen o su manipulación. 

La cubetas van provistas en su borde superior de unos grabados con los días de la semana y hora, para que ubicadas en una 
mesa de manipulación el operario pueda conocer la hora y día de caducidad del alimento marcadas durante su elaboración. 

Hermético: Tapa de bi-inyección material con junta de caucho para asegurar la máxima protección de los alimentos 
incluso en cubetas grandes.

Escala de contenido: Regleta de medición e indicador de medida GastroNorm.

Medidas GastroNorm: Productos diseñados y fabricados según dimensiones y especificaciones establecidos en la Nor-
ma EN 631.1.  Selecciona la medida GastroNorm del contenedor Araven que más se adecúe al volumen de materia prima a 
conservar.  Contra más alimento contenga el recipiente menor oxígeno tendrás en el interior del mismo.

Apilables con tapa y encajables en vacio.

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

Cubetas de Policarbonato
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530x162mm Ref.  94051 / 5,7L Ref. 94052 / 10,8L

GN 2/4

530x325mm Ref. 94058 / 8,6L Ref. 94059 / 13,4L Ref. 94060 / 20L Ref. 94061 / 26,2L

GN 1/1

325x265mm Ref. 94034 / 4L Ref. 94035 / 6,2L Ref. 94036 / 8L Ref. 94037 / 11,8L

GN 1/2

325x176mm Ref. 94025 / 2,4L Ref. 94026 / 3,7L Ref. 94027 / 5,5L

GN 1/3

265x162mm Ref. 94019 / 1,7L Ref. 94020 / 2,6L Ref. 94021 / 3,8L

GN 1/4

176x162mm Ref. 94015 / 1L Ref. 94016 /1,6L Ref. 94017 /2,3L

GN 1/6

176x108mm Ref. 94010 / 0,6L Ref. 94011 / 0,9L Ref. 94012 / 1,2L

GN 1/9

65mm 100mm 150mm 200mm

94010	 94011	 94012	  94015	 94016	  94017	 94019	 94020	 94021	 94025
94026	 94027	 94034 	 94035 	 94036 	 94037 	 94058 	 94059 	 94060 	 94061

+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

Rejillas 
GastroNorm
Pág. 45

Tapas 
Herméticas
Pág. 46-47

Tapas  
de apoyo
Pág. 48-49

Rotulador 
HORECA
Pág. 51
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+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºFCubetas caladas de Policarbonato

Tras el proceso de lavado de vegetales frescos la cubeta 
perforada permite el rápido escurrido y secado del alimento 
antes de su conservación o elaboración.

Después de la cocción la cubeta perforada drena el líquido 
sobrante del vegetal/pasta cocinada.

Una vez troceado el vegetal para emplatado (ejemplo tomate 
cortado para el montaje de la ensalada en mesa de mani-
pulación) se recomienda conserva en una cubeta perforada 
para que el líquido que desprende no esté en contacto con el 
vegetal y ralentice el proceso de putrefacción de los vegetales. 

Una correcta conservación de los alimentos que desprenden 
líquidos conlleva la utilización de cubetas perforadas que permitan 
la separación del exudado del propio alimento. De esta manera se 
reduce el nivel de mermas del producto. 



0,53L

2,3L

1,35L

5,8L530x325mm Ref. 94058 / 8,6L Ref. 94060

GN 1/1

325x265mm Ref. 94034 / 4L Ref. 94036

GN 1/2

325x176mm Ref. 94025 / 2,4L Ref. 94027

GN 1/3

176x162mm Ref. 94015 / 1L  Ref. 94017 

GN 1/6

130mm

+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

+

+

+

+

Óptima geometría: Su diseño ondulado permite que el liquido drene más rápidamente a la cubeta de la base. El espacio 
por debajo del fondo perforado es suficiente para asegurar que el liquido nunca estará en contacto con el alimento.

Ergonomía: Su borde ergonómico facilita el manejo de la cubeta.

Fácil limpieza: Diseño sin aristas vivas, sin esquinas ni recovecos quepuedan acumular este liquido que desprende el 
alimento.

Medidas GN: Productos diseñados y fabricados según dimensiones y especificaciones establecidos en la Norma EN 631.1. 

Cubetas caladas de Policarbonato

Tapas 
Herméticas
Pág. 46-47

Tapas  
de apoyo
Pág. 48-49
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00241	 00242	 00243	 00254	 00256

260x115mm Ref. 00242 

GN 1/3

470x265mm Ref. 00256

GN 1/1

260x205mm Ref. 00241

GN 1/2

312x283mm Ref. 01923

GN 2/3

208x100mm Ref. 00243 

GN 1/4

120x106mm Ref. 00254

GN 1/6

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

20mm

La Rejilla se coloca en el fondo del recipiente y favorece el 
drenaje de líquido hacia el fondo del mismo evitando así 
todo contacto entre líquido y alimento, y reduciendo el riesgo 
para la proliferación bacteriana.

Araven cuenta con rejillas adaptadas a sus contenedores de 
alimentos (tanto en tamaños GN como en otros tamaños) en 
cuyo diseño se ha tenido en cuenta la evacuación del exudado, 
permitiendo así una conservación de calidad.

Las rejillas GN son elementos esenciales en toda cocina que lleve a cabo procesos 
de conservación. Su utilización para una correcta conservación de los alimentos 
que desprenden líquidos reducirá el nivel de mermas por deterioro.

Óptima geometría: Diseñada para una correcta evacuación 
del exudado. Altura que permite separar el exudado del ali-
mento, (2 cm). Cumplen con la normativa higiénico-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 de la rejilla.

Rejillas GastroNorm



325x176mm Ref. 09854 

GN 1/3

530x325mm Ref. 09856

GN 1/1

325x265mm Ref. 09855

GN 1/2

265x162mm Ref. 09853 

GN 1/4

176x162mm Ref. 09852

GN 1/6

176x108mm Ref. 04014

GN 1/9

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

04014 	 09852 	 09853 	
09854 	 09855	 09856

Tapas Herméticas

Con el tapado hermético se evita que el alimento se reseque y 
que absorba o libere olores que puedan penalizar su calidad.

El tapado hermético garantiza que el contenido liquido no 
derrame fuera del contenedor en su conservación y transporte

La gama de tapas herméticas Araven de bi-inyección con junta 
de caucho cierran herméticamente el contenedor y asegura la 
máxima protección de los alimentos.
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+200ºC | +392ºF
-40ºC  |  -40ºF

325x176mm Ref. 91814

GN 1/3

336x309mm Ref. 91816

GN 2/3

530x325mm Ref. 91817 

GN 1/1

325x265mm Ref. 91815

GN 1/2

265x162mm Ref. 91813 

GN 1/4

176x162mm Ref. 91812

GN 1/6

GN 1/9
176x108mm Ref. 91811

Las tapas de silicona Araven cierran con total hermeticidad 
y ayudan a conservar los alimentos frescos por más tiempo. 
Menor carga microbiana, menor oxidación y conservando 
textura, aroma y sabor del alimento. 

Gracias a la flexibilidad del material estas tapas son univer-
sales y sirven para todo tipo de cubeta de la misma dimensión 
GastroNorm independientemente del material en el que estén 
fabricadas. Su transparencia permite la identificación del ali-
mento conservado. 

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. En congelación 
hasta -40 grados.

Tapas de Silicona GastroNorm

Las tapas de silicona Araven cierran con total hermeticidad y 
ayudan a conservar los alimentos frescos por más tiempo
 



+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

325x176mm Ref. 94029

GN 1/3

530x162mm Ref. 94054

GN 2/4

530x325mm Ref. 94062

GN 1/1

325x265mm Ref. 94038

GN 1/2

265x162mm Ref. 94022

GN 1/4

176x162mm Ref. 94018

GN 1/6

GN 1/9
176x108mm Ref. 94013

94013	 94018	 94022
94029	 94038	 94062

Tapas de apoyo Universal

Provista de un asa para facilitar su apertura. 
Para la conservación de alimentos vegetales crudos con 
alto contenido en agua los recipientes no deberán de estar 
cerrados herméticamente, utilizar la tapa de apoyo. Las frutas 
y las verduras frescas tienen un alto contenido en agua, esta 
característica resulta crucial para su correcta conservación 
debido a que, con el paso del tiempo, se produce una pérdida 
de humedad que puede condensar en las paredes y en el 
fondo de contenedor de alimentos favoreciendo la aparición 
de moho y acelerando el proceso de putrefacción de los 
vegetales. 

La tapa de apoyo univesal de ARAVEN permite tapar la mayor 
parte de las Cubetas GastroNorm en diferentes materiales.
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+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

325x176mm Ref. 84029

GN 1/3

530x162mm Ref. 84054

GN 2/4

530x325mm Ref. 84062

GN 1/1

325x265mm Ref. 84038

GN 1/2

265x162mm Ref. 84022

GN 1/4

176x162mm Ref. 84018

GN 1/6

GN 1/9
176x108mm Ref. 84013

Tapas de apoyo Universal con muesca

Tiene una muesca para alojar la cuchara o utensilio en la 
zona de servicio con la tapa posicionada en la cubeta.

En la zona de buffet esta tapa protege el alimento de con-
taminaciones externas en la exposición hasta el momento 
del servicio. La tapa va provista de un asa para facilitar su 
apertura.

La tapa de apoyo universal de ARAVEN permite tapar la mayor 
parte de las Cubetas GastroNorm en diferentes materiales.
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Ref. 02393 

Ref. 00393 

Ref. 02395

Ref. 00394

Ahorro: No requiere de la incómoda y costosa reposición 
de la etiqueta. No se necesita pegar y despegar etiquetas 
de papel.

Facilidad de uso y comodidad: Etiqueta con toda la infor-
mación exigida por Sanidad, es tan sencillo como escribir 
sobre ella con el rotulador o el portaminas blanco Araven la 
información detallada en la etiqueta.

Higiene: Etiqueta integrada no deja restos y queda como 
nueva lavado tras lavado en el lavavajillas.

Sistema de identificación

Rotulador HORECA:

Diseñado especialmente por ARAVEN para ayudar al hostelero 
a cumplir con la normativa de trazabilidad.

Para facilitar el uso del contenedor con la etiqueta, ARAVEN 
pone a su disposición el rotulador HORECA marker de tinta 
permanente a base de agua y de fácil limpieza en el lavava-
jillas. Basta con que escriba en la etiqueta los datos nece-
sarios, una vez llegue el momento de lavar el contenedor, 
comprobará como su escritura se elimina fácilmente en el 
lavado o frotando suavemente bajo un chorro de agua caliente.

Portaminas BLANCO:

Portaminas de escritura seca, no permanente, soluble.

Escritura de color blanco: Óptimo para superficies opacas, 
oscuras y transparentes.

Adecuado para casi todos los materiales: plástico, vidrio, 
cuero, tela, piedra, metal y madera.

Soluble en agua, no se seca y sin olor.
Recargable con el repuesto de minas Ref. 02395
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+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

E-X

Herméticos Antialérgenos

Identifica y separa los menús preparados especialmente 
para los clientes con alergias o intolerancias.

El color morado del hermético Araven identifica y diferencia 
el alimento de un cliente que padece alergia o intolerancias 
alimentarias para independizarlo del resto de contenedores 
y protegerlo de posibles contaminaciones de sustancias 
potencialmente alérgicas para él.

Al ser identificado correctamente ayudamos a no ser ingerido 
inadvertidamente por este grupo de riesgo. Con la etiqueta 
permanente especial identificamos el alérgeno en el Her-
mético Araven, conservando con todas las garantías los 
alimentos para los clientes que padecen alergias o intole-
rancias alimentarias.

Además la hermeticidad completa de los herméticos, está 
especialmente diseñada para conservar con la máxima ga-
rantía y proteger los alimentos de riesgo de contagio por 
contaminación cruzada por alérgenos alimentarios.

Lácteos y sus derivados
(incluida la lactosa)

Huevo y productos a 
base de…

Pescado y productos a 
base de…

Cacahuetes y productos 
a base de…

Crustáceos y productos 
a base de…

Soja y productos a base 
de…

Gluten y productos 
derivados…

Mostaza y productos
derivados…

Sésamo y productos a 
base de…

Moluscos y productos a 
base de…

Azufre Sulfitos Concentraciones
(concentraciones > 10mg/kg)

Frutos con cáscara (almendras, avellanas, 
nueces, pistachos, y productos derivados)

Apio y productos 
derivados

Altramuces y productos 
a base de…

¿Cuáles son los productos alimentarios que causan alergias o 
intolerancias sobre los que se debe informar al consumidor?

Objetivo 
De acuerdo con la nueva Ley de Información Alimentaria 
(Alérgenos), recogida en el Reglamento Europeo 1169/2011 
sobre la información alimentaria facilitada al consumidor, 
es obligatorio informar sobre los posibles alérgenos pre-
sentes en los platos o productos, para que cualquier comensal 
sepa que puede comer o no sin tener que identificarse 
como alérgeno o intolerante sin pedir un trato especial.

¿Cuándo entró en vigor?
Desde el 13 de diciembre de 2014 todas las empresas
alimentarias tienen la obligación de facilitar la información 
sobre ingredientes alergénicos empleados en los alimentos 
vendidos o suministrados. Con esta nueva Ley la responsa-
bilidad de que el consumidor tenga una reacción alérgica o 
intolerancia recae sobre el restaurante y puede enfrentarse 
a multas y sanciones.

¿A qué establecimientos hosteleros afecta esta Ley? 
• Sirven comidas como bares, restaurantes o servicios de 
catering.

• Venden alimentos sin envasar o envasados a petición del 
consumidor (fiambres, panes, comidas preparadas o alimentos 
a granel).

• Venden o suministran alimentos sin envasar a otros esta-
blecimientos como escuelas, hospitales, residencias…

¿Cómo facilitar la información?
La información sobre alérgenos debe estar clara, legible 
y disponible de forma oral o de forma escrita en soportes 
como el menú, la carta, en una pizarra o en un cartel próximo 
al alimento.



530x325mm Ref. 61397 / 20,5L

GN 1/1

325x265mm Ref. 61391 / 10L

GN 1/2

325x176mm Ref. 61393 / 6L

GN 1/3

176x162mm Ref. 61390 /2,6L

265x162mm Ref. 61392 / 4,3L

GN 1/6

GN 1/4

150mm

61390	 61391
61392	 61393

Rotulador 
HORECA
Pág. 51

Color morado identificativo: identifica y diferencia del resto 
de contenedores el alimento de un cliente que padece 
alergia o intolerancias alimentarias para independizarlo 
y protegerlo de posibles contaminaciones de sustancias 
potencialmente alérgicas para él.

Hermético: doble labio hermético para conservar con todas 
las garantías los alimentos para los clientes que padecen 
alergias o intolerancias alimentarias

Etiqueta integrada: la etiqueta permanente especial identi-
fica el alérgeno en el Hermético Araven, conservando con 
todas las garantías los alimentos para los clientes que 
padecen alergias o intolerancias alimentarias.

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

Herméticos Antialérgenos
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530x325mm Ref. 61397 / 20,5L

325x265mm Ref. 61391 / 10L

325x176mm Ref. 61393 / 6L

176x162mm Ref. 61390 /2,6L

265x162mm Ref. 61392 / 4,3L

Ref. 61172 / 30L
530x396xh159 mm

Ref. 68001 

Ref. 60103 
304x204xh19 mm

Ref. 60102 
404x304xh24 mm

Ref. 60101 
504x304xh34 mm

Ref. 60858 
604x404xh24 mm

Ref. 60859 
604x404xh34 mm

Ref. 61376 / 35cl 
ø60xh230 mm

Ref. 61172
Ref. 61376
Ref. 60102

+

2mm
4mm

8mm

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Cubetas de gran capacidad de 30 litros con tapa en polipropileno para el transporte alimentario y utensilios anti-alérgenos.

El color morado permite la rápida identificación de las herramientas por parte de los empleados.

Permite conservar con todas las garantías las materias primas catalogadas como potencialmente alérgenas y evitar de esta 
manera las contaminaciones cruzadas. Permite almacenar con seguridad todos los utensilios utilizados exclusivamente 
para la manipulación de alimentos potencialmente alérgenos.

Apoyos antideslizantes, seguridad en 
el trabajo. La tabla no desliza proporcio-
nando máxima seguridad para el corte.

Asideros laterales, con cierre para 
facilitar su manejo y transporte. 
Apilables con tapa y encajables en vacío.

Dosificador con marcas para adecuar 
el diámetro de salida de caudal y poder 
introducir todo tipo de aderezos.

Cubeta con tapa, tablas de corte y kit antialérgenos

Kit Antialérgenos

Tapón
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+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

+80ºC | +176ºF
-40ºC  |  -40ºF

300mm

380mm

49L17L

17L 68L

Contenedores GastroNorm 2/1

Las cubetas GN 2/1 permiten el almacenamiento y la conservación 
de grandes volúmenes de alimentos. Además, las versiones de fondo 
perforado son óptimas para procesos de descongelación.

Doble posición de la cubeta: 1. Encajable 2. Apilable sin tapa



15
20

38
0

12
00

30
0

360kg280kg
MAX

200kg
MAXMAX

ColorClip. El sistema de identificación de color se posiciona en la base y permite reducir el riesgo de contaminación 
cruzada e identificar la tipología de alimento que se almacena en el contenedor.

Sistemas de identificación del alimento integrados en las piezas: Etiqueta permanente permite identificar el contenido y 
preservar la información asociada a su origen o su manipulación. 

Asa ergonómica y resistente. Regleta de medición.

Doble posición de la cubeta: Posición encajable y posición apilable sin tapa.

Óptima geometria. Base ondulada. 

Fácil limpieza: Diseño sin aristas vivas, sin esquinas ni recovecos que puedan acumular este liquido que desprende el 
alimento.

Medidas GastroNorm: Productos diseñados y fabricados según dimensiones y especificaciones establecidos en la Norma 
EN 631.1. Selecciona la medida GastroNorm del contenedor Araven que más se adecúe al volumen de materia prima a 
conservar. Contra más alimento contenga el recipiente menor oxígeno tendrás en el interior del mismo.

Contenedores GastroNorm 2/1

Carga recomendada

Ø75mm
Ruedas de goma

Cubetas: h380mm 
90kg x 4u. 

Plataforma con ruedas
x 2 cubetas

Cubetas: h300mm 
70kg x 4u. 
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_ 4069	  _ 4070	  _ 4071 	 _ 4079	  _ 4080
+80ºC | +176ºF
-40ºC  |  -40ºF

300mm 380mm

650x530mm Ref. 04069/ 70L  Ref. 04070 / 90L Ref. 04071 

650x530mm Ref. 74069/ 70L  Ref. 74070 / 90L Ref. 74071 

GN 2/1

GN 2/1

GN 2/1

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Plataforma 
con ruedas

Ref. 61223 
580x490xh140mm

Rotulador 
HORECA
Pág. 51

Kit GN2/1 de  
descongelación
Pág. 61

Cubetas 
perforadas Ref. 74079/ 70L  Ref. 74080 / 90L

Cubetas 
perforadas Ref. 04079/ 70L  Ref. 04080 / 90L

Tapa de contacto
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Ref. 01260 / 35L 
530x396xh285 mm

Ref. 01828 / 17,5L 
530x325xh200mm

Ref. 01829 / 70L 
650x530xh318 mm

17L 49L

6,8L

4,4L

01260	 01828	 01829
+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºFSistemas de descongelación

Cubeta perforada. La base ondulada está especialmente diseñada 
para que exista la menor zona de contacto con el alimento. 

La perforación de la base facilita el drenaje del liquido que desaloja el alimento (exudado) en procesos de descongelación. 
El proceso de descongelación se realiza más rápidamente ya que el líquido que desprenden los alimentos, en carnes y 
pescados especialmente, drena por los orificios sin acumularse en la zona de contacto. 

Los alimentos se colocarán en el interior de la cubeta perforada, encajada sobre la otra cubeta, que recogerá el líquido 
que desprenda el alimento evitando que gotee y contamine otros alimentos cercanos en la descongelación (exudado o 
glaseado/líquido de cobertura). Se deberá de proteger el alimento con una tapa para evitar contaminaciones
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+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºFContenedores Accesibles

Los contenedores accesibles ayudan a optimizar el espacio mediante el 
uso de métodos eficientes de almacenaje de los alimentos, ayudando a 
reducir los desperdicios y a mejorar la rotación de las existencias.

Los Contenedores Accesibles son los recipientes más idó-
neos para la Conservación de alimentos con muy escasa 
humedad (legumbres, frutos secos, pastas, arroz,...) ya que 
pueden cerrarse de modo que se proteja el interior sin ser 
necesaria la hermeticidad, consiguiendo evitar que la hu-
medad entre en ello y los deteriore. Después bastará con 
elegir bien el lugar donde se va a ubicar el contenedor, para 
ello deberemos colocarlos en lugares secos y bien ventila-
dos, lejanos a focos de calor y de humedad y aislados del 
ambiente si éste resulta muy húmedo.

Primero 
en Entrar

Primero 
en Salir

Mayor control de existencias.

El Contenedor Accesible GastroNorm 1/1 está diseñado con 
el sistema FIFO/PEPS (lo primero que entra es lo primero 
que sale) con tapa de carga y de descarga. Recomendación 
APPCC/HACCP.

Carga y descarga independientes en GN1/1 para facilitar el 
control del contenido y una ordenada rotación de los alimentos.

SISTEMA FIFO/PEPS



565x340mm Ref. 09144/ 22,65L Ref. 00918/ 50L

Ref. 09308 / 14L 
480x230x227 mm 

200mm 400mm

GN 1/1

415x340mm Ref. 09145/ 16L

GN 2/3

395x200mm Ref. 09146/ 7L

GN 1/3

Ref. 09457 / 18cl 
250x80x55 mm

Ref. 09265 / 60cl 
126x110x120 mm

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Fácil accesibilidad: Se puede acceder al contenido de cualquiera de los contenedores apilados sin necesidad de desapilar, 
ventaja importantísima por la rapidez y mantenimiento del orden.La tapa se queda elevada en posición de apertura sin 
necesidad de sujetarla permite su total apertura incluso con otro contenedor apilado y ubicada en la estantería. Altura 
que se adapta a la separación entre baldas. 

Etiqueta integrada: La etiqueta Permanente permite al profesional de la cocina identificar el contenido y preservar la 
información 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.

Translúcido: La ventana frontal, la etiqueta integrada y la transparencia de la pieza permiten una rápida identificación del alimento.

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

Ergonomía: Asas laterales para un fácil manejo y transporte.

ColorClip: Código de color para evitar la contaminación cruzadas entre alimentos.

Contenedores Accesibles

SISTEMA FIFO SISTEMA FIFO
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565x340mm Ref. 09144/ 22,65L Ref. 00918/ 50L

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF00919	 00920

Ref. 00919 / 80L 
655x435x560 mm

Ref. 00920 / 100L 
705x465x580 mm

Ref. 09459 / 95cl 
280x120x120 mm

Ref. 09469 / 190cl 
330x150x140 mm

Ruedas resistentes en poliamida en los 
tamaños de 80 L y 100 L para facilitar 
el transporte.

Etiqueta permanente de trazabilidad: 
Podemos registrar la procedencia del 
alimento, su elaboración, la fecha de 
conservación,…

Contenedores Accesibles

Los Contenedores Accesibles están diseñados para un perfecto 
almacenaje, una optima conservación con la máxima 
higiene y el más riguroso control de las materias primas.

Incrementa la eficiencia de los procesos de manipulación y conservación. Contenedores de gran capacidad especialmente 
diseñados para la conservación de alimentos secos, no perecederos o a granel, sin necesidad de refrigeración y en unas 
condiciones de temperatura y humedad adecuadas.

Facilitan el correcto traspaso de los alimentos y su etiquetado para una correcta conservación reduciendo el nivel de mermas.

Cuando los productos secos (legumbres, pasta, arroz, etc.) se sirven a granel o en grandes sacos y se traspasan a con-
tenedores accesibles del establecimiento, hay que identificarlos con la información de la etiqueta original (marca del 
producto, número de lote, fecha de apertura y fecha de caducidad o de consumo preferente) en el nuevo contenedor, 
asegurando la trazabilidad de la materia prima.



Para el almacenamiento de alimentos no perecederos con 
escasa humedad como legumbres, pastas arroz, etc., se 
recomienda utilizar contenedores con tapa que puedan 
cerrarse, sin ser necesaria la hermeticidad, consiguiendo 
evitar que la humedad entre en ellos y los deteriore.
Para la conservación líquidos y almacenamiento de secos.

Asidores laterales en el exterior que facilitan su manejo y 
transporte.

Permite el apilamiento con tapa y en vacio pueden encajarse 
uno dentro de otro reduciendo el espacio, con una fácil ex-
tracción gracias a sus líneas de apoyo.

Su geometría cuadrada optimiza el espacio en el 
almacenamiento, sin desperdiciar huecos.

Contenedores cuadrados

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.

Asidores laterales: Para facilitar su manejo y el transporte.
Regleta de medición para un perfecto control de las existencias.
Texturizado en esquinas y base protegen a la pieza de roces y golpes.
Cantos redondeados: Su especial diseño evita que se acumulen restos y facilita la limpieza.
PC: Máxima transparencia para un rápida identificación del alimento y su estado.
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Ref. 91855
h210mm / 12L

Ref. 91856
h320mm / 18L

Ref. 91857
h400mm / 22L

Ref. 91864
h210mm / 12L

Ref. 91865
h320mm / 18L

Ref. 91866
h400mm / 22L

Ref. 91853
h190mm / 6L

Ref. 91856
h230mm / 8L

Ref. 91862
h190mm / 6L

Ref. 91863
h230mm / 8L

Ref. 91851
h100mm / 2L

Ref. 91852
h190mm / 4L

Ref. 91860
h100mm / 2L

Ref. 91861
h190mm / 4L

290mm

290mm

235mm

235mm

195mm

195mm

+99ºC  |  +99ºF
-40ºC  |  -40ºF

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF



+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Ref. 91184 / 9L 
380x265xh155 mm

Ref. 91185 / 14L 
380x265xh230 mm

Ref. 00378 · GN 2/3
354x325xh200 mm

Ref. 00959 · GN 2/3 
290x290xh40 mm

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Ref. 00446 / 30L 
ø 385xh385 mm

Ref. 00448 / 60L 
415x415xh500 mm

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Cubetas con tapa

Cierres laterales de tapa. 
Asidores laterales para facilitar 
su manejo y el transporte.

El Contenedor Portahuevos GN permite conservar tapado 
con todas la garantías y una correcta visibilidad del interior.

La sustitución de los embalajes originales de los proveedores 
evita la introducción en la cámara de nuevas contaminaciones.

En el caso de los huevos, esta práctica es especialmente 
importante ya que tradicionalmente los huevos han sido 
foco de transmisión de la Salmonella (tanto el propio huevo 
como los cartones), por ello es adecuado el cambio de envase.
Materiales porosos como la madera o el cartón no están 
autorizados por la normativa en las cámaras frigoríficas, 
por tratarse de métodos totalmente antihigiénicos deben 
ser sustituidos por otros materiales como el plástico. También 
es recomendable disponer de cámaras diferentes por tipos 
de alimentos e introducir estos huevos en la cámara de verduras.

+ 8 bandejas
30 huevos por bandeja

Otras cubetas

Cubeta cuadrada y redonda



www.araven.com 69

530x325mm Ref. 99863 / 2L x 4

GN 1/1

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

530x325mm Ref. 09292 / 9L Ref. 09293 / 13L

GN 1/1

325x265mm Ref. 09297 / 6L

GN 1/2

65mm 100mm

100mm

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

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.

Translúcido: Permite identificación del alimento contenido. Ergonomía: Su borde ergonómico facilita el manejo de la cubeta. 
Cantos redondeados: Su especial diseño evita que se acumulen restos y facilita la limpieza. Medidas GastroNorm: Productos 
diseñados y fabricados según dimensiones y especificaciones establecidos en la Norma EN 631.1.

Cubetas con tapa GastroNorm

La Cubetas con tapa GastroNorm permiten
múltiples posibilidades de cierre y apilamiento.

Las cubetas dan la posibilidad de encajar cubeta con cubeta y conseguir así mayor capacidad si se necesita. La tapa tiene 
dos posiciones de cierre: uno por clipado y otro por apoyo que aporta una mayor seguridad en el apilamiento. La tapa de 
medidas GN tiene también un doble uso al poderse utilizar como bandeja.

Cubeta 4 compartimentos con tapa

Rejillas 
GastroNorm
Pág. 45

compartimentos

Rotulador 
HORECA
Pág. 51
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Ref. 61222
550x380xh1745  mm

112kg
MAX

x187,5cm

x2

GN 1/3 GN 1/2 GN 1/1
65mm x54 u. x36 u. x18 u.

100mm x24 u. x16 u. x8 u.

150mm x24 u. x16 u. x8 u.

200mm x18 u. x12 u. x6 u.

Carro GastroNorm 1/1

FrenoCierre
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+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºFTorres de cubetas GastroNorm

Máxima higiene: su diseño permite una rápida bajada de la temperatura 
del alimento al permitir la circulación del aire frío por el exterior de 
la cubeta.

Las torres de cubetas Gastroven, al contrario de lo que ocurre 
en los contenedores apilados, permiten la circulación del 
aire por el exterior de la cubetas. De esta forma los alimentos 
se enfrían más rápido y se conservan en mejores condiciones, 
disminuyendo el riesgo de proliferación bacteriana y reduciendo 
el consumo de energía.

La Torre de cubetas Araven asegura una óptima conservación 
de alimentos con humedad (frutas y verduras).

Las frutas y las verduras frescas tienen un alto contenido en 
agua. Esta característica resultará crucial para su correcta 
conservación ya que con el paso del tiempo se desprenden 
de este agua que, en forma de humedad, puede condensar 
en las paredes y el fondo del contenedor de alimentos pro-
duciéndose un proceso de putrefacción en ellos.

Con objeto de evitar este deterioro, los recipientes destinados 
a guardar este tipo de alimentos no podrán estar cerrados 
herméticamente y deberán estar provistos de zonas de ven-
tilación que permitan eliminar el agua evaporada sin que se 
dé la condensación.

La propia estructura de la torre hace las veces de tapa del 
contenedor, por lo que la cubeta no necesita una tapa adi-
cional, dotando de esta manera a la torre de unas zonas de 
ventilación para conseguir que las corrientes de aire enfríen 
los alimentos rápidamente, conservándose a adecuadas 
temperaturas de refrigeración y evitando que se acumule 
humedad en su interior impidiendo la proliferación de mohos.
 

Las torres GatroNorm Araven permiten conservar los con-
tenedores con tapa optimizando el espacio en la zona de 
almacenamiento.

Máximo aprovechamiento del espacio al permitir el almacena-
miento en vertical, incrementando la capacidad de almacenaje.

Fácil apilamiento y total accesibilidad: Se puede acceder al 
contenedor con tapa apilado sin necesidad de desapilar los 
superiores. Puedes extraer el hermético sin tener que mover 
ningún otro contenedor manteniendo el orden en el espacio 
de almacenamiento proporcionando Rapidez y Agilidad en 
los procesos.

Máxima protección del alimento. Pensado para alojar los 
contenedores GastroNorm con tapa. Válido para toda la 
gama de herméticos GastroNorm 1/1 y 1/2 altura 100mm. 
También cubetas con tapa inox.

Carro GastroNorm. Proporcionamos una total hermeticidad 
al contenedor que se ubica en la torre GastroNom, asegu-
rando el transporte cuando le acoplamos ruedas.



GN2/1 GN1/1

50kg
MAX

100kg
MAX

100kg
MAX

200kg
MAX

10
cm

Mejor accesibilidad al alimento: Las cubetas son Cajones fácilmente extraíbles que permiten acceder fácilmente al contenido. 
La extracción del cajón favorece el acceso al contenido.

GastroNorm: Aptos para alojamientos GastroNorm. Permite ubicar en su interior cubetas GN 1/1 y GN 1/2 altura 100mm.

Etiqueta integrada: Para el cumplimiento de la normativa de trazabilidad: Reg. (CE) n.852/2004 y Reg. (CE) n.178/2002. 
No requiere de la incómoda y costosa reposición de la etiqueta. No se necesita pegar y despegar etiquetas de papel.

Fácil montaje y desmontaje para limpieza: No se necesitan herramientas y permite el lavado en el lavavajillas.

Pestillos de cierre.

Optimización del espacio en diferentes ubicaciones: La torre se adapta al espacio entre baldas. Acoplándole ruedas se 
convierte en carro.

Las Ruedas para acoplar a la Torre de 
Cubetas Gastroven sitúan la estructura 
a una distancia del suelo de unos 10 cm, 
permitiendo el acceso a la parte inferior 
para labores de limpieza.

Torres de cubetas GastroNorm

Carga recomendada
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x2 x2

357x312mm Ref. 18862 Ref. 19862 Ref. 18237 

562x372mm Ref. 18861 Ref. 19861 Ref. 18227 

Ref. 18240

GN 1/2

GN 1/1

397mm

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

+ 3x
Ref. 03033

+ 3x
Ref. 03036

+ 3x
GN 1/2 h100mm

+ 3x
GN 1/1 h100mm

Ref. 41128
Pág. 137

Portacubiertos
HORECA 

Set de 
4 ruedas

Cubetas y 
herméticos

Ref. 03036
Pág. 25

Ref. 07827  |  07778
Pág. 28-29

Ref. 09827  |  09778
Pág. 36-37

Ref. 94059
Pág. 41

Ref. 09293
Pág. 68

Rejillas 
GastroNorm
Pág. 45

Rotulador 
HORECA
Pág. 51

Cubetas y 
herméticos

Ref. 03033
Pág. 25

Ref. 07822  |  07774
Pág. 28-29

Ref. 09822  |  09774
Pág. 36-37

Ref. 94035
Pág. 41

Ref. 09297
Pág. 68
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Organizar correctamente la cámara de conservación

Una correcta organización de la cámara de conservación, con una correcta 
colocación de los alimentos en función de su grupo y naturaleza, cumplirá 
no sólo con un objetivo de mejorar la productividad en la cocina, sino también 
de reducir los riesgos higiénico-sanitarios.

Se conoce como contaminación cruzada al proceso por el 
cual los alimentos entran en contacto con sustancias ajenas, 
generalmente nocivas para la salud.

Evitar contaminaciones cruzadas. Para ello, es fundamental 
separar siempre los alimentos cocidos o listos para consumir 
de los que aún están crudos y siempre que sea posible es-
tablecer zonas según tipologías de alimentos en cámaras de 
refrigeración separadas. Al guardarlos en la misma Cámara 
de conservación, es mejor establecer zonas que permitan 
organizar separadamente los alimentos, los contenedores 
con alimentos crudos en la parte inferior, y evitar así que puedan 
gotear y contaminar a los ya preparados. Recuerda que es 
necesario utilizar recipientes herméticos para conservar 
los alimentos debidamente protegidos e identificados.

A temperatura ambiente se almacenan los productos ali-
menticios no perecederos, en cubetas con tapa de gran 
capacidad (por ejemplo legumbres secas, pastas, latas, 
cereales, etc.) no precisan de condiciones especiales de 
conservación, lugares ser frescos, secos y bien ventilados.

Las cámaras frigoríficas o de frío positivo deben estar a 
temperaturas entre 0º y 8ºC, en función del tipo de produc-
to. Las temperaturas ideales de refrigeración se encuen-
tran comprendidas entre 0ºC y +4ºC, pero la temperatura 
que debe tener una cámara de refrigeración con diversos 
productos se ajustará a la del que más frío necesite.

Las cámaras de congelación o frío negativo deben estar a 
temperaturas inferiores a -18ºC.



Baldas superiores. Los contenedores con alimentos ya elaborados deberán 
colocarse debidamente tapados en las baldas superiores de las estanterías. 
De esta manera, evitamos que encima de un alimento que ya ha pasado por 
el tratamiento térmico caiga cualquier tipo de resto que pudiera generar la 
contaminación cruzada. Si, por el contrario, cayeran restos de un alimento ya 
elaborado encima de un alimento crudo, el tratamiento térmico posterior de 
ese alimento eliminaría dichas bacterias reduciendo el riesgo de contaminación.

Baldas inferiores. Las frutas y verduras crudas destinadas a comerse ela-
boradas con tratamiento térmico posterior (asado, cocción,...) se ubicarán 
en los estantes inferiores de las estanterías en las cámaras de conservación.

Baldas intermedias. Carnes y pescados crudos se ubicarán sobre los 
estantes intermedios de las estanterías en las cámaras de conservación.

Frutas y verduras destinadas a comerse crudas: lechuga, tomates, zanahorias,... deberán ubicarse en una zona de la cámara 
que quede separada del resto, procurando no mezclarlas en una misma estantería con otra tipología de alimentos. Si esto 
no fuera posible, se intentaría ubicarlos debidamente tapados y protegidos en baldas altas.

Organizar correctamente la cámara de conservación

Una correcta organización de la cámara de conservación reduce riesgos 
higiénico-sanitarios, mejorara la productividad y ayuda a una gestión 
eficiente de la cocina y a la implantación del sistema APPCC.

El interior de las cámaras debe estar limpio y seco.

No se debe sobrecargar la capacidad de las cámaras.

Separar adecuadamente los alimentos para facilitar la circulación del aire.

Registrar la temperatura de las cámaras de conservación para asegurar su 
correcto funcionamiento.

Identificar los productos con etiquetas en las que se indique nombre del producto, 
origen, fecha de entrada en cámara, peso, etc.

No dejar contenedores de alimentos apoyados directamente en el suelo.

1.
2.
3.
4.

5.

6.

Medidas que se deben tener en cuenta en las cámaras de conservación
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Ref. 00952 
465x40xh70 mm

PA

7

GN 1/1GN 1/9

+70ºC  |  +158ºF
-40ºC  |  -40ºF

Soporte bajo balda

El soporte bajo balda de ARAVEN crea un nuevo alojamiento 
adicional para el almacenaje y conservación de alimentos.

El soporte puede utilizarse en cualquier punto a lo largo de 
la estantería y se adapta a cualquier medida Gastronorm. Su 
sistema guiado permite extraer los recipientes cómodamente de 
forma horizontal evitando la apilabilidad.

Soporte 
bajo balda



Min.
230mm

Ref. 03406 
97,5x47,5xh170 cm

150kg
MAX

x4

Baldas perforadas para la circulación del aire. Material de las baldas: PP. Baldas completamente desmontables para una 
cómoda limpieza.

Carga repartida, desde 120Kg hasta 150Kg por altura de estante, según modelo.

Fácil montaje y desmontaje, permite el mantenimiento, la limpieza, la desinfección y la vigilancia. No se necesitan herra-
mientas para montaje.

Permite el lavado de las baldas en el lavavajillas.

Estructura de Aluminio anodizado de gran resistencia mecánica y a la corrosión. Tornillería en acero inoxidable. Estantes 
regulables en altura cada 150mm.

Patas regulables y ajustables para una total estabilidad.

Estanterías
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Ref. 00950 
89/135x48xh167 cm

Ref. 00951 
139/184x48xh167 cm

139cm

153cm

169cm

184cm
135cm

120cm

100cm

89cm

140kg
MAX

x4

120kg
MAX

x4

89cm

120cm

100cm

135cm

139cm

169cm

153cm

184cm

+150ºC  |  +302ºF
-25ºC  |  -13ºF

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

Las estanterías extensibles ARAVEN con largueros telescópicos 
permiten cubrir distintas medidas que van desde los 89cm 
hasta los 1,8m.

La principal ventaja del producto es la adaptabilidad de la 
estantería al espacio disponible evitando tener que encargar 
estanterías a medida optimizando el coste y el espacio lo 
que supone un ahorro.

El sistema facilita el transporte al ir completamente desmontada 
en una caja de medidas ajustadas. Fácil de montar y desmontar.

Estanterías extensibles



Transporte
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Objetivo: Proteger los alimentos conservándolos a temperatura 
adecuada durante el transporte para evitar la multiplicación de 
microorganismos que puedan afectar a la calidad y seguridad 
de los alimentos. 

Congelados -18ºC Fresco 6ºC

PRODUCCIÓN ALMACENAMIENTO CONSUMOTRANSPORTE

La pérdida de la temperatura óptima de refrigeración o con-
gelación en cualquiera de las etapas perjudica la seguridad y 
calidad del alimento. Cuando el alimento debe llegar a su lugar 
de destino a temperatura de servicio, (65º) puede realizarse el 
transporte en caliente. En este caso será clave mantener los 
alimentos con las mínimas variaciones durante su período de 
vida comercial útil. El transporte que se realizará en vehículos o 
medios preparados para mantener la temperatura del producto 
con la mínima variación.

La cadena de frío, elemento clave en seguridad alimentaria. La cadena de frío es el conjunto de pasos necesarios tras el 
proceso de refrigeración o congelación de los alimentos para que éstos lleguen de forma segura al consumidor.
Incluye todo un conjunto de elementos y actividades necesarias para garantizar la calidad y seguridad de un alimento, 
desde su origen hasta su consumo.



1h.1h.

1h.1h.

1h 2º

1h 2º

Armario isotérmico GastroNorm

Transporte de pre elaborados o elaborados con 
un absoluto control de cadena de frío y calor.

Transporte de pre elaborados o elaborados garantizando el 
mantenimiento de las óptimas condiciones de temperaturas 
durante el transporte, con un absoluto control de cadena de 
frío y calor. 

El Armario Isotérmico ARAVEN es ligero y resistente, protege 
los alimentos de cambios térmicos garantizando un absoluto 
control de las cadenas de frío y calor.

Conservación en Caliente: cada hora 
la temperatura disminuye 2ºC

Conservación en frío: cada una hora 
la temperatura aumenta 0,5ºC

Apilamiento entre 
módulos con tapa.

Almacenamiento entre 
módulos en vacío 

Optimización del espacio
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+120ºC  |  +248ºF
-40ºC  |  -40ºF

2cm

Ref. 41500 / 48L
657x420xh379mm
INT. 550x330xh239mm

GN 1/1
65mm 100mm 150mm 200mm
x3 x2 x1 x1 

Doble accesibilidad: Apertura superior y frontal permitiendo realizar la carga y descarga con la máxima accesibilidad, 
comodidad y rapidez. Puerta frontal abatible incluso con varios contenedores apilados. Fácil apilamiento.
Asidores integrados. Zonas de agarre lateral 

Desmontable fácil limpieza en lavavajillas. Alojamientos laterales para cinchas de transporte
Guías interiores y alojamiento para cubetas GastroNorm: 



1h.1h.

1h.1h.

2h 1º

2h 1º

Ref. 41819 / 90L
680x477xh620mm
INT. 533x335xh480mm

65mm 100mm 150mm 200mm
x6 x4 x3 x2 GN 1/1

3cm

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºFArmario isotérmico GastroNorm

Válvula vapor, facilita la evacuación del vapor para evitar condensación. Asas superiores de plástico para fijación y 
transporte. Cierre altamente resistente con junta de caucho que cierrra el armario herméticamente. Apilables. Guías 
interiores y alojamiento para cubetas GastroNorm.

Conservación en Caliente: cada dos 
horas la temperatura disminuye 1ºC.

Conservación en frío: cada dos horas 
la temperatura aumenta 1ºC.
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Ref. 01810 / 9,4L
420x230xh470 mm

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

Isotérmico para líquidos

Plataforma GastroNorm

Incluye cincha 
de amarre.

Incluye dos 
ruedas con freno.

Mantienen las bebidas frías o calientes durante horas. Asas moldeadas integradas. Apilables. 4 cierres laterales. Grifo 
dispensador de bebidas, antigoteo con dos posiciones: Caudal continuo y  caudal regulable.

Plataforma 
con ruedas

Ref. 41818
760x530xh220 mm

Base con ruedas que Facilita el transporte de los 
Armarios GN haciéndolo más cómodo y rápido.



Ref. 03171
Ref. _ _173+ 23L

Ref. 03171
Ref. _ _183+6,8L

Etiqueta integrada: La etiqueta Permanente permite al profesional de la cocina identificar el contenido y preservar la 
información 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.

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.

Apilables con tapa y encajables en vacio. Asidores laterales, con cierre para facilitar su manejo y transporte.

Cubetas con tapa
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Ref. _ _172
530x396xh159 mm

Ref. _ _173
530x396xh225,5 mm

Ref. _ _183
530x396xh378,5 mm

Ref. 01178 Ref. 01178 Ref. 01180

Ref. 03171

Ref. 00545 
830x460xh180 mm

30L 40L

40L

60L

+95ºC  |  +203ºF
-40ºC  |  -40ºF

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF

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

Rejillas 
Pág. 45

Rotulador 
HORECA
Pág. 51

Cubeta 
Perforada 
Pág. 101



Food Bacs

Ventilación: Trampillas de ventilación para alimentos con alto contenido en humedad: frutas y verduras. Garantiza la 
re-circulación del aire en el transporte de alimentos y permite eliminar el agua evaporada sin que se dé la condensación
Alojamiento para la ubicación de identificador del contenido del interior.

ColorClip: Código de color para evitar las contaminaciones cruzadas. 

Encajables sin tapa, optimizan el espacio en vacío. Apilables con tapa.
Ruedas resistentes en poliamida en los tamaños de 70L y 90L para facilitar el transporte. 
Cierres metálicos laterales en los tamaños de 70L y 90L, aseguran el cierre de la tapa.
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Ref. 01850 
600x395xh410 mm

Ref. 01870 
655x435xh455 mm 

Ref. 01890 
705x465xh480 mm

50L 70L 90L

+90ºC  |  +194ºF
-40ºC  |  -40ºF




