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CONTRIBUYE
A UN FUTURO MEJOR

Desde siempre POLUBOX® ha dirigido sus esfuerzos hacia la busqueda de
materiales y productos acabados tecnolégicamente innovadores, enten-
didos como componentes de sistemas infegrados, siguiendo completa y
puntualmente la produccion de sus fabricados, desde la compra directa de
algunas materias primas hasta el control de los procesos productivos de las
industrias especialistas con las que trabaja en relacion de partnership.
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LOSEONTENEDORES POLIBOX'”

los productos alimentarios y perecederos fienen unos requisitos
muy exigentes, en parficular para su conservacion en un am-
biente seguro desde el punto de vista higiénico-sanitario, para
su profeccion durante la fase de transporte y para el control
de su femperatura. Hoy en dia una de las exigencias de las
empresas de resfauracion colectiva y catering es la de prestar
afencién a los aspectos ecoldgicos y ambientales, y es por ello
que nuestros esfuerzos se han dirigido, y lo hardn atn mdés en
los proximos afios, a la promocién de una “culiura del producto
verde”, impulsando la reduccién del impacto ambiental con nue-
stros contenedores isotérmicos, por cuanto estos son reutilizables,
no monouso, y, sobre todo, reciclables al 100%

EL POLIPROPILENO EXPANDIDO

El Polipropileno Expandido utilizado en la produccion de POLK
BOX® es un material ecolégico: estéd compuesto en un 98% de
aire y es reciclable. Para la produccion del PPE, las perlas son
infladas hasta 50 veces su tamaiio inicial metiéndolas en contac-
fo exclusivamente con vapor de agua caliente. Por lo tanto, no
son utilizados clorofluorocarbonos ni para la produccién ni para
su fransformacion. En consecuencia, el PPE no provoca dafos
en el ambiente ni por efecto productivo ni como materia prima,
dado que estd constituido de aire y sélo en un 2% de materia
estructural de hidrocarburo puro.
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REDUCCION DE CO,

POUBOX® utiliza exclusivamente PPE virgen de prime-
ra calidad, respetuoso con el medio ambiente, libre
de CFC, de espumas de poliuretano y de ofros gases
expansivos, teniendo como objefivo la reduccién del
impacto ambiental del CO2. Las reducciones de CO2
son el resulfado de la capacidad de fabricar Contene-
dores isoférmicos para alimenfos que pesan hasta un

37,5% menos.

100% RECICLABLE

El PPE se puede quemar con ofros residuos sélidos muni-
cipales sin producir sustancias téxicas o dcidas, ya que
si se incinera produce Unicamente diéxido de carbono
(CO2) y agua (H20O). Ademds, 1 kg. de polipropileno
expandido permite ahorrar alrededor 1,3 kg. de nafta
en el proceso de la incineracién. También es posible
desechar los confenedores en depdsitos sanitarios nor-
males, sin que, tampoco en esfe caso, perjudiquen al
medio ambiente, puesto que el producto es quimicam-
enfe neuftro y no contamina ni el aire ni los acuifer-
os. Incluso se puede decir que estos manufacturados,
friturados con residuos urbanos sélidos, con su gran
confenido de aire ayudan a la descomposicién de los
residuos orgdanicos.

PPE BENEFICIOS

RECICLABILIDAD
POLBOX es 100% reciclable.
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LIGEREZA

la reduccién de la masa

del material y el nimero de
componentes minimizados
reducen drésticamente el peso.
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RESISTENCIA
ESTRUCTURAL
Soporte estructural de apoyo

gracias a la alta relacion
resistencia,/peso elevado.

ABSORCION DE ENERGIA

la estructura de células cerradas garantiza

un reforno a la forma original de una manera
controlada después de las tensiones dinamicas.



Anadlisis del ciclo de vida de un contenedor isotérmico
innovador para la conservacion de alimentos:
recopilacion y andlisis de datos relacionados con la fase de produccion.

(OBJETIVO
Tras la colaboracién entre el Departo- m/@ ’Fm itf/ [Cd '}"va ?M@

mento de Ciencias Agricolas y Ambien- (Life Cycle Assessment)
tales de la Universidad de Miléan vy la

empresa POLBOX®, se ha evaluado el
impacto ambiental del ciclo de vida de
un contenedor isotérmico Polibox.
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BN
(R)evolutionary

LCA (Life Cycle Assestment - evaluacion del ciclo de vida) es una herramienta cuantitativa para estimar el impacto ambiental
de un producto definido en las normas ISO 14040: 2006 y 14044: 2006 y es fundamental para las empresas que desean

tomar decisiones ambientales.

Los esténdares ISO establecen la estructura del LCA y definen 4 fases para su implementacion:
Fase 1: Definicién del objefivo y del campo de aplicacién.
Fase 2: Andlisis de inventario (invenfores del ciclo de vida de LCl)

Fase 3: Evaluacion de impactos (evaluacion de impacto del ciclo de vida de LCIA)
Paso 4: Interpretacion

EXTRACTION

DESIGN
AND
PRODUCTION

s PACKAGING
e AND
DISPOSAL DISTRIBUTION




Para satisfacer la creciente demanda

de los operadores del sector alimentario
de poder controlar la temperatura
de las comidas y alimentos nace

| SMARTHEATER’ l
by Polibox®
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SMARTHEATER’
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SMARTHEATER POLIBOX®

El sisema de control de la temperatura mdas evolucionado del
mundo. La innovacién encuentra a la excelencia.

+ TECNOLOGIA  + GREEN
+ SEGURIDAD + CONTROL

El SMARTHEATER® utiliza calentadores de modulacion que de
manera autébnoma, y por tanto sin necesidad de ningdn circuito de
confrol o termostato, segun la temperatura del alimento intfroducido en
el POLBOX®, aumentan o disminuyen el calor generado (hasta llevar
a O prdcticamente el consumo).

EL SISTEMA

TECNOLOGIA
SJ: SEGURIDAD
‘ ECOLOGIA
CONTROL

SMARTHEATER® Corriente eléctrica
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puede ser integrado con
' SMARTPOLIBOX’
LA SOLUCION MAS
EVOLUCIONADA PARA LA
MONITORIZACION DEL

TRANSPORTE DE ALMENTOS
\/ ' E@SEOPTAGROAellwfsd i
(IS INFORVACION




LA COMIDA CALIENTE

SIN CONSUMIR ENERGIA

No es dificil tener clientes felices y satisfechos, al poder
disfrutar de los alimentos a la temperatura correcta.

Un resultado tangible que se ajusta a los mejores estdndares
que exige el cliente hoy en dia.

Los problemas de la comida transportada son

los mismos desde hace afos:

® |os recipientes llegan en condiciones que
no son perfectas

® algunos modelos de contenedores son
pesados y requieren un mantenimiento
constante

e |as limitaciones en el desplazamiento del
peso por parte de los frabajadores son
cada vez mds esfrictas

® |as furgonetas de fransporte de alimentos
consumen més combustible a medida que
aumenta el peso

Sin olvidar cuénto resulta necesario y urgente poner
lo méxima atencion en los aspectos ecolégicos del
producto y del proceso v en la economia circular,
inviriendo en productos que confribuyan a mejorar
el mundo en el que fodos vivimos.

Retos que se revelan
complejos pero, sobre todo,
iinaplazables!
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INTRODUCCION

El confenedor isotérmico en polipropileno expandido
SMARTHEATER POLIBOX® esi¢ equipado con una
tecnologia de calentamiento altamente innovadora que
utiliza un sistema de generadores térmicos autoregulables

en combinacion con acumuladores de calor y una placa
disipadora de calor. La tensién de alimentacién es de 220 V.

La modalidad operativa del sistema de
calentamiento se asegura de consumir
la minima cantidad de energia para
estabilizar la temperatura requerida,
acumulando también el calor del
producto contenido para después
liberarlo.

Basta enchufar el cable y el SMARTHEATER se estabiliza a
65°C autoregulando la emisién de calor.
El operador puede asf concentrarse en ofras tareas.

la tension de alimentacion es de 220 V. El
confenedor ha sido disefiado para estabilizarse de
manera autébnoma a la temperatura de 65°C.




NO ES UN SIMPLE

CONTENEDOR ISOTERMICO

AR RY D GV RUHE 5 un cvanzado mantenedor / regenerador de comidas preparadas
que nace para gestionar de manera correcta la temperatura,
consumiendo poca energia, permaneciendo ligero y manejable,
ademds de duradero y reciclable al 100%.

IV D1 ET o] Ma SN T SINAOR  E| SMARTHEATER funciona como un ecualizador térmico: cuando
la temperatura del alimento infroducido en el POLIBOX® es superior
a la del acumulador térmico (65° C), el exceso de calor resulta

absorbido.

I DTS N SR @NMINASR Coneciando a la red elécirica un contenedor vacio, los generadores
térmicos elevan paralelamente la temperatura del aire en el POLIBOX®
y la del acumulador térmico hasta estabilizarse un vez alcanzados los

65°C.

ALV IONNRRONI I IMYE £ SMARTHEATER aprovecha la inercia térmica comportandose como
un planeador. Cargdndose de energia, el acumulador se fransforma

en un auténtico volante térmico capaz de producir calor a diferentes

velocidades e infensidades segin las necesidades del momento.

¢PERO WIS QORI MUY IFA G ocios ol volante térmico ofiecido por el acumulador, el

SMARTHEATER sigue fransfiriendo calor al alimento (por un periodo
prolongado] incluso después de que el contenedor haya sido
desconectado de la red eléctrica.

Una vez alcanzados los 65°C el consumo se estabiliza
en torno a los 30 Watt.

T DLV IVIRNTINR (o conenedores isoiérmicos puede ser

apilados y conectados en serie, dando lugar o
un carro de mantenimiento alimentado por una
sola toma de corriente.

La solucion para el transporte de
grandes volumenes de alimentos
a temperatura controlada en la
restauracion colectiva.

@ nNovebap
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LA RESPUESTA A LOS CLIENTES

DE LA RESTAURACION COLECTIVA

Llos comensales cuestionan cada vez més la temperatura de la comida
que llega a la mesa, pero no es el Gnico problema: hay que asegurarse
de que puedan apreciar las propiedades organolépticas y el grado de
coccion de los alimentos servidos.

El personal de cocina se esfuerza cada dia para que asf sea, pero
fropieza con las herramientas que fiene a su disposicién y, muy a
menudo, compite contra reloj. Todo esfo causa esfrés a los operadores
y se fraduce en un nivel de servicio que no safisface al clienfe.
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Un desfase entre las promesas hechas y la realidad que
es facil reducir adoptando el equipamiento adecuado.
No es imposible resolver esta problematica: sélo hay que
estar preparado para el cambio; basta confiar en un
sistema innovador como

SMARTHEATER’
by Polibox®




ENCIENDELO 1 HORA
ANTES DE SU USO

Basta enchufarlo a la corriente
(220 V) y el SMARTHEATER se
estabiliza a +65°C autoregulando
la emision de calor y consumiendo

entre 20/40 kWh.
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¢HAS ENTENDIDO POR QUE PUEDE SER

LA SOLUCION A TUS CONTINUOS PROBLEMAS?

El personal de cocina trabaja con emperfio v profesionalidad pero,
debido a la tltima milla, el transporte, el resultado percibido por el
clienfe no estd a la altura de las expectativas.

SMARTHEATER se convierte en el arma fundamental para una empresa
que quiere crecer y tener clienfes satisfechos, gracias a su comodidad y
versatilidad.

¢Y EL MEDIOAMBIENTE?

SMARTHEATER esta fabricado en PPE,
por lo que es 100% reciclable.

la comida llega a su destino aun caliente, lista para ser
consumida como recién preparada, lo que garantiza una
mejor experiencia gastronémica para los clientes. El uso de un
sistema de contenedores isotérmicos SMARTHEATER también
puede contribuir a reducir el desperdicio de alimentos, ya

que las comidas permanecen calientes durante mas tiempo vy,
jConsume menos por lo tanto, es menos probable que queden inutilizables, lo
que una bombilla! que ayuda a mejorar la sostenibilidad medioambiental en la
restauracion y a reducir los costes operativos.




LA GAMA SMARTHEATER

Porter MINI

Cod. 120866

605x406x376 mm

Ideal para
Gastronorm

1/1

Porter GN

Cod. 120137
650x500x610 mm

Ideal para
Gastronorm

1/1

Porter MAXI

Cod. 124808

720x600x630 mm
Ideal para bandejas
60x40 cm

CARROS CARRY

para Porter MINI

Cod. 124894
650 x 435 mm

para Porter GN

Cod. 115839 S ! q
680 x 520 mm % ,
para Porter MAXI '

Cod. 115841
750 x 610 mm

CABLE MULTI-ENCHUFE

para Porter MINI
Cod. 124879

Columna de 4 contenedores
Porter Mini apilados

para Porter GN 'y MAXI
Cod. 124880

Columna de

3 contenedores
Porter GN o
Porter MAXI
apilados




UNIVERSIDAD DE MILAN

Facultad de Medicina Veterinaria

EL SISTEMA DE FRESCO-CALOR Y EL SEGUNDO PRINCIPIO
DE LA TERMODINAMICA EN LA RESTAURACION COLECTIVA

OBEJETIVO DEL ESTUDIO CIENTIFICO
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El propésito de este estudio ha sido el de eva-
luar en una fase preliminar cémo las nuevas
tecnologias pueden apoyar la cadena de sumi-
nistro y los procesos de produccion.

Aprovechando los principios fisicos de la segunda ley de
la termodindmica, utiliza acumuladores como volantes
térmicos, liberando calor a diferentes intensidades y veloci-
dades, solo cuando la temperatura dentro del contenedor
cae por debajo de 65° C.

los sistemas de produccién, en particular el frescocalor apli-
cados en los cenfros de coccién de elevada produccién,
incluso si se incluyen en un disefio espacial correcto, se ven
afectados por flujos de tiempotemperatura caracterizados
por momentos que no estdn proyectados adecuadamente,
durante los cuales se observan puntos criticos.

Los operadores del sector de la restauracién estan expuestos
a numerosos inconvenientes que dan lugar a un rendimiento
de produccion de baja calidad v a un drea potencial de
riesgo microbiolégico debido a la falta de conocimiento de
los principios fisicos, como el segundo principio de la
termodinamica.

LOS RESULTADOS

HAN MOSTRADO QUE:

Smart Heater es un excelente mantenedor de la
temperatura que garantiza una estabilidad térmica cohe-
rente y mayor o igual a 65° C, conforme con la normativa
vigente.

Bajo consumo eléctrico con ventajas tanto desde el punto de
vista econémico como de la sostenibilidad ambiental.
Sostenibilidad dado que el polipropileno expandido, de-
bido a sus caracteristicas intrinsecas, ademds de garantizar
un alto rendimiento en términos de aislamiento térmico y pro-
feccién confra impactos, es reciclable
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CONCLUSIONES

las nuevas fecnologias innovadoras ofrecen unas prestacio-
nes que son coherentes con los criterios de seguridad higién-
ica, sanifaria y sensorial, ofreciendo asf a los usuarios finales
alimentos de mayor calidad.

Sin embargo, debe recordarse que el disefio de los flujos
debe considerar la realidad productiva  especifica,
ademés de las caracteristicas técnicas de los equipos
en uso y los pardmetros de tiempo vy femperatura aso-
ciados a los principios fisicos que gobiernan el equili-
brio térmico.
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