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Heiss-Speisen
Passives Heißhalten vorportionierter Hauptspeisen

Temperatursicherheit beim  
Mittagessen 

Herausforderungen in der Praxis 

• ��Sie suchen Temperatur- und Hygienesicher-
heit bei Ihren Heißspeisen und verwenden 
oder wünschen Tablett-Transportwagen ohne 
Technik.

• �Sie verwenden intakte Tablett-Transport
wagen, die Sie weiterhin nutzen wollen.

• �Sie müssen aus organisatorischen oder logis-
tischen Gründen früh portionieren und/oder 
einige Patienten speisen in Ihrem Haus zu 
einem späteren Zeitpunkt. Für diese längeren 
Standzeiten möchten Sie das Heißhalten der 
Speisen verbessern. 

• �Sie planen, auch ein weiter entferntes Haus 
zu versorgen. 

Sie benötigen 

• ���Vorgeheizte Porzellanteller, Ø ca. 24 oder 26 cm 

• ���HOSPITALA Edelstahl-Unterteile mit Heiß- und 
Wachskern (werden vorgeheizt) 

• ���HOSPITALA Isolieroberteile, mit Spezialschaum 
versehen 

 

Vorteile

• ���Sie können Ihre aktuellen Tablett-Transport
wagen (ohne Technik) weiterverwenden.

• ���Sie benötigen keine zusätzliche Energie  
während des Transports.

• ���Sie haben Temperatursicherheit bei langen und 
weiten Wegen (ca. 90–120 Minuten).

• ���Später speisende Patienten erhalten auch nach 
längerer Standzeit heiße Speisen, wenn z.B. das 
Tablett im Patientenzimmer steht.

• ���Es fallen keine Wartungskosten und teuren  
Reparaturen an.

• ���Auch kritische Speisen mit niedrigen Ausgabe-
temperaturen verlassen nach wenigen Minuten 
die Küche mit Temperaturen weit über 60 °C.

Ihre Lösung für alle Heißkomponenten
durch Vorheizen und Einsatz von Edelstahl-Unterteilen mit Heiz- und Wachskern 
und Isolierung der Hauptspeisen

Beispiel-Temperaturkurve: Mittagsportionierung

HOSPITALA

Wir bieten kostengünstige und effek-
tive HACCP-, DIN-10506/10508- und 
BfR-konforme Lösungen für Ihr Haus
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Heiss-Speisen
Passives Heißhalten vorportionierter Einzelkomponenten

Sie benötigen 

• ���Vorgeheizte Porzellansuppenschalen, Kapazität 
0,35 l oder 0,43 l

• ���HOSPITALA Isolier-Unterteile und -Oberteile, 
mit Spezialschaum versehen 

 
 
 
 
 

Vorteile

•	�Auch geringe Füllmengen (Inhalt 150–180 ml) 
bleiben in den kompakten HOSPITALA-Isoliersets 
lange heiß.

•	�Sie können Ihre aktuellen Tablett-Transport
wagen (ohne Technik) weiterverwenden.

•	�Sie benötigen keine zusätzliche Energie  
während des Transports.

•	�Sie haben Temperatursicherheit bei langen und 
weiten Wegen (ca. 90–120 Minuten).

•	�Später speisende Patienten erhalten auch nach 
längerer Standzeit heiße Speisen, wenn z.B. das 
Tablett im Patientenzimmer steht.

•	�Es fallen keine Wartungskosten und teure Repa-
raturen an.

•	�Auch kritische Speisen mit niedrigen Ausgabe-
temperaturen verlassen nach wenigen Minuten 
die Küche mit Temperaturen weit über 60 °C.

Temperatursicherheit beim Mittagessen

Ihre Lösung für Suppen, Breikost, heiße Süßspeisen oder separate Heißbeilagen 
durch Vorheizen und Einsatz von Isoliersets und Isolierung der Einzelkomponenten

Temperatursicherheit beim Mittagessen

Ihre Lösung für Dessert, Kompott, Salate und viele weitere, kühlpflichtig Speisen 
durch passive Kühlung mittels Kühldeckel auf den Einzelkomponenten

Beispiel-Temperaturkurve: Mittagsportionierung

HOSPITALA
KALT-Speisen
Passive Kühlung vorportionierter Einzelkomponenten

Sie benötigen 

• ���Vorgekühlte Porzellanschalen rund, Ø ca. 12 cm, 
rechteckig, ca. 12 x 9 cm, oder quadratisch, ca. 
11,5 x 11,5 cm 

• ���HOSPITALA-Kühldeckel rund, rechteckig oder 
quadratisch (werden tiefgefroren auf die Schalen 
gesetzt) 

 

 

Vorteile

• ���Sie können Ihre aktuellen Tablett-Transportwagen 
(ohne Technik) weiterverwenden. 

• Sie benötigen keine vorgekühlten Tabletts.

• �Sie haben Temperatursicherheit bei langen und 
weiten Wegen (ca. 2 Stunden).

• �Später speisende Patienten erhalten auch nach 
längerer Standzeit gekühlte Kaltspeisen, wenn 
z.B. das Tablett im Patientenzimmer steht.

Beispiel-Temperaturkurve: Mittagsportionierung, Kaltspeisen
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KALT-Speisen
Passive Kühlung vorportionierter Einzelkomponenten

Sie benötigen 
• ���Vorgekühlte Porzellanteller rund, Ø ca. 26 cm 

• ���HOSPITALA-Kühlclochen (werden tiefgefroren 
auf die Teller gesetzt) 

 

Vorteile

• ���Sie können Ihre aktuellen Tablett-Transportwagen 
weiterverwenden.

• Sie benötigen keine vorgekühlten Tabletts.

• �Sie haben Temperatursicherheit bei langen und 
weiten Wegen (ca. 2 Stunden).

• �Später speisende Patienten erhalten auch nach 
längerer Standzeit gekühlte Kaltspeisen, wenn 
z.B. das Tablett im Patientenzimmer steht.

• �Der Transport erfolgt zusammen mit den Heiß-
speisen im selben Transportwagen, ohne 
thermische Trennung.

Heißhaltesystem-Unterteile mit Heiz- und Wachs-
kern 24 und 26 cm mit Isoliersystem-Oberteilen  
VARIOTHERM 24 und 26 cm in verschiedenen 
Farben

•	  �Auch für CNS-Unterteile mit Heiz- und Wachskern und  
Geschirr für Außer-Haus-Systeme geeignet. 

• �	� Suppen-Isolier-Set mit Latentspeicher bei spezieller Ein-
stellung der Heizleistung (85 °C), Plattformmaß 630/650 x 
425/450 mm – für Heißhaltezeiten von über 90 Minuten. 

• �	� Sicheres und effektives Stapeln großer Mengen System- 
geschirr bei geringem Raumbedarf: ca. 0,65 qm. 

• �	 Sie benötigen keine Geschirrkörbe.

Lagerung und Vorheizen von Porzellan-Suppenschalen und -Eintopfschalen 

Isoliersystem-Ober- und Unterteile, schwappsicher, 
für Porzellan-Suppenschalen 0,35 l oder 0,43 l  
in verschiedenen Farben (auch mit Latentspeicher 
für lange Standzeiten erhältlich)

Temperatursicherheit beim Mittagessen

Ihre Lösung für große Salatteller, Antipasti und viele weitere, kühlpflichtige Speisen 
durch passive Kühlung mittels Kühlcloche auf dem Teller

Vorteil: 
sehr gut stapelbar

Beispiel-Temperaturkurve: Mittagsportionierung große Salatteller, Antipasti etc.

Effektiv und platzsparend: Lagern, Vorheizen und Transportieren von Porzellan sowie Isolier-  
und Heißhalte-Systemen in speziellen Bühnen-/Universal-Spendern bzw. Plattformstaplern

PRODUKTINFORMATION
Perfektes Aufheizen von Geschirr für Heißspeisen

HOSPITALA
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proHeq GmbH
HOSPITALA
Carl-Benz-Str. 10
75217 Birkenfeld · Germany
Telefon: +49 7231 4885 500
info@hospitala.de 
hospitala.de A
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Wir beraten Sie gerne zu modernen, wirtschaft-
lichen Gesamtlösungen, inklusive einem für Sie 
kostenlosen Speisenverteiltest. 

Nutzen Sie die Möglichkeit, Ihr Speisenverteil- 
system bzgl. Temperatursicherheit auf den  
aktuellen Stand zu bringen. 

Wir freuen uns über Ihre Kontaktaufnahme!

SPEISENVERTEILUNG VON  
MENÜS MIT HEISS- UND   
KALT-KOMPONENTEN
Temperatursicherheit beim Mittagessen

HOSPITALA

Nachhaltigkeit 
bei HOSPITALA

https://www.hospitala.de/

