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GN towers for 
containers with lid

Tour GN pour bacs a couvercle

GN food storage 
containers towers
Tour de bacs GN

100 mm

100 mm

Versatile:

Versatilité : -

-

-

Enhanced food safety 
Une meilleure sécurité alimentaire

Containers with ready-prepared food should be lidded and placed on the top shelves to avoid any risk of cross-contamination of 
heat-treated foods by other foodstuffs dripping on to them. 
Les récipients contenant des aliments cuisinés devront être correctement refermés et placés sur les étagères situées en haut. On évitera 
ainsi qu’un aliment ayant subi un traitement thermique ne contamine le reste des aliments et provoque une contamination croisée.

Raw meat and fish should be placed on the middle shelves of cold rooms. 
Les viandes et les poissons crus devront être placés sur les étagères intermédiaires des tours dans les chambres de conservation. 

Raw fruit and vegetables intended for consumption following heat treatment (roasting, boiling…) should be placed on the lower shelves.
Les fruits et les légumes crus destinés à être ultérieurement cuisinés à chaud (four, cuisson, etc.) devront être placés sur les étagères 
situées en bas de la tour.
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Araven shelving is designed according to the recommendations of the CODEX ALIMENTARIUS International 
Code of Good Health and Hygiene Practices and in accordance with HACCP guidelines.

Les étagères Araven sont conçues conformément aux recommandations stipulées par le code international des 
bonnes pratiques en matière d’hygiène et de sécurité alimentaire CODEX ALIMENTARIUS et dans le respect 
des directives de HACCP.

Organize the cold room properly
Organisation appropriée de la 
chambre de conservation

Correct organization of cold rooms where food is stored according 
its group and nature improve productivity and reduce health and 
hygiene risks. 

Gastroven towers, Araven shelving and under-shelf supports allow food 
to be preserved in guaranteed health and hygiene conditions, preventing 
food spoilage and protecting foods from cross-contamination. 

Optimization of spaces for food preservation, control of packaging 
dates and food labelling are all essential aspects when implementing 
an HACCP and efficient management system. 

Better organization means better control of raw materials, which 
reduces wastage and saves costs.

Une organisation optimisée de la chambre de conservation et un rangement 
approprié des aliments en fonction de leur groupe et nature amélioreront 
la productivité tout en réduisant les risques hygiéniques et sanitaires.
 
Les tours Gastroven, les étagères Araven et les supports inférieurs pour 
étagère permettent une conservation des aliments apportant toutes les 
garanties d’hygiène et de sécurité alimentaire nécessaires en évitant 
une détérioration des denrées tout en protégeant contre les risques 
de contamination croisée. 

L’optimisation de l’espace de conservation, le contrôle des dates 
d’emballage et l’identification des aliments sont les éléments clé de 
l’implantation du système HACCP et d’une gestion rentable. 

Grâce à un rangement optimisé, on permet un meilleur contrôle des 
matières premières tout en réduisant les pertes et en permettant une 
réduction des coûts.

 
Montage et 
démontage faciles 

Étiquette
Permanente

Extraction 
facile

Réglette de
mesure

Verrous 
de sécurité

Apte au 
lave-vaisselle

 
Montage et 
démontage faciles 

 
Transport 
facile 

Rayons 
Perforés

Aluminium 
anodisé

Pieds 
réglables
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