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Foreword


FERRITICS IN THE FOOD BUSINESS


	Prólogo
Los ferríticos en el negocio de los alimentos

	“The world of commercial food equipment has been particularly hit by the volatile nickel price and its effect on the price of nickel-containing stainless steels. The inevitable swing away from nickel-containing grades towards nickel-free ‘ferritic’ grades is well in motion and, happily, ferritics have proved the perfect technical and economic answer in many application fields.

“There remains much confusion and lack of knowledge amongst users about Ferritic stainless steels and their properties. This publication aims to put that right and guide users towards correct material choices. It is a sequel to the ISSF’s brochure ‘The Ferritic Solution’

and the video of the same title*. Both are recommended to those wanting to discover the great merits of ferritics.

“As with these previous projects, the International Chromium Development Association (ICDA) has co-funded this booklet. I thank ICDA** for this help, as I do those users of Ferritics who have contributed testimonials about the excellence of these grades in commercial food equipment.”
	“El mundo del equipo comercial para alimentos ha sido particularmente golpeado por el volátil precio del níquel y su efecto en el precio de los aceros inoxidables que contienen níquel. El giro inevitable de los grados que contienen níquel hacia los grados ‘ferríticos’ sin níquel está también en movimiento y, felizmente, los ferríticos han demostrado la perfecta respuesta técnica y económica en muchos de los campos de aplicación.
“Hay mucha confusión y falta de conocimiento entre los usuarios sobre los aceros inoxidables ferríticos y sus propiedades. Esta publicación aspira a arreglar ésta y a guiar a usuarios hacia elecciones de material correctas. Ésta es una secuela del folleto del ISSF ‘The Ferritic Solution’ (La solución ferrítica) y el video del mismo título*. Ambos son recomendados a aquellos que desean descubrir los grandes méritos de los ferríticos.

“Como en proyectos previos, la Asociación Internacional para el Desarrollo del Cromo (ICDA, por sus siglas en inglés) es la co-fundadora de este folleto. Agradezco a la ICDA** por esta ayuda y a aquellos usuarios de los ferríticos quienes han contribuido a los testimonios acerca de la excelencia de estos grados en el equipo comercial para alimentos.”



	*Both brochure and video are available free of charge from ISSF and can also be viewed on the ISSF website (www.worldstainless.org) and downloaded.


**ICDA website: www.icdachromium.com


	* Tanto el folleto como el video están disponibles de forma gratuita de parte del ISSF y también pueden ser vistos y descargados en el sitio web del ISSF (www.worldstainless.org).

** Sitio web de la ICDA: www.icdachromium.com

	Jürgen Fechter

Chairman

Marketing Development Committee

ISSF


	Jürgen Fechter

Presidente

Comité de Desarrollo de Mercado

ISSF

	International Stainless Steel Forum (ISSF)


	Foro Internacional del Acero Inoxidable (ISSF)


	Founded in 1996, the International Stainless Steel 
Forum (ISSF) is a non-profi t research organisation 
that serves as the world forum on various aspects 
of the international stainless steel industry. Whilst having 
its own Board of Directors, budgets and Secretary 
General, ISSF is part of the International Iron and Steel 
Institute (IISI). ISSF now comprises some 73 company 
and affiliated members in 26 countries. Jointly, they 
are responsible for around 85 percent of worldwide 
stainless steel production. A full list of members can

be found on the ISSF website: www.worldstainless.org.
	Fundado en 1996, el Foro Internacional del Acero Inoxidable (ISSF) es una organización no lucrativa de investigación que sirve como el foro mundial en varios aspectos de la industria del acero inoxidable. 

Aunque tiene su propia Junta Directiva, prepuesto y Secretario General, el ISSF es parte del Instituto Internacional del Hierro y el Acero (IISI, por sus siglas en inglés). El ISSF actualmente está constituido por aproximadamente 73 compañías y miembros afiliados en 26 países. Estos, en su conjunto, son responsables de alrededor del 85 por ciento de la producción mundial del acero inoxidable. La  lista completa de los miembros se puede encontrar en el sitio web del ISSF: www.worldstainless.org.
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	FERRITICS TO THE RESCUE!
	¡Los ferríticos al rescate!

	In the commercial food equipment 
world, ferritic stainless steels have 
emerged as a perfect alternative to 
nickel-containing grades.
	En el mundo del equipo comercial para alimentos, los aceros inoxidables ferríticos han emergido como una alternativa perfecta a los grados que contienen níquel.

	Bourgeat, Type 436, France
	Bourgeat, Tipo 436, Francia

	Stainless steel is without question the best metal for use in 
commercial food equipment.*

Used for work surfaces, pans, fridges, sinks, display 
units, rotisseries, ovens, chip fryers, cabinets, dishwashers, 
woks, extractor hoods and endless other applications,

stainless steel is everywhere, in kitchens all around the world!

No other material can challenge stainless steel’s 
supremacy in providing properties vital to end-users in this 
sector. These properties include remarkable corrosion

resistance, temperature resistance, cleanability, durability, 
impact resistance and an attractive appearance. Stainless 
steel is also a very hygienic material and totally neutral in 
food-contact contexts. Manufacturers, too, find in stainless

steel a material that ideally suits their needs in terms of 
its forming, welding and polishing characteristics and its 
flatness.
	El acero inoxidable es sin duda el mejor material para usar en el equipo comercial para alimentos.*
Utilizado para superficies de trabajo, cacerolas, refrigeradores, fregaderos, unidades de display, rosticeros, hornos, freidoras, gabinetes, lavatrastes, campanas extractoras y un sinfín de aplicaciones, ¡el acero inoxidable está en todas partes, en las cocinas alrededor del mundo! 
Ningún otro material puede desafiar la supremacía del acero inoxidable al proporcionar propiedades vitales a los usuarios finales en este sector. Estas propiedades incluyen sobresaliente resistencia a la corrosión, resistencia a la temperatura, facilidad de limpieza, durabilidad, resistencia al impacto y una apariencia atractiva. El acero inoxidable es también un material muy higiénico y totalmente neutro en los entornos del contacto con la comida. Los fabricantes, también, encuentran en el acero inoxidable un material que se ajusta idealmente a sus necesidades en términos de sus características de conformado, soldado y pulido y su planitud.

	ESSENTIAL MATERIAL PROPERTIES
	Propiedades esenciales del material

	Good 

weldability
	Buena soldabilidad

	Good homogeneity

& flatness
	Buena homogeneidad y planitud

	Suitable for

polishing & brushing
	Adecuado para pulido y abrillantado 

	Good stamping

properties
	Buenas propiedades de estampado

	FOR THE EQUIPMENT

MANUFACTURER
	Para el fabricante del equipo

	FOR THE END USER
	Para el usuario final

	Heat resistant
	Resistencia al calor

	Attractive

appearance
	Apariencia atractiva

	Pitting corrosion

resistance
	Resistencia a la corrosión por picadura


	Cleanable & hygienic
	Limpiable e higiénico

	Durable
	Durable 

	Food safe
	Seguridad alimentaria

	*(see APPENDICES for defi nition of commercial food equipment segments)
	*(ver los Apéndices para la definición de los segmentos del equipo comercial para alimentos)

	THE AUSTENITIC QUANDARY
	El dilema austenítico 

	Until recently, designers, manufacturers and users of 
commercial food equipment have almost exclusively 
favoured nickel-containing stainless steel grades – the

“300 series” (notably Type 304).

This choice has stemmed from the widespread (but 
inaccurate) belief that only these so-called austenitic 
grades have sufficient corrosion resistance in humid or

aggressive environments.

Times are changing, however. The soaring and highly 
unstable price of nickel has become a major problem, 
since it is inevitably reflected in the price of austenitic

stainless steels.

The phenomenon has repercussions for austenitic 
customers, who may, for example, have difficulty fixing an 
annual catalogue price for their products.
	Hasta hace poco, los diseñadores, fabricantes y usuarios de equipo comercial para alimentos han favorecido casi exclusivamente a los grados de acero inoxidable que contienen níquel – la “serie 300” (notablemente al Tipo 304).
Esta elección ha provenido de la creencia general (pero imprecisa) de que solamente los llamados grados austeníticos tienen la suficiente resistencia a la corrosión en la humedad o ambientes agresivos.
Sin embargo, los tiempos están cambiando. El disparado y altamente inestable precio del níquel se ha convertido en un problema mayor, debido a que esto es inevitablemente reflejado en el precio de los aceros inoxidables austeníticos.
El fenómeno tiene repercusiones para los consumidores de austenítico, quienes pueden, por ejemplo, tener dificultades al establecer un precio anual de catálogo para sus productos.

	Lincat Limited, Type 430 (partial), UK
	Lincat Limited, Tipo 430 (parcial), Reino Unido
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	Similarly, architects may tear their hair over estimating 
for major projects, not knowing how much the cost of 
austenitics will fluctuate over the contract period.
	De forma similar, los arquitectos pueden jalarse el cabello al sobre-estimar para proyectos grandes, al desconocer cuánto fluctuará el costo de los austeníticos durante el periodo del contrato.

	“...stainless steel is

everywhere, in kitchens all

around the world!”
	“¡…el acero inoxidable está en todos lados, en las cocinas alrededor del mundo!”

	The repercussion may just be that “decent” stainless 
steel itself seems quite simply too expensive. In a fix, 
the fabricator, designer or kitchen architect may feel

compelled to choose a “second best” material.
	La repercusión puede ser solo que el acero inoxidable “decente” parezca simplemente muy costoso. En una situación crítica, el fabricante, diseñador o arquitecto de cocina se puede sentir obligado a elegir un “segundo mejor” material.

	THE FERRITIC SOLUTION
	La solución ferrítica

	The good news is that there is absolutely no need to get round 

the problem by changing to a material that will not have stainless 

steel’s unique practical and aesthetic merits.

“Ferritic” grades of stainless steel, which contain no nickel, are 

perfect for commercial food equipment and every bit as 
suitable as their nickel-containing cousins. Known as the “400-series”, 

ferritics are unaffected by the nickel market. They are both stable

in price and, being nickel-free, cost less to start with. And users 

need have no fear – they are highly corrosion resistant!
	Las buenas noticias son que absolutamente no hay necesidad de rodear el problema al cambiar a un material que no tenga los méritos estéticos y prácticos únicos del acero inoxidable.
Los grados “ferríticos” del acero inoxidable, que no contienen níquel, son perfectos para el equipo comercial para alimentos y cada parte tan adecuada como sus primos que contienen níquel. Conocidos como la “serie 400”, los ferríticos no son afectados por el mercado del níquel. Éstos son estables en su precio y, sin tener níquel, el costo es menor para comenzar. ¡Y los usuarios necesitan no tener miedo – éstos son altamente resistentes a la corrosión!

	Mareno Ali S.p.a., Type 441, Italy
	Mareno Ali S.p.a., Tipo 441, Italia

	Ferritics even boast some unique technical advantages of their

own that further enhance their appeal in this sector. For one

thing, unlike 300-series grades, they are magnetic – a very

useful quality in commercial food equipment applications.
	Los ferríticos incluso hacen alarde de algunas ventajas técnicas únicas de sí mismos que realzan su encanto en este sector. Entre otras cosas, a diferencia de los grados de la serie 300, estos son magnéticos – una cualidad muy útil en las aplicaciones de equipo comercial para alimentos.

	The popular prejudice that their magnetism is a sign that 

ferritics are “not real stainless steels” is nonsense. Ferritics 

are the real thing. Corrosion resistance has nothing to do with 

magnetism.
	El prejuicio popular de que su magnetismo es una seña de que los ferríticos no son “realmente aceros inoxidables” no tiene sentido. Los ferríticos son algo verdadero. La resistencia a la corrosión no tiene que ver con el magnetismo. 

	THE MAGIC OF CHROMIUM
	La magia del cromo

	Stainless steels are “stainless” because their chromium 

content gives them remarkable resistance to corrosion. This 

corrosion resistance is not due to the presence of nickel, as 

some mistakenly believe.

Ferritic grades, containing only iron, carbon and chromium 

(and sometimes other elements such as Mo, Ti or Nb), are 

therefore true, corrosion-resistant stainless steels.
	Los aceros inoxidables son “inoxidables” por su contenido de cromo que les da sobresaliente resistencia a la corrosión. Esta resistencia a la corrosión no es debido a la presencia del níquel, como algunos erróneamente creen.
Los grados ferríticos, que contienen solamente hierro, carbón y cromo (y algunas veces otros elementos tales como el Mo, Ti o Nb), son por lo tanto aceros inoxidables resistentes a la corrosión.

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 430
	Tipo 430

	TAKAHARU FUJIEDA

GROUP MATERIAL PROCUREMENT LEADER

SUN WAVE CORPORATION, JAPAN
	TAKAHARU FUJIEDA

Líder de grupo de adquisición de material 
SUN WAVE CORPORATION, JAPÓN

	“Our use of stainless steel mainly concerns kitchens,

bathtubs and bathroom wall panels. In terms of

kitchens, we mostly do household kitchens but we’ve also

been doing commercial kitchens for many years.

“We use about 300 tons of stainless a month,

of which ferritic is about 30 percent of our overall

consumption and 90 percent of our commercial-kitchen

consumption. We’ve been using ferritic since 1964,

for economy reasons. Grade SUS430 is particularly

successful for us.

“We may select SUS304 for certain sections,

such as legs, which are harder to keep clean. Recently,

however, ferritic grades such as SUS430J1L have been

developed, with very high corrosion resistance. We’re

working towards making commercial kitchen equipment

only in ferritic.

“Since manufacturing processes are mainly bending

and welding, the superior workability of austenitics
is not essential. The yield strength of SUS430 is

slightly higher than SUS304, so there are differences

in production parameters. It takes more power to bend

SUS430 and optimal welding conditions are narrower

than those of SUS304. But these are not big problems.

Nickel prices being what they are, ‘going ferritic’ is the

way forward.”
	“Nuestro uso del acero inoxidable tiene que ver principalmente con cocinas, tinas de baño y paneles de pared de baño. En las cocinas, principalmente hacemos cocinas domésticas pero también hemos estado haciendo cocinas comerciales por muchos años.
“Nosotros utilizamos aproximadamente 300 toneladas de acero inoxidable al mes, de las cuales el ferrítico es casi el 30% de nuestro consumo general y 90 por ciento de nuestro consumo de cocinas comerciales. Hemos estado utilizando el ferrítico desde 1964, por razones económicas. El Grado SUS430 es particularmente exitoso para nosotros.

“Podemos seleccionar SUS304 para ciertas secciones; como las patas, que son difíciles de mantener limpias. Sin embargo, recientemente los grados ferríticos como el SUS430J1L han sido desarrollados, con una muy alta resistencia a la corrosión. Estamos trabajando para hacer equipos comerciales de cocina solamente de ferrítico.

“Debido a que los procesos de fabricación son principalmente doblado y soldado, la facilidad de transformación superior de los austeníticos no es esencial. El límite elástico del SUS430 es ligeramente más alto que del SUS304, de forma que hay diferencias en los parámetros de producción. Requiere más energía para curvar el SUS430 y las condiciones óptimas de soldado son más limitadas que las del SUS304. Pero estos no son grandes problemas. Con los precios del níquel siendo lo que son, “volverse ferrítico” es el camino a seguir.” 
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	A FERRITIC REVOLUTION
	Una revolución ferrÍtica

	Well-known standard ferritic grades have been the mainstay

of two major applications for years – Type 409 for exhaust

systems and Type 430 for washing-machine drums.

It would be hard to imagine more powerful testimony to

the merits of these grades than such tough applications, yet

ferritics have lingered in the shadows in other sectors.
	Los famosos grados ferríticos estándar han sido el pilar principal de las dos mayores aplicaciones durante años – el Tipo 409 para sistemas de escape y el Tipo 430 para tambores de lavadoras. Podría ser difícil imaginar un testimonio más poderoso, para los méritos de estos grados, que el de tales aplicaciones difíciles, aún los ferríticos han perdurado en las sombras en los otros sectores.

	Gayc Fabrica Maquinaria, Type 430, Spain
	Gayc Fabrica Maquinaria, Tipo 430, España

	Currently, however, there is a remarkable swing towards

Ferritics across many sectors, brought about by the unstable

cost of nickel. Long-delayed, this recognition is nonetheless

well-deserved.
	Sin embargo, actualmente hay un notable cambio hacia los ferríticos en muchos sectores, producido por el inestable costo del níquel. Aunque retardado, este reconocimiento es, no obstante, bien merecido.

	“...there is a remarkable

swing towards ferritics

across many sectors...”
	“...hay un notable cambio hacia los ferríticos en muchos sectores…”

	These fine grades have great potential in a vast range of

applications. In many cases, nickel-containing grades are

turning out to be an unnecessary expense.

Over the years, superb new ferritic grades have been

developed, such as 439, and 441, 436, 444 and 445, to meet the

most demanding requirements. Boasting fantastic corrosion

resistance, they can be formed to more complex shapes and

joined using most conventional joining methods.

There is no doubt that most ferritics can stand proudly

alongside Type 304 within the stainless steel family. They can

also be an alternative to “200-series” austenitic stainless steel

grades – at a more stable price.
	Estos finos grados tienen gran potencial en una vasta gama de aplicaciones. En muchos casos, los grados que contienen níquel se están volviendo un gasto innecesario. 
Con el paso de los años, excelentes grados ferríticos han sido desarrollados, como el 439 y 441, 436, 444 y 445, para cumplir con los requerimientos más demandantes. Destacando con una fantástica resistencia a la corrosión, éstos pueden ser conformados a las formas más complejas y unidos utilizando los métodos más convencionales de unión.
No hay duda de que la mayoría de los ferríticos pueden colocarse orgullosamente a lado del Tipo 304 dentro de la familia del acero inoxidable. Éstos también pueden ser una alternativa a los grados de acero inoxidable austenítico “serie 200” – a un precio más estable.

	Ferritics can also replace other materials (e.g. carbon steel,

Cu, Zn, Al, plastic, etc.) in many areas, thanks to their special

technical properties and Life Cycle Cost (LCC) advantages.
	Los ferríticos también pueden reemplazar a otro materiales (p.e. acero al carbón, Cu, Zn, Al, plástico, etc.) en muchas áreas gracias a sus propiedades técnicas especiales y a las ventajas del Costo de Ciclo de Vida.

	FERRITICS AND FOOD
	Ferríticos y alimentos

	Commercial food equipment is a glaringly obvious ferritic

application and the ferritic revolution is already well under

way in this sector.

Wherever stainless steel is needed – and it is needed in

practically all food-service contexts – ferritics can do the job.

These grades are suitable for every commercial food segment,

every country, every culture, every cooking tradition, every

cooking style and every type of equipment.

In fact, ferritics will do the job especially well, thanks

to their magnetism, low thermal expansion, high thermal

conductivity and resistance to high-temperature oxidation.

The popular, limiting belief that they are not up to the task

or can only be used in certain, “undemanding” contexts must

be abandoned, once and for all. In this sector, whatever the

task, there is a ferritic grade that can handle it!
	El equipo comercial para alimentos es una aplicación de ferrítico deslumbrantemente obvia y la revolución del ferrítico ya está en marcha en este sector.
Dondequiera que el acero inoxidable sea necesario – y es necesario prácticamente en todos los contextos del servicio de alimentos – los ferríticos pueden hacer el trabajo.
Estos grados son adecuados para cada uno de los segmentos comerciales de alimentos, en cada país, para cada cultura, en cualquier tradición culinaria, en cada uno de los estilos de cocina y para todos los tipos de equipo.
De hecho, los ferríticos harán especialmente bien el trabajo, gracias a su magnetismo, baja expansión térmica, alta conductividad térmica y resistencia a la oxidación en alta temperatura.

La popular y limitada creencia de que éstos no están a la altura de la tarea o solamente pueden ser utilizados en algunos entornos “poco exigentes” debe ser abandonada, de una vez por todas. En este sector, ¡cualquiera que sea la tarea, existe un grado ferrítico que puede encargarse de ella! 

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 441
	Tipo 441

	SERGIO ZANARDO

PRODUCTION MANAGER

MARENO ALI, ITALY
	SERGIO ZANARDO

Gerente de producción

MARENO ALI, Italia

	“We specialise in large commercial kitchen

installations.

“Before starting to use ferritics, we did salt-spray

tests. The results were similar to Type 304 austenitic

grade, so we decided to use ferritics for the sides, back

and base of all our products.

“The market is sceptical about the use of this

material, but we have given our agents, in Italy and

abroad, full information on the characteristics of ferritic

grades. Complete acceptance is only a matter of time.

“In production, with ferritics you can’t achieve

depths of over 5/6 mm in cold forging, but we’ve had

no problems with other processing operations. We are,

however, carrying out further checks on electrical spot

welding and welding and fi nishing on corners of semiprocessed

parts.

“The most signifi cant gain from using ferritic

grades is the cost reduction compared to Type 304. We

are more competitive on the market and this benefi ts our

customers too.
	“Nos especializamos en grandes instalaciones de cocinas comerciales.
“Antes de comenzar a usar ferríticos, hicimos pruebas con rocío de sal. Los resultados fueron similares a los del grado austenítico Tipo 304, de forma que decidimos usar ferríticos para los costados, la parte posterior y la base de todos nuestros productos.

“El mercado es escéptico sobre el uso de este material, pero nosotros les hemos dado a nuestros agentes, en Italia y el extranjero, la información completa sobre las características de los grados ferríticos. La aceptación total solamente es cuestión de tiempo. 
“En la producción, con los ferríticos usted no puede alcanzar profundidades de más de 5/6 mm en el forjado en frío, pero no hemos tenidos problemas con otras operaciones del procesamiento. Sin embargo, estamos realizando revisiones adicionales en la soldadura eléctrica por puntos y soldadura y acabados en los ángulos de las partes semiprocesadas.
“El beneficio más importante de utilizar grados ferríticos es la reducción del costo comparado al del Tipo 304. Nosotros somos más competitivos en el mercado y esto beneficia a nuestros clientes también.”
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	FERRITIC - TERRIFIC

STAINLESS STEEL
	ferrítico - Acero inoxidable fantástico

	Ferritics resist pitting corrosion mainly

because of their chromium content.

New ferritic grades deliver enhanced

performance.
	Los ferríticos resisten a la corrosión por picadura principalmente debido a su contenido de cromo.
Los nuevos grados de ferrítico ofrecen rendimiento mejorado.

	Tournus Equipement, Type 441, France
	Equipo Tournus, Tipo 441, Francia

	The basis of stainless steel is iron (Fe), carbon (C) and a

minimum of 10.5% chromium (Cr). Chromium is the alloying

element that makes stainless steel corrosion resistant. The

more chromium, the greater the resistance to corrosion.

When alloyed with iron and carbon, chromium forms

an invisible, protective surface layer of chromium oxide.

Impervious to air and water, this “passive” layer provides

corrosion resistance and increases scaling resistance and

wear resistance. If damaged, the layer repairs itself, reforming

spontaneously.
	La base del acero inoxidable es el hierro (Fe), carbón (C) y un mínimo de 10.5% de cromo (Cr). El cromo es el elemento de aleación que hace al acero inoxidable resistente a la corrosión. Entre más cromo, más resistencia a la corrosión.
Cuando es aleado con hierro y carbón, el cromo forma una capa invisible protectora de óxido de cromo. 

Impermeable al aire y al agua, esta capa “pasiva” proporciona resistencia a la corrosión e incrementa la resistencia al descascarillado y la resistencia al desgaste. Si se daña, la capa se repara a sí misma, reformándose espontáneamente.

	THE PASSIVATION PROCESS
	El proceso de pasivación

	CARBON STEEL
	Acero al carbón

	STAINLESS STEEL
	Acero inoxidable 

	Fe + C
	Fe + C

	Fe + C + Cr >10.5%
	Fe + C + Cr >10.5%

	Formation of iron oxide
	Formación de óxido de hierro

	Formation of chromium oxide
	Formación de óxido de cromo

	O2
	O2

	rust
	Oxido

	passive layer
	Capa pasiva

	FERRITICS FOREVER!
	¡Ferríticos para siempre!

	Different types of stainless steel, with enhanced properties,

are obtained by adding alloying elements to the basic

“mix”.

Austenitic (300-series) grades, for example, contain

nickel. Standard 200-series austenitic grades contain nickel

and manganese. Nickel alters the atomic structure – making

the steel non-magnetic and enhancing ductility, formability,

toughness and generalised-corrosion resistance (a criterion

relevant to the chemical industry but not to commercial food

equipment). The problem is the price.
	Los diferentes tipo de acero inoxidable, con propiedades mejoradas, son obtenidos al añadir elementos aleados a la “mezcla” básica.
Los grados austeníticos (serie 300), por ejemplo, contienen níquel. Los grados austeníticos estándar Serie 200 contienen níquel y manganeso. El níquel altera la estructura atómica – haciendo al acero no magnético y mejorando la ductibilidad, formabilidad, dureza y resistencia a la corrosión generalizada (un criterio relevante para la industria química pero no para el equipo comercial para alimentos). El problema es el precio. 

	Ferritics are the original stainless steels. They contain

no nickel and no manganese. They do, however, contain

chromium, the magic corrosion-resistance ingredient of

all stainless steels. Many ferritic grades meet commercial

food equipment specifications perfectly.
	Los ferríticos son los aceros inoxidables originales. Éstos no contienen níquel ni manganeso. Sin embargo, éstos contienen cromo, el ingrediente mágico de la resistencia a la corrosión de todos los aceros inoxidables. Muchos grados ferríticos cumplen a la perfección con las especificaciones del equipo comercial para alimentos.


	NEW GRADES, MORE APPLICATIONS
	Nuevos grados, más aplicaciones

	Higher-alloyed ferritic grades contain more chromium and

such additional elements as titanium (Ti), niobium (Nb)

and molybdenum (Mo).
	Los grados ferríticos más altamente aleados contienen más cromo y elementos adicionales como titanio (Ti), niobio (Nb) y molibdeno (Mo).

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 439
	Tipo 439

	JEONG-SUK ROH

MANAGING DIRECTOR

KOREA CLAD TECH

KOREA
	JEONG-SUK ROH

DIRECTOR GENERAL

KOREA CLAD TECH

COREA

	“Clad metal is rolled plate combining more than two

materials, such as stainless steel, aluminium and copper.

It’s mainly used for roof tiles, industrial materials

and kitchen appliances. We manufacture a variety of

industrial and kitchen products.

“Faced with the rising price of 300-series grades,

we now use ferritic grades for clad products. The ridging

that can occur in deep drawing proved a problem in

adapting ferritics to clad, so a low-ridging 439 grade

was developed for us.

“We are delighted with this grade. The cost savings

it brings are a key factor in our success. With its help,

we doubled our sales of ferritic products in 2007 and

expect growth in export sales this year.”
	“El metal plaqueado/revestido está en placas enrolladas combinado con más de dos materiales, como el acero inoxidable, aluminio y cobre. Éste es utilizado principalmente para tejas de techo, materiales industriales y aparatos de cocina. Nosotros fabricamos una variedad de productos industriales y de cocina.
“Enfrentados al elevado precio de los grados serie 300, ahora usamos grados ferríticos para productos plaqueados. Los rebordes que puede haber en el estampado profundo demostraron un problema al adaptar los ferríticos para revestimiento, de forma que un grado 439 de rebordes bajos fue desarrollado por nosotros.
“Estamos encantados con este grado. Los ahorros en costo que éste representa son un factor clave de nuestro éxito. Con su ayuda, duplicamos nuestras ventas de productos ferríticos en el 2007 y esperamos un crecimiento en las ventas de exportación este año.”
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	ISSF classifies ferritic grades in five groups – three families

of “standard” grades and two of “special” grades.

Group 2 (Type 430) is commonly used in commercial food

equipment, being ideal for certain applications. However,

new economic and technical market requirements have

led stainless steel producers to offer higher-performance

grades – Groups 3, 4 and 5. Group 1 grades are generally

not used in food-service applications, due to their low

chromium content.
	El ISSF clasifica los grados ferríticos en cinco grupos – tres familias de grados “estándar” y dos de grados “especiales”.
El Grupo 2 (Tipo 430) es comúnmente utilizado en los equipos comerciales de alimentos, siendo ideal para ciertas aplicaciones. Sin embargo, los nuevos requerimientos económicos y técnicos del mercado han llevado a los productores de acero inoxidable a ofrecer grados de rendimiento más alto – Grupos 3, 4 y 5. Los grados del Grupo 1 no son generalmente utilizados en las aplicaciones del servicio de alimentos, debido a su bajo contenido de cromo.

	Group 2
	Grupo 2


	14%-18%


	14%-18%



	Type 430

Cr content: 

14%-18%


	Tipo 430

Contenido de Cr

14%-18%



	Group 3

	Grupo 3


	14%-18%

stabilised


	14%-18%

estabilizado



	Types 430Ti, 

430Nb, 439, 

441, etc.

Cr content: 

14%-18%.

Include 

stabilising 

elements such 

as Ti, Nb, etc.


	Tipos 430Ti, 

430Nb, 439, 

441, etc.

Contenido de Cr : 

14%-18%.

Incluye

Elementos 

Estabilizados

Como Ti, Nb, etc.



	Group 4

	Grupo 4


	Added Mo


	Mo añadido



	Types 434, 

436, 444, etc.

Mo content 

above 0.5%


	Tipos 434, 

436, 444, etc.

Contenido de Mo

Arriba de 0.5%



	Group 5
	Grupo 5

	Others


	Otros



	Type 445,

446

Cr content of 

18%-30% or 

not belonging 

to the other 

groups


	Tipo 445,

446

Contenido de Cr de

18%-30% o

No pertenecientes  

A los otros

grupos



	Because of a lack of good information available to the

market, unfounded prejudice about ferritics has lingered

on. In reality, there is absolutely no need to hesitate about

using ferritic grades in food-contact, high-temperature or

wet-environment situations.
	Por la falta de buena información disponible en el mercado, un prejuicio infundado sobre los ferríticos ha persistido. En realidad, absolutamente no hay necesidad de dudar sobre el uso de los grados ferríticos en contacto con los alimentos, en alta temperatura o en situaciones de entornos húmedos.

	Sun Wave Corp., SUS430, Japan
	Sun Wave Corp., SUS430, Japón

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 441
	Tipo 441

	PIERRE MARCEL

MANAGING DIRECTOR

TOURNUS EQUIPEMENT, FRANCE
	PIERRE MARCEL
DIRECTOR general

TOURNUS EQUIPEMENT, Francia

	“We design and manufacture furniture for the foodservice

sector and stainless steel is our main raw

material. We use about 2,500 metric tons of it a year,

of which about 75 percent is ferritic.

“Since the 2006-7 nickel-price explosion, we’ve

been introducing Type 441. As an alternative to Type

304, it’s more stable in price, suits our production

processes and is acceptable to customers.

“Type 441 is less ductile than 304, which meant

signifi cant production adjustments. We still use 304 for

extreme deep drawing.

“Making the change is a big step. We did it rapidly,

which involved a sincere campaign to inform customers

and end-users. Of course, we adjusted our prices to

refl ect our use of ferritics.”
	“Nosotros diseñamos y fabricamos muebles para el sector de servicio de alimentos y el acero inoxidable es nuestra principal materia prima. Utilizamos aproximadamente 2,500 toneladas métricas de éste al año, de las cuales aproximadamente el 75% es ferrítico.
“Debido a la explosión del precio del níquel en 2006-7, hemos estado introduciendo el Tipo 441. Como una alternativa al Tipo 304, éste es más estable en precio, se ajusta a nuestros procesos de producción y es aceptable para nuestros clientes.

“El Tipo 441 es menos dúctil que el 304, lo cual representa ajustes importantes en producción. Seguimos utilizando 304 para estampado profundo extremo.
“Hacer el cambio es un gran paso. Nosotros lo hicimos rápidamente, lo cual implicó una sincera campaña para informar a los clientes y usuarios finales. Por supuesto que ajustamos nuestros precios para reflejar nuestro uso de los ferríticos.”

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 430
	Tipo 430

	PETER JIANG

PURCHASING MANAGER

MANITOWOC (CHINA) REFRIGERATION CO. LTD

CHINA
	PETER JIANG

Gerente de compras                    

MANITOWOC (CHINA) REFRIGERATION CO. LTD

CHINA

	“As a leading supplier of ice-making machines, we use

signifi cant amounts of stainless steel. Some 70 percent

of our consumption is Type 430 ferritic. We started

using 430 in late 2006, fi nding it highly suitable for our

products. In terms of production, we fi nd this material

easier to cut and bend than carbon steel and we’re very

happy with it. Our customers are too and appreciate

the excellent quality of our grade 430 stainless steel

panels.”
	“Como un proveedor destacado de las máquinas para hacer hielo, nosotros utilizamos grandes cantidades de acero inoxidable. Aproximadamente el 70 por ciento de nuestro consumo es de ferrítico Tipo 430. Comenzamos a usar 430 a finales del 2006, encontrándolo altamente adecuado para nuestros productos. En términos de producción, encontramos este material más fácil de cortar y curvar que el acero al carbón y estamos muy felices con éste. Nuestros clientes también lo están y aprecian la excelente calidad de nuestros paneles de acero inoxidable grado 430.”
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	NICE PRICE,

NICE MATERIAL!
	¡Buen precio, buen material!

	The cost advantage of ferritics is so clear

that the remarkable merits of these

grades can no longer be ignored.
	La ventaja de costo de los ferríticos es tan clara que los méritos sobresalientes de estos grados ya no pueden ser ignorados.

	Gayc Fabrica Maquinaria, Type 441, Spain

	Gayc Fabrica Maquinaria, Tipo 441, España

	It is vital for designers, manufacturers, architects and others

in the supply chain that the materials they use should be

stable in price.

Stability of price can be as important as the price itself. A

material may be expensive, but once the decision has been

made to use it, “end-product” costing is a straightforward

matter if its price is stable over time.

Price stability becomes more critical the longer the

time that will elapse between pricing and sale – or between

estimating and contract completion.
	Es vital para los diseñadores, fabricantes, arquitectos y demás, en la cadena de suministro, que los materiales que ellos usan sean estables en precio.
La estabilidad del precio puede ser tan importante como el precio mismo. Un material puede ser costoso, pero una vez que la decisión ha sido tomada para usarlo, la estimación de costo del “producto final” es un asunto inequívoco si su precio es estable con el transcurso del tiempo.
La estabilidad del precio se vuelve más importante a lo largo del tiempo que transcurrirá entre el cálculo del costo y venta – o entre la estimación y la terminación del contrato.

	SMALL IS BEAUTIFUL
	Lo pequeño es bello

	A price graph of raw materials reveals an especially high

increase in the nickel price over a fi ve-year period. This was

inevitably refl ected in the price of nickel-containing stainless

steels.
	Una gráfica de precios de materias primas revela un incremento especialmente alto en el precio del níquel durante un periodo de cinco años. Esto fue inevitablemente reflejado en el precio de los aceros inoxidables que contienen níquel. 

	Raw material price increases, 2002 to 11 May 2007
	Incremento del precio de la materia prima, 2002 al 11 de mayo del 2007

	Carbon 

Steel Scrap 
	Chatarra de acero al carbón

	Manganese
	Manganeso

	Ferro

Chrome
	Hierro 
Cromo 

	Molybdenum
	Molibdeno 

	Nickel
	Níquel

	Molybdenum, which is an ingredient of some ferritic grades,

also rose sharply. Fortunately for users of ferritic grades,
molybdenum is used in only relatively modest quantities

in Group 4 and 5 grades. These grades are, in any case, not

commonly used in commercial food equipment applications.
	El molibdeno, que es un ingrediente de algunos grados ferríticos, también se elevó repentinamente. Afortunadamente para los usuarios de los grados ferríticos, el molibdeno solamente es utilizado en cantidades relativamente pequeñas en los grados del Grupo 4 y 5. De todas formas, estos grados no son comúnmente utilizados en las aplicaciones del equipo comercial para alimentos.

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 441
	Tipo 441

	GERARD ROZIER

MANAGING DIRECTOR

BOURGEAT, FRANCE
	GERARD ROZIER

DIRECTOR GENERAL

BOURGEAT, FRANCIA

	“We use various materials for our very broad range of

professional kitchen equipment products and consume

about 2,000 tons of stainless steel, of which 60 percent

is ferritic, mainly Types 441, 436 and 445.

“We introduced ferritics about fi fteen years ago,

specifi cally for induction cooking vessels. More recently,

of course, the fl uctuating nickel price has been a deciding

factor.

“A certain investment in tools and training was

needed to master the deep drawing requirements of these

grades but we’re happy with ferritics. Our customers are

happy too, because they get identical performance at a

stable price.

“Ferritic stainless steels meet customers’ needs. It’s

simply not necessary to add another ingredient, such as

nickel. So with ferritics we’re economising on resources

and favouring sustainable development.”
	“Nosotros utilizamos diferentes materiales para nuestra muy amplia gama de productos de equipo profesional de cocina y consumimos aproximadamente 2,000 toneladas de acero inoxidable, de las cuales el 60 por ciento es ferrítico, principalmente los Tipos 441, 436 y 445.
“Aproximadamente hace quince años introdujimos los ferríticos, específicamente para los recipientes para cocinar por inducción. Más recientemente, por supuesto, el fluctuante precio del níquel ha sido un factor decisivo.
“Una inversión segura en herramientas y capacitación fue necesaria para dominar los requerimientos del estampado profundo de estos grados pero estamos felices con los ferríticos. Nuestros clientes también están felices debido a que obtienen rendimiento idéntico a un precio estable.
“Los aceros inoxidables ferríticos cumplen con las necesidades de los clientes. Simplemente no es necesario añadir otro ingrediente, como el níquel. De forma que con los ferríticos estamos economizando en recursos y favoreciendo el desarrollo sustentable.”
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	KEEPING A LOW PROFILE
	Manteniendo un bajo perfil

	Another price-rise comparison – that of ferritic Type 430 with

carbon steel, aluminium and two nickel-containing stainless

steel grades – shows 430 winning hands down.
	Otra comparación del incremento de precio – el del ferrítico Tipo 430 con el acero al carbón, aluminio y dos grados de acero inoxidable que contienen níquel – muestra al 430 ganando fácilmente.

	METAL PRICE RISES 2002 to May 2007
	Incrementos del precio del metal del 2002 A mayo del 2007

	Carbon Steel (CR)
	Acero al carbón (CR)

	Aluminium
	Aluminio

	Source: Metalprices.com, CRU for 430
	Fuente: Metalprices.com, CRU para 430

	A glimpse at a price graph for nickel shows extreme volatility

over the course of a two-year period. Thankfully, nickel is

not the key ingredient in stainless steels. Chromium is. And

chromium has always been relatively stable in price.

Clearly, the use of ferritic grades – whose corrosion

resistance is primarily governed by chromium content – leads

to excellent cost performance. Indeed, ferritics are an ideal

economic and technical solution for those wishing to use

stainless steel in these applications.
	Un vistazo a una gráfica de precio para el níquel muestra volatilidad extrema en el transcurso de dos años. Afortunadamente, el níquel no es uno de los ingredientes clave de los aceros inoxidables. Es el cromo, y el cromo siempre ha sido relativamente estable en precio. Claramente, el uso de los grados ferríticos – cuya resistencia a la corrosión está principalmente establecida por el contenido de cromo – lleva a una excelente rentabilidad. En efecto, los ferríticos son una solución ideal técnica y económica para aquellos quienes desean utilizar acero inoxidable en estas aplicaciones.

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 430
	Tipo 430

	PERI COZER OLHOVETCHI

PRESIDENT

FALMEC DO BRASIL, BRAZIL
	PERI COZER OLHOVETCHI

PRESIDENTE

FALMEC DO BRASIL, BRASIL

	“Stainless steel is our main material for the production

of kitchen hoods. We use about 200 tons a year, all

ferritic. We’ve used ferritics since 2002, for reasons of

price, availability and aesthetics. They’ve made us more

competitive in the marketplace.

“By using the right technology we get the same results

as can be achieved with austenitic grades. We’ve never

had any processing problems. Ferritics are aesthetically

pleasing and have good formability and weldability.”
	“El acero inoxidable es nuestro principal material para la producción de las campanas de cocina. Nosotros utilizamos aproximadamente 200 toneladas por año, todas de ferrítico. Hemos utilizado ferríticos desde el 2002, por razones de precio, disponibilidad y estética. Éstos nos han hecho más competitivos en el mercado.
“Al usar la tecnología correcta obtenemos los mismos resultados que pueden ser logrados con los grados austeníticos. Nunca hemos tenido ningún problema de procesamiento. Los ferríticos son estéticamente atractivos y tienen buena formabilidad y soldabilidad.”

	Tournus Equipement, Type 441, France
	Tournus Equipement, Tipo 441, Francia

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 441
	Tipo 441

	ANTONIO MONLLEVI

PURCHASING MANAGER

GAYC FABRICA MAQUINARIA HOSTELERIA, S.A.

BARCELONA, SPAIN
	ANTONIO MONLLEVI

GERENTE DE COMPRAS

GAYC FABRICA MAQUINARIA HOSTELERIA, S.A.

BARCELONA, ESPAÑA

	“Gayc is a leader in commercial food equipment. We

currently use some 150 tons of stainless steel a year and

may reach 400 to 500 tons a year. At present, about 80

percent of the stainless steel we use is ferritic.

“We started using ferritics about 30 years ago.

These grades quite simply meet the requirements for

our applications. For example, they work fi ne in contact

with oil, say inside a fryer. Then their low thermal

expansion means they’re ideal for oven walls. And, of

course, they’re cheaper than austenitics.

“Their excellent corrosion resistance means ferritics

are fi ne for the outside of equipment too. And with

Scotch-Brite™, polished or satin surface fi nishes, our

equipment has a great appearance. In thirty years, we’ve

never had a corrosion problem. Our customers know we

use ferritics, of course, and are happy about it.

“In terms of manufacturing, the mechanical

properties of ferritics are different from those of

Type 304, but not signifi cantly. We’ve never had any

problems.

“I think stabilised ferritic grade Type 441 equals

Type 304 in many characteristics, with a price between

25 to 40 percent lower, depending on the nickel price.

Ferritics are the future of stainless steel.”
	“Gayc es un líder en equipo comercial para alimentos. Nosotros actualmente usamos aproximadamente 150 toneladas de acero inoxidable por año y podemos alcanzar de 400 a 500 toneladas anuales. En este momento, aproximadamente 80 por ciento del acero inoxidable que utilizamos es ferrítico. 
“Comenzamos a utilizar ferríticos hace aproximadamente 30 años. Estos grados cumplen totalmente con los requerimientos para nuestras aplicaciones. Por ejemplo, éstos trabajan bien en contacto con aceite, dentro de una freidora. Además, su baja expansión térmica denota que son ideales para las paredes del horno, y por supuesto, éstos son más baratos que los austeníticos.
“Su excelente resistencia a la corrosión implica que los ferríticos también son buenos para el exterior de los equipos. Y con acabados de superficie satinados o pulidos, Scotch-Brite®, nuestro equipo tiene una gran apariencia. En treinta años, nunca hemos tenido un problema de corrosión. Nuestros clientes saben que utilizamos ferríticos, por supuesto, y están encantados con esto.
“En términos de fabricación, las propiedades mecánicas de los ferríticos son diferentes a las del Tipo 304, pero no de forma signficativa. Nosotros nunca hemos tenido ningún problema.
“Creo que el grado ferrítico estabilizado Tipo 441 iguala al Tipo 304 en muchas características, con un precio entre 25 a 40 por ciento más bajo, dependiendo del precio del níquel. Los ferríticos son el futuro del acero inoxidable.”
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	FIRST-RATE

CORROSION

RESISTANCE
	Excelente resistencia a la corrosión

	The corrosion resistance of

many ferritic stainless steels

is ideal for commercial food

equipment applications.
	La resistencia a la corrosión de muchos aceros inoxidables ferríticos es ideal para las aplicaciones de equipo comercial para alimentos.

	Corrosion can affect all metals and alloys. However,

stainless steel’s naturally-forming chromium-oxide surface

layer keeps corrosion at bay, by protecting the steel from its

environment.

A minimum of 10.5% chromium content is necessary for

this “passivation” phenomenon to occur, in a stable manner.

At this level, the protective layer will also “self-heal” if

damaged.

The stability of the protective layer depends, of course, on

the particular corrosive environment, so the grade chosen for

the application must be up to the task. The more chromium,

the higher the grade and the greater the protection.
	La corrosión puede afectar a todos los metales y aleaciones. No obstante, la capa de superficie de óxido de cromo formada naturalmente del acero inoxidable mantiene la corrosión a raya, al proteger el acero de su entorno.
Un contenido mínimo de 10.5% de cromo es necesario para que este fenómeno de “pasivación” ocurra, en una forma estable. En este nivel, la capa protectora también se “auto-repara” si es dañada. 

Desde luego que la estabilidad de la capa protectora depende del ambiente corrosivo particular, de forma que el grado elegido para la aplicación debe estar a la altura de la tarea. Entre más cromo, más alto es el grado y mayor es la protección.

	“The more chromium (...) the

greater the protection.”
	“Entre más cromo (...) mayor es la protección.”

	PITTING CORROSION RESISTANCE
	Resistencia a la corrosión por picadura

	Of the various types of corrosion, commercial food equipment

is usually most at risk of “pitting”.

In the commercial food sector, throughout the world, salt

(sodium chloride) is used for cooking and disinfecting products

containing chlorides are used for cleaning. Both can encourage

pitting corrosion if not used correctly.

Austenitic and ferritic grades can be seen as two

interchangeable stainless steel families, in terms of their

resistance to pitting corrosion.

A comparison of the corrosion resistance of the four ferritic

“groups” with that of austenitic Type 304 highlights the key role

of chromium and molybdenum. It shows that the corrosion

resistance of most ferritics matches that of nickel-containing,

austenitic grades.
	De los diferentes tipos de corrosión, el equipo comercial para alimentos está generalmente más en riesgo de “picadura”.
En el sector comercial para alimentos, alrededor del mundo, la sal (cloruro de sodio) es utilizada para cocinar y los productos desinfectantes que contienen cloruros son utilizados para limpieza. Ambos pueden propiciar la corrosión por picadura si no son utilizados correctamente. Los grados austeníticos y ferríticos pueden ser vistos como dos familias intercambiables del acero inoxidable, en términos de su resistencia a la corrosión por picadura.
Una comparación de la resistencia a la corrosión de los cuatro “grupos” ferríticos con la de los austeníticos Tipo 304 destaca el papel clave del cromo y el molibdeno. Ésta muestra que la resistencia a la corrosión de la mayoría de los ferríticos iguala a la de los grados austeníticos que contienen níquel.

	FERRITIC/AUSTENITIC LOCALISED CORROSION RESISTANCE
	Resistencia a la corrosión localizada de los ferríticos/austeníticos

	- corrosion resistance +
	- corrosión + resistencia


	The PREN (Pitting Resistance Equivalent Number), %Cr+3.3%Mo+0.16%N,

is a measure of the pitting-corrosion resistance of a stainless steel grade in a

chloride-containing environment. The higher the PREN the greater the corrosion

resistance.
	El Número Equivalente de Resistencia a la Corrosión (PREN, por sus siglas en inglés), %Cr+3.3%Mo+0.16%N, es un coeficiente de la resistencia a la corrosión por picadura del grado de acero inoxidable en un ambiente que contiene cloruro. El PREN más alto es el de mayor resistencia a la corrosión.



	For hygiene reasons, commercial food equipment has to be

designed without cavities, crevices, breaks and open seams. If

bacteria are to be eliminated and removed, there must be no

areas inaccessible to cleaning and disinfecting products and

rinsing water. This design factor also means that another type

of corrosion – crevice corrosion – should not occur in these

applications.
	Por razones de higiene, el equipo comercial para alimentos tiene  que estar diseñado sin cavidades, grietas, cortes y costuras abiertas. Si las bacterias se deben eliminar y retirar, no debe haber áreas inaccesibles para los productos desinfectantes y de limpieza y para el agua de enjuague. Este factor de diseño también implica que otro tipo de corrosión – la corrosión por grieta – no debe ocurrir en estas aplicaciones.

	ATMOSPHERIC CORROSION RESISTANCE
	Resistencia a la corrosión atmosférica

	Outdoors, commercial food equipment is often at risk of

“atmospheric” corrosion. Outdoor environments vary in

corrosive aggressiveness, the most aggressive being, of

course, coastal and marine. The ferritic grade chosen for an

open-air beach restaurant, for example, should be relatively

high on the PREN scale.
	El equipo comercial para alimentos para exteriores está con frecuencia en riesgo de corrosión “atmosférica”. Los ambientes exteriores varían en su agresividad corrosiva, siendo la más agresiva, por supuesto, la costera y marina. El grado ferrítico elegido para un restaurante al aire libre en la playa, por ejemplo, debe estar relativamente alto en la escala del PREN.
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	KEEP IT SMOOTH
	Mantenerlo liso

	Stainless steel’s performance in terms of cleanability and

resistance to corrosion is related to surface smoothness.

Smooth surfaces retain less dirt and contaminants than do

rough surfaces.
	El rendimiento del acero inoxidable en términos de facilidad de limpieza y resistencia a la corrosión está relacionado a lo liso de la superficie. Las superficies lisas retienen menos suciedad y contaminantes que las superficies rugosas. 

	DESIGN, FABRICATION AND

INSTALLATION TIPS
	Consejos de diseño, fabricación e instalación

	Rules of thumb for avoiding eventual in-service deposit

accumulation:
	Reglas generales para evitar la acumulación eventual de depósitos “en servicio”:

	● In the case of an aggressive environment, select a

grade with a higher chromium and/or molybdenum

content.
	● En el caso de un entorno agresivo, seleccione un grado con un más alto contenido de cromo y/o molibdeno.

	● Avoid rough surface fi nishes – favour a fi ne

polished or brushed surface with a low Ra value.
	● Evite los acabados rugosos de superficies – favorece un pulido fino o abrillantado con un valor bajo de Ra.

	● Optimise the design for “washability”.
	● Optimice el diseño para facilirtar el acceso a la limpieza.

	● Avoid crevice-like geometries.
	● Evite las geometrías tipo grietas.

	● Brushing, pickling and passivation should be

performed after processing (including welding).
	● El abrillantado/cepillado, decapado y la pasivación deben ser realizados después de la fabricación (incluyendo la soldadura)

	● Carefully rinse away acid-based products used to

remove cement for new tiling.
	● Enjuague cuidadosamente los productos a base de ácido que se utilizan para remover el cemento que queda al emboquillar.

	RULES FOR THE KITCHEN
	Reglas para la cocina

	While corrosion can have various causes, inadequate or inappropriate

cleaning is often to blame. All grades of stainless

steel must be correctly cleaned if corrosion is to be avoided.

Prevention of eventual corrosion requires a carefully

controlled, regular cleaning programme, to remove cooked-in

grease, scale or other deposits.

Regular cleaning removes the need to use strong

concentrations of cleaning products. This in itself reduces the

risk of corrosion.

All these risks and guidelines apply to ferritic and nickelcontaining

grades alike. If the suggestions made are observed,

ferritic grades (or any other grade suited to the application)

will give years of perfectly corrosion-free service life in any

commercial food equipment context.
	Aunque la corrosión puede tener varias causas, la limpieza inadecuada o inapropiada es frecuentemente identificada como la causa. Todos los grados de acero inoxidable deben ser correctamente limpiados si la corrosión quiere ser evitada. 
La prevención de corrosión eventual requiere un programa de limpieza regular y cuidadosamente controlado para remover la grasa en la que se cocinó, el sarro u otros depósitos. 
La limpieza regular elimina la necesidad de utilizar concentraciones fuertes de productos de limpieza. Ésta en sí misma reduce el riesgo de corrosión.

Todos estos riesgos y pautas aplican a los grados que contienen níquel y a los ferríticos de la misma manera. Si las sugerencias hechas son observadas, los grados ferríticos (o cualquier otro grado adecuado a la aplicación) darán años de vida de servicio perfectamente libres de corrosión en cualquier contexto del equipo comercial para alimentos.

	“...ferritic grades (...) will

give years of perfectly

corrosion-free service life...
	“…los grados ferríticos (…) darán años de vida de servicio perfectamente libres de corrosión…”

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 430
	Tipo 430

	NICK MCDONALD

MARKETING MANAGER

LINCAT LIMITED, LINCOLN, UK
	NICK MCDONALD

GERENTE DE MERCADOTECNIA

LINCAT LIMITED, LINCOLN, Reino Unido

	“Lincat has been a front-runner in professional kitchen

equipment for 38 years. We’ve used Type 430 ferritic

stainless steel from day one. This grade ideally matches

the spec of these applications. It’s an economical way

of enjoying all the advantages of stainless steel, which

is so important in food preparation and presentation.

“In addition, 430’s low thermal expansion is a

technical plus in high-temperature applications. We make

virtually everything in 430, except a few components in

304. We’ve built a reputation for outstanding product

reliability and sturdy, durable construction. Type 430

ferritic is an essential part of the equation.”
	“Lincat ha sido un líder en el equipo profesional de cocina por 38 años. Nosotros hemos utilizado acero inoxidable ferrítico Tipo 430 desde el primer día. Este grado se ajusta de forma ideal a las especificaciones de estas aplicaciones. Es una forma económica de disfrutar todas las ventajas del acero inoxidable, el cual es muy importante en la preparación y presentación de los alimentos.
“Además, la baja expansión térmica del 430 es un beneficio técnico en las aplicaciones de alta temperatura. Hacemos casi todo en 430, excepto unos cuantos componentes en 304. Hemos construido una reputación para la confiabilidad de un excelente producto y una construcción durable y sólida. El ferrítico Tipo 430 es una parte esencial de la ecuación.”

	CLEANING TIPS FOR END USERS
	Consejos de limpieza para los usuarios finales

	● Avoid overdosing cleaning and disinfectant products
	● Evite la sobredosis de productos de limpieza y desinfectantes.

	● Never use concentrated bleach or bleach diluted in

hot water.
	● Nunca use cloro concentrado ni cloro diluido en agua caliente.

	● Observe the contact time recommended by the

product manufacturer.
	● Cumpla con el tiempo de contacto recomendado por el fabricante del producto.

	● Observe the cleaning temperature recommended by

the product manufacturer.
	● Observe la temperatura de limpieza recomendada por el fabricante del producto..

	● For certain cleaning products the stainless steel

surface must be cold.
	● Para algunos productos de limpieza la superficie del acero inoxidable debe estar fría. 

	● Always rinse thoroughly after each cleaning or

disinfecting and dry the surface.
	● Siempre enjuague completamente después de cada limpieza o desinfección y seque la superficie.

	● Use only recommended cleaning products.
	● Use solamente los productos de limpieza recomendados.

	● Heat the water in a stainless steel utensil before

adding salt (never put salt in fi rst).
	● Caliente el agua en un utensilio de acero inoxidable antes de añadir la sal (nunca ponga la sal primero). 

	● Before fi rst using a new stainless steel cooking

vessel, heat some vegetable oil or water in it, then

wash it, to remove traces of chloride-containing

drawing oils.
	● Antes de usar un envase nuevo para cocinar de acero inoxidable, caliente un poco de aceite vegetal o agua en él, después lávelo para remover los rastros de aceites de estampado que contienen cloruro.


	(The ISSF video “Best practice in cleaning and disinfecting

stainless steel commercial food equipment” illustrates

all these points thoroughly.)
	(El video del ISSF “Best practice in cleaning and disinfecting stainless steel commercial food equipment” [La mejor práctica para limpiar y desinfectar el equipo comercial para alimentos de acero inoxidable] ilustra minuciosamente todos estos puntos.)
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	SOME SPECIAL

QUALITIES
	Algunas cualidades especiales

	Ferritic stainless steels have special

in-service properties that make them

ideal for commercial food equipment.
	Los aceros inoxidables ferríticos tienen propiedades especiales “en servicio” que los hacen ideales para el equipo comercial para alimentos.

	Bonnet, Groupe Horis, Type 430Ti, France
	Bonnet, Groupe Horis, Tipo 430Ti, Francia

	Fabricators and end-users in the food service sector are

discovering that price stability is not ferritic stainless steel’s

only advantage. These grades have some particularly useful

technical characteristics.
	Los fabricantes y usuarios finales en el sector del servicio de alimentos están descubriendo que la estabilidad del precio no es la única ventaja del acero inoxidable ferrítico. Estos grados tienen algunas características técnicas particularmente útiles.

	FERRITIC TRUMP CARDS
	Ases de los ferríticos 

	● Magnetism
	● Magnetismo

	● Low thermal expansion
	● Baja expansión térmica             

	● No stress corrosion cracking
	● No agrietado por corrosión bajo esfuerzo

	● High thermal conductivity
	● Alta conductividad térmica

	● Excellent high-temperature oxidation

resistance
	● Excelente resistencia a la oxidación en alta temperatura

	MAGNIFICENTLY MAGNETIC
	Magníficamente magnético

	Unlike many other grades of stainless steel, ferritics are

magnetic. Magnetism is, in fact, one of the most powerful

arguments for ferritics in food service applications.

For one thing, induction cooking depends on the cookware

being magnetic, since the process involves generating heat

in the cookware itself, by transfer of magnetic energy.
	A diferencia de muchos otros grados del acero inoxidable, los ferríticos son magnéticos. El magnetismo es, de hecho, uno de los argumentos más poderosos para los ferríticos en las aplicaciones del servicio de alimentos. Entre otras cosas, la cocina de inducción depende de que los utensilios de cocina sean magnéticos, debido a que el proceso involucra la generación de calor en el utensilio de cocina mismo, al transferir energía magnética.

	“…magnetism (…) is one of

the most powerful arguments

for ferritics in food service

applications.”
	“… magnetismo (…) es uno de los argumentos más poderosos para los ferríticos en las aplicaciones del servicio de alimentos”

	Little imagination is required to see that magnetism has many

other handy uses in a food service environment.
	Un poco de imaginación es requerida para ver que el magnetismo tiene muchos otros usos convenientes en un ambiente del servicio de alimentos.

	Opportunities for innovation include:

Temporary or permanent adhesion:

• Temporary labelling: for example of a cart or trolley with

signs indicating its temporary purpose or destination…

• Personalisation: putting a name on a tray (e.g. that of a

patient on a special diet).

• Storage of lids: cookware lids with detachable magnetic

handles for easy storage of the lids.

• Storage of cutlery or implements: e.g. an ozone cupboard,

for disinfecting knives (held by a magnetic bar) under an ozone

lamp.

• Signage: “dangerous area”, “hot”, “cold”, “sharp edges”,

“not washed”, “washed”, etc.
	Las oportunidades para la innovación incluyen: 
Adhesión temporal o permanente:
• Etiquetado temporal: por ejemplo de un carrito o mesa rodante con señales indicando su propósito temporal o destino.
• Personalización: poner un nombre en una bandeja (p. e. de un paciente en una dieta especial)
• Almacenamiento de tapas: tapas de los utensilios de cocina con asas magnéticas desmontables para fácil almacenamiento de las tapas.

• Almacenamiento de cubertería o implementos: p.e. un almacén esterilizado por ozono para desinfectar cuchillos (sostenidos por una barra magnética) bajo una lámpara de ozono.
•   Avisos: “área peligrosa”, “caliente”, “frío”, “bordes afilados”, “no lavado”, “lavado”, etc.

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 430
	Tipo 430

	BERNHARD BLAESER

DIRECTOR

MACADAMS BAKING SYSTEMS (PTY) LTD

SOUTH AFRICA
	BERNHARD BLAESER

DIRECTOR

MACADAMS BAKING SYSTEMS (PTY) LTD

SUDÁFRICA

	“My company makes baking ovens and provers. With

the increase in austenitic prices in the recent past,

many players in the industry are moving away from

stainless steel altogether. However, since ferritic prices

have not been as severely affected, an alternative is

to substitute ferritic. I believe manufacturers should

consider substituting austenitics with ferritics rather

than dropping stainless steel entirely.”
	“Mi compañía hace hornos y ensayadores. Con el incremento de los precios del austenítico en el pasado reciente, muchos participantes de la industria se están alejando completamente del acero inoxidable. Sin embargo, debido a que los precios del ferrítico no han sido severamente afectados, una alternativa es sustituir con ferrítico. Creo que los fabricantes deben considerar sustituir los austeníticos con ferríticos mejor que abandonar totalmente al acero inoxidable.”
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	Short-distance magnetic door closure

This technique (already used in fridges) eliminates door

mechanisms and ensures reliable closure.

Sliding door

Magnetic suspension, allowing movement without contact,

eliminates friction and wear.

Magnetic refrigeration

As well as induction cooking, the magneto-calorifi c effect

makes possible magnetic refrigeration, which requires no

polluting refrigeration liquid.
	Cierre de puerta magnético de corta distancia
Esta técnica (ya utilizada en los refrigeradores) elimina los mecanismos de las puertas y asegura un cierre confiable.
Puertas deslizables 
La suspensión magnética, permitiendo el movimiento sin contacto, elimina la fricción y el desgaste.

Refrigeración magnética

Así como la cocina por inducción, el efecto magneto-calórico hace posible la refrigeración magnética, la cual no requiere líquido de refrigeración contaminante.

	LOW THERMAL EXPANSION
	Baja expansión térmica

	Ferritic grades expand much less than austenitics when

heated. They also have an advantage in this respect over

copper and aluminium. Low thermal expansion is a critical

advantage in, for example, cooking vessels or the double walls

of oven doors, where consistent flatness is essential. 
	Los grados ferríticos se expanden mucho menos que los austeníticos cuando son calentados. Éstos también tienen una ventaja a este respecto sobre el cobre y el aluminio. La baja expansión térmica es una ventaja crítica en, por ejemplo, los contenedores para cocinar o las paredes dobles de las puertas de los hornos, donde la planitud uniforme es esencial.

	THERMAL DILATATION  α .10-6 / °C
	Dilatación térmica α .10-6 / °C

	FERRITIC
	Ferrítico

	AUSTENITIC
	Austenítico

	TEMPERATURE EFFECT 

FROM 100 TO 200 °C
	Efecto de temperatura
De 100 a 200°C

	HIGH-TEMPERATURE

OXIDATION RESISTANCE
	Resistencia a la oxidación en alta temperatura

	Thanks to their lower thermal expansion coeffi cient, ferritics

are much less prone than austenitics to high-temperature

cyclic oxidation scaling. Where there is no spalling or cracking,

there is no new oxidation. Ferritics are therefore especially

suitable for burners.
	Gracias a su coeficiente más bajo de expansión térmica, los ferríticos son mucho menos propensos que los austeníticos al descascarillado por oxidación cíclica en alta temperatura. Donde no hay astillamiento o agrietamiento, no hay nueva oxidación. Los ferríticos son, por lo tanto, especialmente adecuados para los quemadores.

	Groupe Horis, Type 430, France
	Groupe Horis, Tipo 430, Francia

	HIGH THERMAL CONDUCTIVITY
	Alta conductividad térmica

	Ferritic grades conduct heat more effi ciently than austenitic

grades. This means, for example, that heat under a ferritic

cooking pot will spread more quickly and evenly, making

cooking quicker and more effi cient.
	Los grados ferríticos conducen calor de forma más eficiente que los grados austeníticos. Esto significa, por ejemplo, que el calor bajo una olla de cocina de ferrítico se propagará más rápida y uniformemente, haciendo el cocinado más rápido y más eficiente.

	NO STRESS CORROSION CRACKING
	SIN agrietamiento por corrosión bajo esfuerzo

	Stress corrosion cracking occurs when long-term mechanical

load and corrosive environment combine to initiate cracks.

Unlike austenitics, ferritics are not prone to this problem.
	El agrietamiento por corrosión bajo esfuerzo ocurre cuando la carga mecánica a largo plazo y el entorno corrosivo se combinan para iniciar grietas. A diferencia de los austeníticos, los ferríticos no son propensos a este problema.

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 441
	Tipo 441

	ALESSANDRO ALBONI

COMMERCIAL DIRECTOR

FACILITAS, ITALY
	ALESSANDRO ALBONI

DIRECTOR COMERCIAL 

FACILITAS, ITALIA

	“Stainless steel is very important to us, as manufacturers

of metal cabinets for the food service sector.

“In 2006, the volatile nickel price meant we had

to fi nd alternatives to Type 304. After independent

laboratory tests on scale models of metal cabinets, it

was clear that Type 441 showed an excellent price/

performance ratio. So, since 2007, we’ve backed up our

Type 304 products with a range in 441.

Our customers habitually believed that, being

magnetic, ferritics are of low quality. They therefore

hesitated to introduce these steels. We had to convince

them, on a case-by-case basis.

“We’ve had to make modifi cations to production

parameters, but 441’s excellent price stability and

corrosion resistance is an attractive proposition for our

customers.”
	“El acero inoxidable es muy importante para nosotros como fabricantes de gabinetes de metal para el sector de servicio de alimentos.
“En el 2006, el volátil precio del níquel hizo que tuviéramos que buscar alternativas al Tipo 304. Después de que un laboratorio independiente hiciera pruebas en modelos a escala de gabinetes de metal, fue claro que el Tipo 441 mostró una proporción rendimiento/precio excelente. De modo que, desde el 2007, hemos respaldado nuestros productos de Tipo 304 con una gama en 441.
Nuestros clientes usualmente creían que, siendo magnéticos, los ferríticos son de baja calidad y por consiguiente dudaban en introducir estos aceros. Nosotros los hemos convencido caso por caso.
“Hemos tenido que hacer modificaciones a los parámetros de producción, pero la excelente estabilidad del precio del 441 y su resistencia a la corrosión es una propuesta atractiva para nuestros clientes.”
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	OUR ADVICE...
	Nuestro aviso…

	Users should discuss technical questions regarding the use of

ferritic grades with a reputable material supplier, a stainless

steel producer or a stainless steel marketing association.

Excellent information is available these days to help users

select the most appropriate grade for their application.
	Los usuarios deben discutir las cuestiones técnicas respecto al uso de los grados ferríticos con un proveedor de material, un productor de acero inoxidable o una asociación de mercadotecnia del acero inoxidable de confianza. Actualmente, hay excelente información disponible para ayudar a los usuarios a seleccionar el grado más apropiado para su aplicación.

	Bourgeat, Type 441, France
	Bourgeat, Tipo 441, Francia

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 441
	Tipo 441

	FRANÇOIS TESNIERE

ARCHITECT

3bornes ARCHITECTES, FRANCE
	FRANÇOIS TESNIERE

ARQUITECTO

3bornes ARCHITECTES, FRANCIA

	“The new central kitchen we designed for the

municipality of Nevers, France, will turn out 2,200

meals a day. Everything but the fl oor is in stainless

steel. We used over 15 tons of it, about 60 percent of

which is ferritic.

“Using nickel-free grades optimised the investment,

saving up to 15 percent on some parts. The stability of

the price of ferritics also helped. It’s hard to design a

project when you don’t know if, two years later, when

you’re ready to build it, the cost of the raw material will

have doubled.

“Sustainability was also important. Ferritics have

a better carbon footprint than austenitics. And using

ferritics meant we could afford to include more stainless

steel parts.

“We had no particular workability or weldability

diffi culties in the production phase.”
	“La nueva cocina central que diseñamos para el municipio de Nevers, Francia, servirá 2,200 comidas al día. Todo excepto el piso es de acero inoxidable. Utilizamos más de 15 toneladas de éste, aproximadamente el 60 por ciento del cual es ferrítico.
“Utilizando grados sin níquel optimizamos la inversión, ahorrando hasta 15 por ciento en algunas partes. La estabilidad del precio de los ferríticos también ayudó. Es difícil diseñar un proyecto cuando no se sabe si, dos años después, cuando estés listo para construirlo, el costo de la materia prima se habrá duplicado.
“La sustentabilidad fue también importante. Los ferríticos tienen una mejor huella de carbono que los austeníticos. Y usar los austeníticos significó que podíamos permitirnos incluir más partes de acero inoxidable.

“No hemos tenido dificultades particulares de con los processo de transformación o soldabilidad en la fase de producción.”

	Type 443CT, Linkco, PRC

	Tipo 443CT, Linkco, RPC

	Viewpoint
	Punto de vista

	Type 430Ti
	Tipo 430Ti

	MAURICE REVELLI

MAESTRO GC FACTORY MANAGER

GROUPE HORIS

FRANCE
	MAURICE REVELLI

GERENTE DE FÁBRICA MAESTRO GC 

GROUPE HORIS

FRANCIA

	“We use mainly stainless steel in our Maestro Grande

Cuisine cooking suite, rotisserie and salamander grill

and consume about 60 tons a year. About half of this

is ferritic. We’ve used this material right from the start,

in 1989.

“Our design philosophy involves giving our cooking

suite tops a lot of free space, for plates. You can’t do

this using austenitic Type 304, for example. With

temperatures around 500°C in the centre of a solid

top, you need the low thermal expansion of ferritics.

This free space on the suite tops means our suites offer

a different approach to kitchen organisation.

“We’ve never had any production diffi culties with

ferritic stainless steel. Our philosophy is to use the right

material in the right context. If ferritics are correctly

used, they are highly satisfactory. Our Maestro and

Bonnet cooking suites are sold worldwide and are

universally admired. They’re used by top chefs, for whom

quality is paramount. We’ve never had a complaint.” 


	“Nosotros utilizamos principalmente acero inoxidable en nuestros rostizadores, salamandras y conjuntos de cocina Maestro Grande Cuisine y consumimos aproximadamente 60 toneladas al año, de las cuales aproximadamente la mitad son de ferrítico. Hemos usado este material justo desde el inicio, en 1989.
“Nuestra filosofía de diseño involucra dar a las partes superiores de nuestros conjuntos de cocina mucho espacio, para las vajillas. No se puede hacer esto usando austenítico Tipo 304, por ejemplo. Con temperaturas cercanas a 500°C en el centro de un techo sólido, necesita la baja expansión térmica de los ferríticos. Este espacio libre en las partes superiores de los conjuntos implica que éstos ofrecen una propuesta diferente para la organización de la cocina.
“Nunca hemos tenido ninguna dificultad de fabricación con el acero inoxidable ferrítico. Nuestra filosofía es usar el material correcto en el entorno correcto. Si los ferríticos son utilizados adecuadamente, éstos son altamente satisfactorios. Nuestros conjuntos de cocina Maestro y Bonnet son vendidos a nivel mundial y son universalmente admirados. Éstos son utilizados por los chefs más destacados, para quienes la calidad es primordial. Nosotros nunca hemos tenido una queja.”


	Lincat Limited, Type 430, UK
	Lincat Limited, Tipo 430, Reino Unido
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	APPENDICES
	Apéndices

	Basically just containing iron, carbon and chromium, ferritics are

the original stainless steels.

Early experiments with iron/chromium alloys date back to

the 19th century. Stainless steel was really “born”, however, in the

early 20th century, when researchers discovered that a minimum

level of 10.5 percent chromium content gives a big boost to steel’s

corrosion resistance. Additional chromium means additional

corrosion resistance.

Grades from 2, 3, 4 and 5 of the fi ve groups into which ISSF

divides available ferritic grades are regularly used in commercial

food equipment applications. These grades contain between

13% and 30% chromium – and sometimes other ingredients, to

enhance specifi c properties.
	Básicamente solo conteniendo hierro, carbón y cromo, los ferríticos son los aceros inoxidables originales.
Los primeros experimentos con aleaciones de hierro/cromo datan del siglo XIX. Sin embargo, el acero inoxidable realmente “nació” a principios del siglo XX, cuando los investigadores descubrieron que un nivel mínimo de 10.5 por ciento de contenido de cromo da un gran aumento a la resistencia a la corrosión del acero. El cromo adicional implica resistencia adicional a la corrosión.

Los grados de 2, 3, 4 y 5 de los cinco grupos en los cuales el ISSF divide los grados ferríticos disponibles son normalmente usados en las aplicaciones de equipos comerciales de alimentos. Estos grados contienen entre 13% y 30% de cromo – y algunas veces otros ingredientes, para mejorar sus propiedades específicas.

	CHEMICAL COMPOSITION
	Composición química

	Group 1 grades, containing between 10.5% and 14% chromium,

are generally not used in these applications. This group is

therefore absent from the chemical composition table below.
	Los grados del grupo 1 que contienen entre 10.5% y 14% de cromo, generalmente no son utilizados en estas aplicaciones. Este grupo está por consiguiente ausente de la tabla de de composición química que aparece abajo 

	STANDARDS REFERRED TO:

• ASTM A 240-07, April 2007

• EN 10088 - 2 Sept. 2005

• JIS G 4305, 1991
	NORMAS MENCIONADAS:

• ASTM A 240-07, Abril 2007

• EN 10088 - 2 Sept. 2005

• JIS G 4305, 1991

	14%-18%Cr

Group 2
	14%-18%Cr

Grupo 2

	Type
	Tipo

	Element

Cr  Mo
	Elemento
Cr  Mo

	Standard
	Estándar 

	Ref. 
	Ref. 

	14%-18%Cr

stabilised

Group 3

*Common designation
	14%-18%Cr

estabilizado
Grupo 3

*Denominación Común

	Added Mo

Group 4
	Mo añadido

Grupo 4

	Others (>19%cr)

Group 5
	Otros (>19%cr)

Grupo 5

	Non-exhaustive list. See ISSF brochure “The Ferritic Solution” pp.60-61 for complete details.
	Lista no exhaustiva. Ver folleto del ISSF “The ferritic solution” (La solución ferrítica) pp. 60-61 para detalles completos.

	SURFACE FINISHES
	Acabados SUPERFICIALES

	Ferritic surface finishes are exactly the same as those available

for austenitic and other grades. Surface fi nishing treatments

applied to stainless steels can take many forms. The finishes

most commonly used in the commercial food equipment

sector are:

Cold rolled finishes

These finishes are produced directly during the metal’s

manufacturing cycle. For example:

• 2B fi nish has a smooth, fairly bright appearance, achieved by

cold rolling, annealing and pickling, followed by a fi nal coldroll

pass (“skin pass”) on perfectly smooth rolls.

• BA or 2R fi nish is obtained by bright annealing in an inert

atmosphere after cold rolling, followed by a skin pass. The

result is smoother, brighter and more refl ective than 2B.

Brushed or polished finishes

These finishes are applied to 2B or BA surfaces. The grade of

abrasive used determines the fineness or coarseness of the

fi nish. In the case of commercial food equipment, a smooth

fi nish (using fine-grade abrasives) is preferable, to facilitate

in-service cleaning. The smoother the surface the lower the

risk of corrosion.
	Los acabados superficiales de ferríticos son exactamente los mismos que los disponibles para los grados austeníticos y otros grados. Los tratamientos de acabados superficiales aplicados a los aceros inoxidables pueden tomar muchas formas. Los acabados más comúnmente usados en el sector de equipo comercial para alimentos son: 
Acabados laminados en frío

Estos acabados son producidos directamente durante el ciclo de fabricación del metal. Por ejemplo: 
•  El acabado 2B tiene una apariencia bastante brillante y lisa, lograda por el laminado en frío, recocido y decapado, seguido por un paso de laminado de capa final utilizando rodillos perfectamente lisos.

•  El acabado BA o 2R es obtenido por recocido brillante en una atmósfera de gas inerte después del laminado en frío, seguido por “skin pass”. El resultado es más liso, más brillante y más reflectivo que el 2B.

Acabados pulidos o abrillantados
Estos acabados pueden ser aplicados tanto a superficies 2B como BA. El grado del abrasivo utilizado determina la finura o aspereza del acabado. En el caso del equipo comercial para alimentos, un acabado liso (utilizando abrasivos de grado fino) es preferible, para facilitar la limpieza “en servicio”. Entre más lisa es la superficie menor es el riesgo de corrosión.

	2D
2B

BA

n°.4

n°.6
	2D
2B

BA

n°.4

n°.6

	Tournus Equipement, Type 441, France
	Tournus Equipement, Tipo1, Francia
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	REGULATIONS
	Reglamentos

	Ferritic stainless steels are suitable for use in contact with foods of

all kinds.

The principal norms and regulations covering food safety in

commercial food equipment are those issued by the EU and the USA

and Japan.

At the time of publication of this booklet, there is no European

norm defi ning grades of stainless steel that can be used in foodcontact

applications. There is, however, a European directive.

In some European countries, there are national regulations

(directives, decrees, etc.) specifying grades that can be used in these

contexts.

Other than the European zone, most countries take the U.S

norms as their guideline. There remain, however, many countries in

which no such criteria are observed and no reference is made to any

established norms.
	Los aceros inoxidables ferríticos son adecuados para usarlos en contacto con los alimentos de todo tipo.
Las principales normas y reglamentos que cubren la seguridad alimentaria en el equipo comercial de comida son las emitidas por la Unión Europea, Estados Unidos y Japón.

Al momento de la publicación de este folleto, no hay normas europeas definiendo los grados de acero inoxidable que pueden ser utilizados en las aplicaciones que tienen contacto con los alimentos. Sin embargo, hay una directriz europea. 
En algunos países europeos, existen reglamentos nacionales (directrices, decretos, etc.) especificando los grados que pueden ser utilizados en estos entornos.
Además de la zona europea, muchos países toman las normas estadounidenses como sus pautas. No obstante, aún quedan muchos países en los cuales ninguno de esos criterios son observados y ninguna referencia es hecha a cualquiera de las normas establecidas.

	FOOD SAFETY

LAWS AND REGULATIONS
	Leyes y reglamentos de seguridad alimentaria

	EUROPEAN UNION
	UniÓn europea

	Framework Regulation no. 1935/2004/EC

Defi nes basic requirements for materials

intended for food contact.

Makes no restrictions regarding

any grade of stainless steel.
	Marco del reglamento No. 1935/2004/EC
Define los requerimientos básicos para los materiales previstos para entrar en contacto con alimentos.
No hace restricciones respecto a ningún grado de acero inoxidable.

	USA
	Estados Unidos de América

	USA Standard NSF/ANSI 51 - 2007

Food equipment material in contact with food.

Defi nes as suitable:

AISI 200, AISI 300 or AISI 400: chromium 16%

(for blades or knives: chromium 13%).
	Norma estadounidense NSF/ANSI 51 – 2007
Material de equipo de alimentos en contacto con comida.

Define como adecuado:

AISI 200, AISI 300 o AISI 400: cromo 16%

(para cuchillos o aspas: cromo 13%).

	JAPAN
	JapÓn

	Food Sanitation Law No. 233 of 24 December 1947

and last amendment, Law No. 87 of 26 July 2005

Makes no specifi cations

concerning stainless steels.
	Ley de sanidad alimentaria No. 233 del 24 de Diciembre de 1947 y última enmienda, Ley No. 87 del 26 de Julio del 2005

No hace especificaciones con respecto a los aceros inoxidables.
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	COMMERCIAL FOOD EQUIPMENT SEGMENTS
	Segmentos de equipo comercial para alimentos

	DISHWASHING
	Lavavajillas

	Sun Wave, SUS430, Japan
	Sun Wave, SUS430, Japón

	Dishwashers

Trolley washers

Glass washers

Tray washers

Utensil washers
	Lavavajillas
Lavadoras de carritos

Lavadoras de vidrio

Lavadoras de charolas
Lavadoras de utensilios

	DISTRIBUTION
	DistribuciÓn

	Lincat Limited,

Type 430 (partial), UK
	Lincat Limited,

Tipo 430 (parcial), Reino Unido

	Self-service counters

Reheating ovens and trolleys

Plate heaters

Hot cupboards
	Contenedores de autoservicio
Carritos y hornos recalentadores 
Calentadores de vajillas

Alacenas calientes

	REFRIGERATION
	RefrigeraciÓn

	Type 443CT, Xinxing, PRC
	Tipo 443CT, Xinxing, RPC

	Refrigerators

Refrigerated cupboards

Refrigerated rooms

Chillers
	Refrigeradores
Alacenas refrigeradas

Cuartos refrigerados

Enfriadores 

	HANDLING
	Manejo

	Bourgeat, Type 441, France
	Bourgeat, Tipo 441, Francia

	Conveyor systems

Trolleys

Heated trolleys

Gastronorms

Trays

Boxes
	Sistemas Transportadores

Carritos

Carritos calentadores
Gastronorms

Bandejas 

Cajas 

 

	PREPARATION
	PreparaciÓn 

	Agathe Système, Type 441, France
	Agathe Système, Tipo 441, Francia

	Washer arms

Sink units

Tables

Shelves

Cupboards

Mixers

Accessories
	Brazos de lavado
Unidades de fregadero

Mesas

Estanterías

Alacenas

Mezcladoras

Accesorios
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	BARS AND GALLEYS
	Barras y cocinas

	JSSA, SUS430 J1L, Japan
	JSSA, SUS430 J1L, Japón

	Expresso machines

Percolators

Coffee grinders

Ice-cube machines

Juicers
	Máquinas de expreso
Cafeteras eléctricas

Molinos de café

Máquinas de cubos de hielo

Exprimidores 


	COOKING
	equipo para cocinar

	Bonnet, Groupe Horis,

Type 430Ti, France
	Bonnet, Groupe Horis,

Tipo 430TI, Francia

	Rotisseries

Fryers

Frying pans

Kettles

Bains-maries

Salamanders

Ovens

Ranges
	Rostizadores
Freidoras

Sartenes

Teteras

Baños-maría

Salamandras

Hornos

Estufas 


	SPECIAL EQUIPMENT
	Equipo especial

	Siemens, Type 430, PRC
	Siemens, Tipo 430, RPC

	Extractor hoods

Waste-disposal equipment

Fire-protection equipment

Electrical boxes

	Campanas extractoras
Equipo de eliminación de desechos

Equipo de protección contra incendios

Cajas eléctricas
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damage or injury resulting from the use of the information contained

in this publication (in printed, electronic or other formats).
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