PROC SOKOVE ZCHLAZOVAT?

% A -

Our business is enhancing yeur business




INDEX

Sokové chlazeni & mrazeni

Co déld Sokovy zchlazovac?

Jak pracuje Sokovy zchlazovac?

Jak dosdhnout nejlepsiho vykonu?

Jaké potraviny mohu sokové zchlazovat?

Jak to funguje?

Za jak dlouho se jidlo zchladi?

Proc¢ je sokovy zchlazovac¢ nutny?

Jak vydezinfikovat Sokovy zchlazovac?

Funguje skutecné ozon?

Hygienické pozadavky

Doba trvanlivosti

Starnuti jidla = ztrata kvality

Vlivy na rychlost starnuti jidla

Vvsoka kvalita a bezpecnost potravin

Makro-krystaly vs. Mikro-krystaly

Makro krystalizace

Mikro krystalizace

Snizeni ztrat

Co vyuzZijete vy?

5 DOBRYCH DUVODU PRO VYBER
SOKOVEHO ZCHLAZOVACE % A -

Cur business is enhancing yeur business




Sokové chlazeni &

mrazeni

JAKY JE SMYSL SOKOVEHO CHLAZENI ?

MODERNI
PROFESIONALNI
CHYTRY

ZPUSOB
PRACE




Co déla sokovy zchlazovac?

PRODLUZUJE DOBU
TRVANLIVOSTI
A UDRZUJE CERSTVOST

POMAHA SNIZOVAT MNOZSTVi
VYHAZOVANYCH POTRAVIN
A SNIZUJE NAKLADY

POMAHA VYLEPSIT
ORGANIZACI PRACE V KUCHYNI




Jak funguje sokovy
zchlazovac?

ODSTRANUJE
TEPLO

Z POTRAVIN

RYCHLE SNIZUJE
TEPLOTU



Jak ziskat nejlepsi vykon?

VYSOKY VYKON, kterého zchlazovace od Afinoxu dosahuiji, je vysledkem

rokd vyzkum a test.

SACI VENTILACE zajistovana VYSOCE KVALITNiMI VENTILATORY poskytuje

optimalni cirkulaci vzduchu.

Dobra CIRKULACE VZDUCHU zajistuje efektivni TEPELNOU VYMENU a jidlo

tak mUzZe odevzdavat své teplo rychleji a rychleji zchladne.

NIiZKE TEPLOTY mohou byt dosaZeny diky perfektné vyvazenému plsobeni
prace KONDENZACNI JEDNOTKY A ODPAROVACI JEDNOTKY.
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Jak ziskat nejlepsi vykon?

VYSOKY VYKON dosahovany $okovymi
zchlazovaci od Afinoxu je vysledkem

dlouhé doby vyvoje a zkouseni.
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Jak ziskat nejlepsi vykon?

SACI VENTILACE zajistovana VYSOCE
KVALITNIMI VENTILATORY poskytuje

optimalni cirkulaci vzduchu.
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Jak ziskat nejlepsi vykon?

NiZKE TEPLOTY mohou byt dosazeny
diky perfektné vyvdzenému plsobeni
prace KONDENZACNI JEDNOTKY A
ODPAROVACI JEDNOTKY.

73693780-01
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Jake druhy potravin mohu sokove

zchlazovat?

V podstaté jakékoliv jidlo muze byt zchlazeno na +3°C nebo zmrazeno
na -18°C

CERSTVE OVOCE A ZELENINA

VARENE NEBO PREDVARENE JIDLO

SUROVINY A PRISADY

TESTOVINY, TESTO NA PIZZU A CHLEB A BUCHTY
KONZERVOVANE POTRAVINY

VYKUOVANE POTRAVINY

POLEVKY

SUROVINY NA PECIVO A CUKROVINKY
CERSTVE NEBO VARENE RYBY A PLODY MORE
A MNOHO DALSIHO...
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Jak to funguje?

Varené jidlo muze byt dano do Sokového zchlazovace
dokonce rovnou z pecici trouby
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Jak to funguje?

NASTAVITELNE CYKLY A PROVOZNI NASTAVENI

CASOVE CYKLY

Nastavi se délka pracovniho cyklu a
Sokovy zchlazovac se sam po uplynuti
doby zastavi.

Uchovavaci faze nasleduje
automaticky hned poté.

CYKLY SONDY JADRA

Jamile je sonda jadra napojena do jidla (pokud to
to umoznuje druh potraviny), Sokovy zchlazovac
zchlazuje potravinu tak dlouho, dokud neni
dosaZena potrebna teplota

Uchovavaci faze nasleduje automaticky hned

poté.
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Za jak dlouho se jidlo zchladi?

Doba potfebna na zchlazeni kazdého jidla zalezi na riznych faktorech:

TLOUSTKA A ROZMERY POTRAVINY
OBSAH VODY/TUKU (ViC VODY/TUKU = ViC CASU)
VYCHOZI TEPLOTA JIDLA

JESTLI JE JIDLO ZABALENE NEBO NEZABALENE

DRUH OBALU, POKUD JE POUZIT (VELIKOST A TLOUSTKA OBALU,
POCET VRSTEV POTRAVINY V BALENI, JESTLI JE POUZITE VIKO
OBALU, APOD.)



ProcC je sokové chlazeni nutne?

Shoda s HACCP narizenimi a s hygienickymi predpisy
Lepsi kvalita
Vyssi hygiena

Snizeni rustu poctu bakterii / rizika kontaminace



Mohu sokovy zchlazovac€ vydezinfikovat?

Sterilizacni sada je zarizeni urené na pravidelnou
dezinfekci internich prostor Sokovych zchlazovacu,
chladicich skfini nebo chladicich pultu.

Pomaha kompletné vydezinfikovat celou chladici mistnost
nebo zafizeni diky plsobeni ozénu.



Mohu sokovy zchlazovac€ vydezinfikovat?

00
Odstranéni zbytkovych vini a
MEN( zapachu.
KYSLIK (O2) ,
Uplna dezinfekce prostoru.
c»zc’)/Q\(o;;)
00

Prodlouzeni zivotnosti pri skladovani.
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Funguje skutecné ozon?

Vyuziti ozénové technologie pro dezinfekci mizeme najit ve:
Vyrobé potravin a napojti
Farmaceutickém primyslu
Zdravotnictvi
Pohostinstvi

Oz6n se pouziva v nemocnicich, zdravotnich zafizenich, letecké dopravé a k
oSetreni frekventovanych prostor. Jeho plisobeni sniZuje znecisténi interiérq,
pusobi jako prevence respiracnich onemocnéni a predchazi riziku infekci,
zpUsobenych mikroby, které mohou pacienti roznaset.

Oz0n, diky svému silnému oxidacnimu pUsobeni, odstranuje patogeny a
mikroorganismy, pfitomné na kazdém povrchu, aniz by zanechal zbytkové
chemické prvky a aniz by ovlivioval smyslové vlastnosti oSetfenych potravin.

Oz6n nici mikroorganismy a nesnizuje Uroven dychatelného vzduchu, protoze
se po oxidacni reakci preménuje zpét na kyslik. Je to 100% bezpecné.
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Hygienické pozadavky

VARENI JIDLO MUSI BYT:

OKAMZITE SERVIROVANO
UDRZOVANO TEPLE a tak uchovéno pi

teploté +65°C = vysuseni a rychlé zkazeni
SOKOVE ZCHLAZENO
nebo HLUBOCE ZMRAZENO a tak jsou

zachovany puvodni vlastnosti
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Hygienické pozadavky

l

PODAVANI

|

KONZERVACE

UDZOVANI OHREVEM NA +65°

ODPAROVANI VLHKOSTI
A RYCHLEJSI ZKAZENI

N

OKOVE ZCHLAZENI NA +3°C

HLUBOKEZMRAZENI NA -18°C

FVODNI VLASTNOSTI JIDLA
JSOU ZACHOVANY
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Hygienické pozadavky
NAVAZNOST PRI UDRZOVANI POTRAVIN CHLADEM

-18°C
+3°C < > .
> HLUBOKE ZMRAZENI

SOKOVE ZCHLAZE

LEDNICE MRAZAK
Kratkodobé skladovani: Stfednédobé/dlouhodobé
5-7 dnii skladovani:

8-11 mésicu




Doba trvanlivosti

Doba trvanlivosti U potraviny znamena mnozstvi
¢asu, po ktery muzZe byt potravina skladovana, aniz
by zacala byt nevhodna pro konzumaci, zpracovani
nebo dalsi prodej.

Jinymi slovy, znamena to dobu, po které potravina uz
nemuze byt pouZita pro pfipravu pokrmu (nevhodna

k jidlu nebo dalSimu zpracovani) nebo nemuze pak uz
byt déle nabizena na prodejnich pultech.
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Starnuti jidla = ztrata kvality

+25°/+35°C

+3°C




Vlivy na starnuti jidla

MNOZENI BAKTERIi

ODPAROVANI VODY

OXIDACE ENZYMU




1 - Mnozeni bakterii

HLAVNIi FAKTORY

Teplota od +10°C do +65°C
Pritomnost Zivin (proteiny, cukry)
Vlhkost (pfitomnost H20)
Kyselost (pH)

Dostatek casu

Pritomnost kysliku
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1 - Mnozeni bakterii: TEPLOTA

Obla Oblast
vare hlazeni razeni

Nebezpecna
oblast

V ROZMEZIi +65°C a +10°C JSOU OHROZENY PRIROZENE VLASTNOSTI POTRAVY (VLHKOST,
KONZISTENCE, AROMA, BARVA) A JiDLO JE VYSTAVENO PUSOBENI BAKTERIi
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1 - MnoZeni bakterii: CHEMICKE VLIVY

Vihkost a kyslik

Cim vyssi je obsah vody v jidle, tim snadnéji se
bakterie mnozi. Nekteré organismy také potrebuji
vzdusny kyslik k rozmnozovani.

Kyselost

Vétsina bakterii se vyviji nejlépe v prostiedi s neutralnim
nebo témér neurdlnim pH, jako je maso, mléko nebo ryby.
Plisnim se mGze dafit i v kyselejSim prostredi (PH 3/4), tedy
kyselych potravinach, jako rajcata nebo citrusy.
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2 - Odparovani vody

ZTRATA:

Hmotnosti
Struktury
Pevnosti
Chuté a viné

Prichuté




3 - Oxidace enzymu

Enzymy jsou specidlni proteiny, obsazené v jidle.
Pomahaji nasemu télu zpracovavat potravu (travit)
Tim, Ze premeénuji bilkoviny, tuky a uhlovodiky.

Kdyz enzymy v jidle zoxiduji, ztrati svou schopnost
zpracovat dalsi prvky v jidle.

KDYZ JiDLO ZTRACISVE VYZIVOVE HODNOTY,
MENIE SVOU BARVU A CHUT




Vysoka kvalita a bezpecnost potravin

SOKOVE ZCHLAZENI| & HLUBOKE
ZMRAZENI
\ RYCHLY POKLES TEPLOTY
I \

ZASTAVENE mnozeni bakterii

MIKRO KRYSTALIZACE #
molekul vody nezplsobuje *#
poskozeni bunécnych stén v potravinach

ZASTAVENA DEHYDRATACE
= nizka ztrata obsahu vody po rozmrazeni

Nezménéna chut a dalsi vlastnosti
= vysoka kvalita potravin
a delsi doba trvanlivosti
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Vysoka kvalita a bezpecnost potravin

CHLAZENIi NA POKOJOVE TEPLOTY

Mnozeni mikroorganismu
(zejména v rozmezi +45°|Claz +2 C)

MAKRO KRYSTALIZACE MOLEKUL VODY
Poskozuje bunécné stény

"

POMALY POKLES TEPLOTY

Ztrata plQvodnich vlastnosti
Rychlé zkazeni

VELKY UBYTEK VODY
= ztrata hmotnosti



Makro krystaly vs. Mikro krystaly

MAKRO KRYSTALY  MIKRO KRYSTALY




MAKRO KRYSTALIZACE
Typicka pro pomalé zchlazovani.
Zpusobuije:

Vyznamny pokles hmotnosti po rozmrazeni = MENE PRODUKTU
K PRODEJI

Vysuseni
Ztratu prirozené vlhkosti a vauné
Snizeni kvality
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MIKRO KRYSTALIZACE

Dosazena rychlym zchlazenim nebo hlubokym zmrazenim.

* Snizené odparovani znamena:
- MENSI ZTRATY HMOTNOSTI
- VICE PRODUKTU K PRODEJI
* ZvySeni trzeb

* RychlejSi navratnost investic
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SNIZENIi ZRAT

NEPLYTVEJTE PENEZI,
POUZIVEJTE SOKOVY ZCHLAZOVAC!

Sokovy zchlazovac:

PRODLUZUJE DOBU TRVANLIVOSTI POTRAVIN
CHRANI PRED CHBNYMI ODHADY
(NEPRODANE POTRAVINY)



Co vyuzijete vy?
GASTRONOMIE & POHOSTINSTVI

Vsechny druhy vareného jidla mohou byt Sokové zchlazeny na +3°Ci
v hloubce a uloZzeny v lednici. Jidlo mlze byt pak rychle
regenerovano a poddavano, pricemz smyslové vlastnosti jidla z(stavaji
nedotceny, jako kdyby bylo jidlo ¢erstvé pfipraveno.

Sokové zmrazeni jidla aZ na -18°C teploty v jadru potraviny zaruéuji
kompletni zachovani plvodni struktury, smyslovych vlastnosti,
dokonce i po rozmrazeni, diky pfiznivému plsobeni mikro
krystalizace.
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Jaké jsou vyhody?

GASTRONOMIE & POHOSTINSTVI

ﬁrganizace Méné odpad“I
Kvalita produktl i v ¢ase NiZsi ztraty hmotnosti
\{étéi nabidka Nekontaminované jidlo
+ Uspory casu Spotreba
VysSi zisky Naklady na energie
[\ Méné stresu Naklady na spravu
Vyssi produktivita Naklady na personal




Co vyuzijete vy?

ZMRZLINA

Sokovy zchlazovaé je idedlnim partnerem pro vyrobce zmrzliny, protoze
pevnost zmrzliny zavisi na pfitomnosti mikro bublinek vzduchu a mikro
krystald ledu.

K dosazZeni takovych vlastnosti je nutné snizit teplotu velmi rychle,
programem Sokového zmrazeni, hned, jak je zmrzlinovy krém pfipraven z
vyrobniku zmrzliny.

Tento proces usnadnuje vytvoreni tenké povrchové vrstvy, ktera zabrani
uniku mikro bublinek vzduchu.

Casova optimalizace

Snizeni ndkladd na spravu

Lepsi kvalita

DelSi doba trvanlivosti

Sirdi vybér prichuti, dekoraci a pohar(
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Jakeé jsou vyhody?

ZMRZLINA

ﬁrodlouiem’ doby trvanlivosti
Lepsi kvalita

+ Vétsi nabidka

VysSi vynosy*

—

Konstantni kvalita produktd = vétsi vynosy

=

Méné odpadu
Spotreba

Naklady na energie
Naklady na spravu
Naklady na personal

N
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Co vyuzijete vy?

CUKRARSTVI A PECENI

Oblast peciva je jedna z hlavnich, kterd maze ziskat vyhody
z technologie rychlého chlazeni / mrazeni.

Rychlejsi organizace pracovnich postup(l skute¢né umoznuje zvladnuti vice variant produkt(,
at uz surovych nebo predpfipravenych (napft. zaklady pro dorty, kolace, Francouzské pecivo,
slané kolace), nebo jiz upecenych (nejchoulostivéjsi), udrzovanych, jako by byly ¢erstvé
pripravené.
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Jaké jsou vyhody?

CUKRARSTVIi A PECENI

Méné odpadu
NizSi ztraty hmotnosti

/

Vétsi hospodarnost prace
Vyssi produktivita

Vyssi uroven hygieny
Konstantni kvalita

Vétsi nabidka
Lepsi fizeni lidskych zdroj




Co vyuzijte vy?

PEKARSTVI A PI1ZZA

Sokové zmrazeni pokryva dal$i oblasti vyuZiti, diky rozsifeni i mezi femeslnymi vyrobci pizzy a chleba. Tésto,
kynuté nebo nekynuté, mlze byt zchlazeno aZ na -18°C tak rychle, Ze kvalita ztistane nezménéna na celé mésice.

Navic je mozné to dat pekarské produkty do Sokového zchlazovace pfimo z trouby, takze zGstanou zachovany
vSechny prirozené viiné Cerstvého peciva, at uz je ¢aste¢né nebo Uplné upecené.

VYSLEDKY:

Vyssi kvalita produktu

Vétsi vyrobni objemy

Vyhnuti se no¢nim sménam a praci ve svatek

Narust zisku (diky snizenym ztratdm vahy v disledku vysouseni produktu)
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Jakeé jsou vyhody?
PEKARSTVI A PI1ZZA

Vétsi hospodarnost prace

Vy$Si produktivita Méné odpacglu\
\v/y§§|' uroven bezpecnosti Niz&i ztraty hmotnosy
SirSi sortiment

Zvyseni kvality Zivota

[\ Vyssia stabilni uroven kvality

Lepsi fizeni lidskych zdroja
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5 DOBRYCH DUVODU PRO VYBER SOKOVEHO
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