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Druhy prace a oblasti vyuziti

Sokovy zchlazovaé pokryje potfeby v mnoha oblastech vyufziti:

HOTELY
RESTAURACE

BED & BREAKFAST

FAST FOODY / KANTYNY
DOMACI VYUZITI

SMLUVNI DODAVATELE JiDEL
PEKARNY / PECIVO / ZMRZLINA
KAVARNY / BISTRA

PIZZERIE

Moduly se zasuvy 3 A -
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https://www.afinox.com/hotel-schwarzer-adler/
https://www.afinox.com/en/pit-lane-restaurant/
https://www.afinox.com/en/pit-lane-restaurant/
https://www.afinox.com/en/pit-lane-restaurant/
https://www.afinox.com/en/pit-lane-restaurant/
https://www.afinox.com/golden-bakery-perth/
https://www.afinox.com/classique-patisserie-egitto/
https://www.afinox.com/classique-patisserie-egitto/
https://www.afinox.com/en/afinox-demo/
https://www.afinox.com/en/afinox-demo/
https://www.afinox.com/en/afinox-demo/
https://www.afinox.com/en/afinox-demo/

Druhy prace a oblasti vyuziti

Sokovy zchlazovaé pokryje potfeby v mnoha oblastech vyufziti:

STRAVOVANI VE STATNICH ZARIZENICH
MOBILNi STRAVOVANI

STRAVOVANI V LETECKEM PROVOZU
NEMOCNICE

UNIVERZITY

STRAVOVANI V ARMADE
STRAVOVANI DOMA A NA OSLAVACH
STRAVOVANI NA CESTACH

VLADNI SLOZKY

REGIONALNI ORGANIZACNI SLOZKY
POTRAVINARSKA VYROBA

Modely pro gastro voziky % A o
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https://www.afinox.com/en/markas/
https://www.afinox.com/en/pederzoli-hospital/
https://www.afinox.com/gato-dumas/
https://www.afinox.com/gato-dumas/
https://www.afinox.com/en/cooking-demo/
https://www.afinox.com/en/anz-stadium-australia/

Sokové zchlazeni a zmrazeni

Jaké jsou vyhody

Delsi trvanlivost

ZarucCena kvalita, Cerstvost a zabezpeceni potravin
Optimalizace pracovnich postupt

Siroka nabidka ¢erstvych potravin vidy k dispozici
Zvladnuti vysokych narokt i pfi omezenych zdrojich



Sokové zchlazeni a zmrazeni

Co mohu ziskat

PROGRAMOVANI
STANDARDIZACE

OPTIMALIZACE



SOKOVY ZCHLAZOVAC: CO MOHU ZISKAT

Rychlé zchlazeni a hluboké zmrazeni zajisti, aby jidlo bylo ,tak Cerstvé, jako zrovna
pripravené” i po rozmrazeni a regeneraci.

vyuziti
astnancu

/\ Raciona
Pfipravyls Aedstihem, pristroju

Pripravy vice programi najednou =
= < ENERGIE

< CAS >GAS
< LIDSKE ZDROJE

Jednotny proces
zajist'uje jednotnou kvalitu
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JEDNODUSSI RiZENI

LEPSIi NABIDKA
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Jak muze Sokovy zchlazovac zlepsit mou praci?

SOKOVY ZCHLAZOVAC JE VAS STROJ CASU:

Zastavi Cas a prodlouzi dobu mezi pripravou a podavanim pokrmd.

Rychlé zchlazeni zachova jidlu jeho pavodni vlastnosti (chut, viing, g

barva) na cca 5-7 dn(i a rychlé zmrazeni az na 8-11 mésic.

Delsi skladovatelnost znamena mensi odpad a plytvani jidlem.
Sokové zchlazeni / zmraZeni mGzZe byt aplikovano v réiznych fazich
pripravy jidla a tim umozniuje dosahnout lepsiho rozvrzeni a

efektivity prace.
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Lepsi organizace:

Lepsi organizace €asu a zdroju prinasi velké uspory.

Se Sokovym zchlazovacem je mozné koncentrovat
samotné pripravné faze do volnych dnt, prostoju
nebo odstavek.

Kuchat mtize pfipravit jidlo s predstihem a podavat
jej jako Cerstvé pripravené kdykoliv pozdéji.
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Lepsi organizace:

Planovani a koncentrace vyroby pomaha zvysit
produktivitu pracovnikli v kuchyni a zefektivnit
vytiZeni zarizeni.

Diky tomu lze ziskat vice volného casu a snizit
provozni naklady.

Priprava a vyfrizeni objednavky bude rychlejsi,
protoze jidlo je jiz pripravené predem.

Pracovnici v kuchyni budou mit vice ¢asu a prostoru
na kvalitnéjsi praci nebo zaméreni se na jiné aktivity.
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Lepsi organizace:

Hromadné vareni a pfiprava v
ramci jednoho dne vyuZiji plnou
kapacitu a to nejlepsi z ostatnich
kuchyniskych spotfebicu: Uspora
energii a Casu.

Rychlé zchlazeni, v zafizeni k
tomu zameéreném, také snizuje
spotrebu a redukuje namahani a
poruchovost ostatnich chladicich
zarizeni v kuchynském provozu.
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Redukce rizik

Kdyz jsou ingredience, polotovary Ci hotové pokrmy pripravené,
zchlazené a bezpecné ulozené, je mozné:

Byt pfipraven na NECEKANE SPICKY V POPTAVCE a
predejit ztratam a uslym zisk(m z nepokrytych
objednavek, kvili nedostatku pfipravenych jidel.

Snizit pocet vyhozenych pokrmd, kvuli necekané
nizkym poptavkam od zdkaznikU.

4 e
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Siroka nabidka

Ruznoroda nabidka ma pro restauracni a
stravovaci zarizeni vysokou hodnotu

Ale nékdy mUzZe|byt omezend kvuli zdrojliim a
surovinam, co pejsgu akam¢gité k dispozici.

Priprava jidla s predstihem dovoluje
uskladnit SirSi vybér a vétsi mnozstvi
vatrenych jidel, polotovard nebo
Cerstvych ingredienci, dostupnych
kdykoliv.

Nakoupit Cerstvé sezénni produkty a

nechat je okamzité nebo pozdéji Sokovée

zmrazit, umozni zachovat jejich prirozené

vlastnosti na pozdéjsi dobu. $ A -,
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Chytré nakupovani

Nakupujte ve velkém a zchladte: uSetrite na nakupnich —
cenach a pritom budete mit vzdy v nabidce Cerstvé

ingredience.

Sezonni produkty, varené nebo syrové, mohou byt — |
zchlazeny nebo zmrazeny, aby byly zakonzervovany a

dostupné kdykoliv pozdéji.

Nakladné suroviny a prisady mohou byt bezpecné uchovany
na dlouhou dobu, diky zachovani pavodnich vlastnosti a —
pouZzity, az budou potreba.

MEJTE TU SAMOU UROVEN KVALITY BEZ OHLEDU NA SEZONU % A
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Redukce plytvani potravinami - Spolecenské akce

PRIPRAVA <z:n:ms*v ODPAD ——AKCE

Organizace velkych spolecenskych akci s vysokou navstévnosti vyzaduje pripravu jidla s predstihem,
jelikoZ je mozné podavat jidlo pouze s omezenymi moznostmi pripravy a okamzitym podavanim.

Jakmile je jidlo predem pripravené, naporcované a chladem uchované, na akci je staci pouze
podavat.
Ani kvuli nepresnym odhadim spotreby tak nemusi byt Zddné potraviny vyhozené.
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LEKCE 1: PRIPRAVUJTE S PREDSTIHEM

PRIPRAVA S PREDSTIHEM

< CAS
> LEPSI ORGANIZACE

Naplanujte a naprogramujte vyrobu potravin na za¢atku tydne a snizte vytizeni pres vikendy.

4 e
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LEKCE 2: URYCHLETE PRIPRAVU

LEPSi ORGANIZACE

> URYCHLENI PRIPRAVY
> RYCHLEJSI / LEPSI SLUZBA

Predvarte a zchladte: zkratte dobu pfipravy pro slozité pokrmy nebo objednavky s dlouhou dobou ptipravy.
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LEKCE 3: ZVLADNETE NECEKANE SITUACE

ZVLADANI NEPREDVIDATELNYCH SITUACI

UDRZENI VYSOKYCH STANDARDU KDYKOLIV

Pripravte si predem polotovary pro finalni pokrmy, abyste pozdéji zvladli necekané Spicky v objednavkach.
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LEKCE 4: CERSTVE SUROVINY PO CELY ROK

CERSTVE SUROVINY V PRUBEHU CELEHO ROKU

> LEPSI KVALITA
> SPOKOJENI ZAKAZNICI

Nakupujte suroviny a ingredience ve velkém béhem sezony. Diky tomu uSetfite na nakupnich nakladech a
budete nabizet pokrmy z Eerstvych ingredienci v pribéhu celého roku.
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LEKCE 5: VYKUOVE BALENI

VAKUOVE BALENE SUROVINY

> NADCASOVA CERSTVOST
> VYSOKE UROVEN ZABEZPECENI POTRAVIN

Uskladnéni ingredienci, polotovar( a surovin ve vakuovych balenich, nabizi prodlouzeni doby trvanlivosti a zohlednuje
nejprisnéjsi hygienicka pravidla.
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LEKCE 6: LEPSi ORGANIZACE

LEPSi ORGANIZACE

> SIROKY VYBER INGREDIENCI / POLOTOVARU
> VZDY CERSTVE INGREDIENCE

> BOHATY VYBER

> RYCHLA PRIPRAVA ) .
> ZVLADNUTI NEPREDVIDATELNYCH SITUACI
> DOSTUPNE POKRMY Z EXTRA NABIDKY

Predvarte a pripravte s predstihem polotovary: budou pripravené na dokonceni nebo podavani v tu spravnou chvili.
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LEKCE 7: ROZSIRTE SVE OBZORY

UPECTE SVUJ VLASTNI CHLEB

ROZSIRTE SVOU NABIDKU

Trocha vynaloZeného Usili jednou za tyden vdm miiZe pomoci nabizet prijemnéjsi sluzby, diky par minutdm ptipravy v
troubé, nez hosté dorazi ke svému stolu.
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