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Jakoœæ i utrzymanie higieny w kuchni

IRINOX pomaga poprawiæ i zachowaæ jakoœæ i higienê 

jedzenia w kuchni.

System analizy ryzyka HACCP zawiera kontrolowanie 

procesu produkcji jedzenia, pod k¹tem zmniejszenia 

rozmna¿ania bakterii  i zapewnienia bezpieczeñstwa 

sanitarnego ¿ywnoœci. 

Gama ch³odni i zamra¿arek uderzeniowych IRINOX 

zaspakaja te wymagania. IRINOX oferuje odpowiednie 

modele dla wszystkich sektorów produkcji jedzenia:

  Restauracje
  Garma¿erie
  Catering na lotniskach
  Produkcja mro¿onej ¿ywnoœci
  Szpitale
  Przemys³ spo¿ywczy
  Catering
  Domy opieki
  Cukiernie
  Lodziarnie
  Piekarnie
  Przetwórstwo rybne
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+90°C

TEMP.
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MAKROKRYSZTA£Y

  

 

SERWOWANIE

NATYCHMIAST

PRZYGOTOWANIE PRZECHOWYWANIE WYKOÑCZENIE

PRZYGOTOWANE 
JEDZENIE

PRZECHOWYWANIE
(do kilku miesiêcy)

PRZE£O¯ENIE DO 
KONTROLOWANEJ TEMPERATURY 

0(+2/4 C)

WYKOÑCZENIE

PRZE£O¯ENIE I/LUB
GOTOWANIE

SERWOWANIE

0+2 C

Ch³odnie Uderzeniowe     0 0+90 / 3 C

Zamra¿arki Uderzeniowe 
0 0+90 / -18 C

Ca³e ugotowane jedzenie szybko traci jakoœæ i aromat, je¿eli 
nie jest podawane natychmiast. Tylko szybka redukcja 
temperatury w rdzeniu produktu pozwala zachowaæ jego 
pocz¹tkowe cechy. Naturalny wzrost bakterii, jest g³ówn¹ 
przyczyn¹ tego, ¿e jedzenie staje siê nieœwie¿e. Zjawisko to 
ma miejsce w wyk³adniczym tempie pomiêdzy +70 a +10°C. 
Ch³odnia uderzeniowa Irinox przeciwdzia³a temu zjawisku, 
redukuj¹c do minimum czas ch³odzenia w przedziale 
wysokiego ryzyka. Proces ch³odzenia od temperatury 
gotowania do +3°C w rdzeniu trwa nie d³u¿ej ni¿ 90 minut. 
Dziêki temu jakoœæ jedzenia, aromat przechowywanych 
owoców, kolory zachowuj¹ pierwotne walory przez 
trzykrotnie d³u¿szy czas, ni¿ przy studzeniu tradycyjnym.
Szef kuchni mo¿e pracowaæ twórczo i bez stresu, bêd¹c 
pewnym, ¿e jego produkcja jest odporna na dzia³anie czasu.

Naturalna œwie¿oœæ i aromat ... nic innego nie znajdzie 
siê na stole!

+70°C

+40°C

+10°C

+3°C

0°C

-5°C

-18°C

TEMP.

MIKROKRYSZTA£Y

Do przechowywania przez œredni lub d³ugi okres, ¿ywnoœæ 
musi byæ zamro¿ona uderzeniowo (do -18°C albo poni¿ej). 
Zamra¿anie oznacza, ¿e wszystkie p³yny zawarte w jedzeniu 
s¹ doprowadzane do stadium kryszta³u lodowego. Dziêki 
bardzo du¿ej szybkoœci, z któr¹ niska temperatura penetruje 
jedzenie, do temperatury w rdzeniu -18°C, osi¹ganej w 
krótkim czasie, zamra¿arka uderzeniowa Irinox gwarantuje 
formowanie ma³ych kryszta³ów (mikrokryszta³y), które nie 
uszkadzaj¹ w ¿aden sposób produktu. 
Surowce, pó³fabrykaty i ugotowane jedzenie (+90°C) mo¿e 
byæ teraz przygotowywane bezpiecznie. Kiedy ¿ywnoœæ jest 
rozmra¿ana nie nastêpuje ¿adna utrata p³ynów, w 
konsekwencji nie nastêpuje utrata smaku, aromatu czy wagi. 
Wszystko wraca do pocz¹tkowej jakoœci, doskona³ej i 
niezmienionej. 

zamra¿anie
normalne

zamra¿anie
uderzeniowe

TEMPERATURA WYSOKIEGO RYZYKA
(Bakterie rozwijaj¹ siê szybko)

ch³odzenie
uderzeniowe

ch³odzenie
normalne

NATYCHMIAST
W CI¥GU 

KILKU DNI NATYCHMIAST

SUROWY
PRODUKT

CH£ODZENIE 
UDERZENIOWE

0do +3 C

PRZECHOWYWANIE
(do kilku miesiêcy)

ZAMRA¯ANIE
UDERZENIOWE

0do -18 C

ZAMRA¯ANIE
UDERZENIOWE

0do -18 C

0-20 C

0-20 C
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Korzyœci
U¿ywanie ch³odzenia uderzeniowego IRINOX zapewnia 

niezliczone korzyœci i jest wa¿nym narzêdziem, które ma 

powiêkszyæ dochody firmy.

Najwy¿sza jakoœæ

Bezpieczeñstwo
sanitarne

Poprawa
organizacji

Oszczêdnoœæ czasu

Redukcja ubytków 
wagi

Zakupy odpowiadaj¹ce 
potrzebom

Mniejsze straty

Obszerniejsze menu

Dania najwy¿szej jakoœci w 
ka¿dej chwili, oznaczaj¹:  
zadowoleni klienci, zado-
wolony szef kuchni ... i 
zadowolony w³aœciciel!

Bezpieczeñstwo sanitarne 
¿ywnoœci we  wszystkich 
serwowanych daniach, 
poniewa¿ zosta³y wykonane 
zgodnie z wytycznymi 
HACCP.

Lepsza organizacja pracy, 
poniewa¿ mo¿na przygo-
towaæ i ugotowaæ jedzenie, 
wtedy gdy jest to wygodne, 
nie bior¹c pod uwagê czasu 
podania do sto³u.

Oszczêdnoœæ czasu, a¿ do 
30%, poniewa¿ mo¿na 
przygotowywaæ posi³ki na 
kilka dni naprzód.

Mniejsze ubytki wagi, 
poniewa¿ produkty nie 
trac¹, z powodu odparo-
wania i wilgoci.

Lepsze zaopatrzenie.
Kupowanie wiêkszych iloœci 
w okresach niskich cen, co 
generuje dodatkowe do-
chody z tytu³u najni¿szych 
kosztów surowca.

Mniej marnowanego je-
dzenia, poniewa¿ ch³odzenie 
i zamra¿anie uderzeniowe 
zachowuje jakoœæ ¿ywnoœci 
w znacznie d³u¿szym czasie. Obszerniejsze menu, za-

wsze dostêpne i w do-
skona³ej jakoœci, bez 
¿adnego ryzyka!
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+90°C

TEMP.

TEMPERATURA
W RDZENIU
PRODUKTU

CZAS

TEMPERATURA 
POWIETRZA 

CH£ODZ¥CEGO

Cykle pracy

+60°C

+50°C

+40°C

+30°C

+20°C

+10°C
+3°C

0+2°C

-10°C

-20°C

-30°C

-40°C

+90°C

TEMP.

+60°C

+50°C

+40°C

+30°C

+20°C

+10°C
+3°C

0+2°C

-10°C

-20°C

-30°C

-40°C

+90°C

TEMP.

+60°C

+50°C

+40°C

+30°C

+20°C

+10°C
+3°C

0+2°C

-10°C

-18°C

-30°C

-40°C

CZAS

CZAS

TEMPERATURA
W RDZENIU
PRODUKTU

TEMPERATURA
W RDZENIU
PRODUKTU

TEMPERATURA 
POWIETRZA 

CH£ODZ¥CEGO

TEMPERATURA 
POWIETRZA 

CH£ODZ¥CEGO

Ch³odzenie uderzeniowe SOFT 0 0(+90 C/+3 C)

Ch³odzenie uderzeniowe HARD 0 0(+90 C/+3 C)

Zamra¿anie uderzeniowe  0 0(+90 C/-18 C)

Idealny dla delikatnych, ,,lekkich’’ i cienkich produktów, 

lub ma³ych kawa³ków, takich jak warzywa, ry¿, kremy, 

desery, ryby, owoce morza i sma¿one potrawy. Cykl ,,Soft’’ 

obni¿a temperaturê jedzenia bardzo szybko, ale 

niezmiernie delikatnie, tak aby nie uszkodziæ struktury 

zewnêtrznej posi³ku. To jest idealny cykl, s³u¿¹cy do 

szybkiego i delikatnego oziêbiania, nawet w kuchniach 

presti¿owych i wykwintnych restauracjach.

Cykl odpowiedni  dla ,,gêstych’’ produktów i produktów o 

du¿ej zawartoœci t³uszczu w du¿ych kawa³kach, oraz 

wszytkich  typów ¿ywnoœci trudnej do zamro¿enia. 

Idealny dla produktów zapakowanych tak¿e pró¿niowo. 

Inteligentna kontrola zimna oznacza, ¿e temperatura 

koñca +3°C jest szybko osi¹gana w rdzeniu produktu, bez 

niebezpieczeñstwa zamro¿enia czy uszkodzenia produktu, 

nawet na jego powierzchni.

Ten cykl jest polecany jeœli chce siê zgromadziæ jedzenie na 

kilka tygodni albo miesiêcy, w temperaturach poni¿ej 

-18°C. Mro¿enie uderzeniowe jest równie¿ przydatne do 

mro¿enia gotowej ¿ywnoœci (szczególnie po obróbce 

cieplnej) przeznaczonej do przechowywania w stanie 

zamro¿onym. Podczas zamra¿ania uderzeniowego, p³yny 

zawarte w artyku³ach ¿ywnoœciowych s¹ przekszta³cane w 

mikrokryszta³y, który nie niszcz¹ struktury produktu. 

Dziêki temu, kiedy jedzenie ma byæ u¿yte i jest 

rozmro¿one, jego jakoœæ pozostaje doskona³a. Te same 

cechy s¹ zachowane w czasie mro¿enia uderzeniowego 

pó³produktów i surowców (szczególnie sezonowych).
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Charakterystyka techniczna
SONDA 
Do monitorowania, w czasie mro¿enia 
uderzeniowego, temperatury rdzenia produktu. 
Z opcj¹ ,,ogrzewania’’  dla ³atwiejszego wydobycia 
z zamro¿onego produktu. Jej ergonomiczna 
konstrukcja u³atwia u¿ywanie. 

UCHWYT SONDY DO P£YNÓW 
Stworzony dla dok³adnego umieszczenia sondy w 
œrodku p³ynów (opcja).

SONDA DO PRODUKTÓW PAKOWANYCH 
PRÓ¯NIOWO
Do kontrolowania temperatury w rdzeniu pro-
duktów zapakowanych pró¿niowo (opcja).

PRZENOŒNA LUB WBUDOWANA DRUKARKA
Do drukowania czasu i temperatury wykonanych 
cykli (opcja). Jedna drukarka mo¿e zostaæ u¿yta, 
do odczytywania i drukowania danych z kilku 
maszyn.

ZAOKR¥GLONE NARO¯NIKI
Dla doskona³ego przep³ywu strumienia powietrza i 
najlepszej higieny.

®SYSTEM AERODYNAMICZNY IRINOX 
 z poœrednim strumieniem 
zabezpieczaj¹cym jednolit¹ temperaturê i wysok¹ 
przepustowoœæ, dziêki u¿yciu specjalnych na-
dmuchów 

£ATWO DOSTÊPNY PAROWNIK
dla ca³kowitej czystoœci

STERYLIZACJA U. V.  
Do sterylizacji wnêtrza urz¹dzenia i narzêdzi 
roboczych (opcja).

OPROGRAMOWANIE DO ZARZ¥DZANIA 
DANYMI 
Zapisane dane mog¹ zostaæ przeniesione do 
komputera i byæ przetworzone przy u¿yciu opro-
gramowania DATAVISION IRINOX (opcja)
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