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13. Šokery 

Účel využití: 
 

- zvýšení hygieny 

- zvýšení produktivity 

- zlepšení technického vybavení kuchynČ 

- ve velkých gastronomických provozech 

- zajištČní jednorázových akcí Ěminimalizace zatížení personáluě 
- snížení ztrátovosti 
- maximální využití konvektomatů 



 
Výhody šokového zchlazování: 
  
• Hygiena a bezpečnost  

- rostou požadavky na hygienu a bezpečnost v kuchyňských provozech  ĚVyhláška o 
hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny 
při činnostech epidemiologicky závažnýchě.  

 SnadnČjší dodržování hygienických norem a omezení rizika kontaminace pokrmů 
bakteriemi na minimum. 

  
• Kritické teploty 

Principem šokového zchlazování je prudké snížení teploty uvařeného pokrmu tak, aby 
bylo co nejrychleji překonáno tzv. kritické teplotní rozmezí, které se nachází mezi +65°C 
a +10°C. Zde dochází k ideálním podmínkám pro rychlé množení bakterií. Čím déle 
zůstane pokrm při této teplotČ, tím vČtší je riziko znehodnocení. 

  
• Efektivnější využívání času  

Poskytovatelům stravovacích služeb umožňuje organizovat čas svůj  
 a personálu. Pokrmy se mohou připravovat mimo špičkový provoz,  
 tak se sníží pracovní vypČtí v dobČ, kdy obsluhujete zákazníky. 
  

 



 
• Úspora nákladů  

VČtší množství pokrmů lze připravovat najednou, s maximálním využitím 
konvektomatu a šokového zchlazovače =  úspora energie. Náklady lze rovnČž šetřit 
nákupem vČtšího množství potravin za výhodnČjší ceny, využití sezónních slev 
zeleniny a potravin. Příprava jídel pro nČkolik provozů. 

  
• Menší hmotnostní ztráty 

 Minimalizace ztrát vzhledem k přirozené vlhkosti, minimalizace úbytku. U šokovČ 
zmrazených potravin se tekutina v nich obsažená zmČní na mikrokrystaly ledu, které 
nezpůsobují porušení bunČčné stČny a nedochází ke ztrátČ tekutin, vitamínů  

 a minerálů, která se často objevuje při rozmrazování pokrmů. 
  
• Snížený odpad a řízení hmotnosti porcí  

Porce se připravují přesnČ a ohřívat se musí objednaná jídla. Nedochází ke 
zbytečným ztrátám. 

  
• Pestřejší menu  

Zchlazené jídlo můžete skladovat až 5 dnů a je kdykoliv k dispozici pro případný 
výdej. Nezbytná regenerace v konvektomatu zabere nanejvýš 15 minut. Flexibilita 
systému umožňuje připravit vČtší množství jídel a poskytne možnost vČtšího výbČru. 
 
 



Využití: 
 

 

- chlazení a mražení potravin ihned po tepelné úpravČ 

 (zchlazování probíhá z teploty +90°C na teplotu +3°C,  

  mražení z teploty 0°C na – 18°C) 

 

 

- uchovávání potravin výrobků 

 



Příslušenství 
 
- gastronádoby 
- vpichovací sonda Ězabezpečení vypnutí šokeru po dosažení požadované 

teploty jádra) 
 
 
Skladování 

 
- po šokovém zchlazení doba skladování 5 dní  
- vakuované potraviny, pokrmy doba trvanlivosti až 20 dní 
- po šokovém zamrazení doba trvanlivosti až 3 mČsíce 



 COOK & CHILL 

 

 Koncept Cook & Chill (Vař a zchlaď) = ucelený systém přípravy a výdeje jídel  
 základem systému - příprava jídel mimo špičkový provoz a následné šokové zchlazení  
• pokrmy se skladují při teplotČ +4°C a nižší 
• před výdejem jsou regenerovány v konvektomatu a servírovány, nejdéle se vydávají do 4 

hodin. 
• koncept Cook & Chill nabízí stravovacím provozům vČtší pružnost při dodržení všech 

hygienických norem a zákazníkům pak garantuje vysokou kvalitu se zárukou 
bezpečnosti.  
 

 Systém lze rozdělit na řadu stupňů a začíná mnohem dříve před samotnou tepelnou 
úpravou pokrmů: 
 

• výbČr surovin  
• skladování surovin  
• příprava  
• vaření  
• porcování, dohotovování  
• šokové zchlazení  
• skladování  
• rozdČlování / transport Ěpokud se provádíě  
• regenerace  
• servírování 

 



 

                                                                                

                                         

           

http://sokery.eu/ 
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