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Dynamiczny system zachowania $wiezosci (dynamic fresh system®) Irinox jest rewolucyjnym procesem, ktdry
zachowuje oryginalng $wiezos$¢ i smak jedzenia przez dtugi czas.

Dynamiczny system zachowania $wiezosci (dynamic fresh system®) umozliwia wykonywa¢ prace szefa kuchni w
optymalny sposob.

Dynamiczny system zachowania $wiezosci (dynamic fresh system®) oferuje konsumentom najlepsze i najswiezsze
dania z karty lub bufetu.

Harmonijnie zorganizowane stanowisko pracy, zadowoleni klienci, doznania smakowe, ktére pozostajg i ktérymi
mozna sie dzieli¢ z przyjaciotmi, to inne aspekty tego wyjatkowego systemu.

Dynamiczny system zachowania $wiezosci (dynamic fresh system®) zachowuje $wiezos$¢ i jakosé przygotowanego
jedzenia. Kazda, nawet najbardziej skomplikowana potrawa, moze by¢ perfekcyjnie przygotowana w kilka minut.

www.k-2.com.pl =—

K-2

02-201 Warszawa, ul. Opaczewska 85 (rég ul. Kurhan)
tel.: 0-22 846 15 74, 846 39 96
fax: 0-22 846 25 34

K
e-mail: k-2@k-2.com.pl

od 1981 ¢. www.k-2.com.pl




dynamic fresh system®

dynamiczny system zachowania swiezosci

Kazda potrawa potrzebuje réznych czaséw przygotowania, ktére nalezy bra¢ pod uwage, aby zamdwienie mogto by¢ wydane
jednoczesnie i w mozliwie krotkim czasie. Dzieki dynamicznemu systemowi zachowania $wiezoséci (dynamic fresh system®),
zawsze ma sie najlepsza gwarancje, ze podaje sie najlepsze dania, natychmiast.

éwieiy makaron, kluski z
pieca, kopytka, kasza "al
dente"... prawdziwy smak
domowego pierwszego
dania, unikalne tradycyjne
smaki, delikatne nadzienia,
konsystencja $wiezego
makaronu i pachnace sosy.
Kazdy skfadnik jest na-
jlepiej wykorzystany, dzieki
delikatnej rownowadze
chtodzenia i wentylacji
zastosowanym w dyna-
micznym systemie zacho-
wania swiezosci (dynamic
fresh system®)

Ryba, duszone miesa, pie-
czenie, dziczyzna, rostbe-
ef... rozne czasy i procesy
przyrzadzania.

Wszystkie te dania, dzieki
dynamicznemu systemowi
zachowania $wiezosci
(dynamic fresh system®),
mozna podawa¢ w kilka
minut, zachowujac ich
walory. Nawet najbardziej
delikatne mieso i ryby sa
zawsze swieze i soczyste,
na skutek kontroli wilgo-
tnosci wewnatrz produktu,
ktéry juz nigdy nie bedzie
suchy i twardy.

Gotowane warzywa:
trwato$¢ struktury dobrze
ugotowanego produktu,
smak, w ktérym sie
odrdézniajg poszczegdlne
warzywa, zywe przyjemne
dla oka kolory.

Z dynamicznym systemem
zachowania $wiezosci
(dynamic fresh system®)
warzywa nie utleniajq sie
i zachowujg oryginalne ko-
lory.

Wszystko dla przyjemnosci
przy stole, zdrowy positek
bogaty we wszystkie wita-
miny i mineraty, ktérych nie
traci sie w wyniku odpa-
rowania.

Desery:

Bogactwo i szeroka gama
smakow jako zwienczenie
positku, ktére spowoduje,
ze nawet najbardziej wy-
magajacy klient bedzie za-
dowolony i doceni kreaty-
wnos¢ szefa.
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Gotowanie jedzenia bez obaw kiedy bedzie podane.

Dzieki dynamicznemu systemowi zachowania $wiezosci (dynamic fresh system®) nie trzeba gotowaé tych samych dan
kazdego dnia.

Od wyboru Szefa zalezy kiedy positek jest przygotowywany (przed otwarciem, po zamknieciu czy kilka dni wczesniej).
Zwiekszanie jednorazowej ilosci gotowanego jedzenia, skraca i rbwnomiernie rozktada w ciagu tygodnia czas pracy. Nie ma
wyzszych kosztéw z tytutu doraznej pracy lub godzin nadliczbowych. Wszystko jest pod kontrolg. W godzinach otwarcia
restauracji Szef moze by¢ na salii dogladac klientow, tatwo rozwigzujgc problemy wynikajgce ze zwiekszonego ruchu.

Ly

.. odkry¢ rados¢ gotowania gdy zaspakaja sie oczekiwania klientow
.. dobrze wykonywac prace i mie¢ czas na usmiech!
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inteligentny system pracy,
ktory pozwala myslec
takze o zyskach

Mozna dobrze zaplanowac prace w kuchni i mie¢ wiecej
wolnego czasu.

Gdy przygotowuje sie 10, 20, 60, 1000 albo wiecej
positkdw ... wszystkie bedg podawane tak swieze jak to
jest mozliwe.

Natychmiastowy wzrost zyskow *

Minimalny wzrost zysku w miesigcu Minimalny wzrost zysku w roku **
50 Positkéw 5.000 PLN 55.000 PLN
100 Positkéw 8.000 PLN 88.000 PLN
200 Positkow 12.000 PLN 132.000 PLN

* 9 z 10 klientéw osigga te rezultaty w pierwszym miesigcu.
** Jednego roku = 11 miesigca

Wzrost zysku: kalkulacja uproszczona

¥ 30-40% oszczednosci kosztéw ¥ 5-7% dodatkowych porcji dzieki ¥ 10% wzrostu zysku netto: na
osobowych, dzieki lepszej zmniejszeniu ubytkéw wagi, na skutek braku strat (positki nie
wydajnosci i organizacji pracy. skutek redukcji odparowania. sprzedane i wyrzucane).
¥ 12-15% oszczednos$¢ na ¥ 10% oszczednosci energii w
surowcach, z tytutu eliminacji rezultacie petnego wykorzystania
strat. urzadzen.
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Poznanie zalet stosowania dynamicznego systemu
zachowania $wiezosci (dynamic fresh system®) to klucz
& do dtugotrwatego sukcesu.

Najwyzsza jakosc¢ i Swiezos¢ - zawsze:

Dynamiczny system zachowania $wiezosci (dynamic fresh
system®)

e zachowuje strukture i budowe

e utrzymuje wewnetrzng wilgo¢

e kolor jedzenia pozostaje zywy

e zachowuje witaminy i mineraty

e zachowuje oryginalny wyrdzniajacy sie aromat i smak

e higiena (haccp) i bezpieczenstwo sanitarne

Zredukowane koszty obstugi:

e zwieksza wydajnosc

e lepsze zarzadzanie czasem i obrébka

e zarzadzanie czasem pracy zatogi

e eliminacja strat wynikajacych z niesprzedanych wyrobow
e wiecej porcji dzieki zredukowanym ubytkom wagi

Jakos¢ ustugi:

e wieksza rozmaitos¢ menu zawsze do dyspozycji
e wiecej czasu na przygotowanie positkdw

e szybsza obstuga

e praca bez stresu

lepsza praca, wieksze zyski
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