
ULTRACONGELADOR

INDISPENSÁVEL 

PA R A  S E U 
NEGÓCIO, 
24 HORAS.



O QUE É POSSÍVEL 
PRODUZIR EM 24 HORAS? 

COM O UKi,

 TUDO. CONGELE OU RESFRIE  OS ALIMENTOS 
DE FORMA CONTÍNUA, COM MUITO MAIS 

AGILIDADE, SEGURANÇA E QUALIDADE 
QUE O MÉTODO CONVENCIONAL.

• Congela ou resfria até 70kg de alimentos* por ciclo.

• Mantém as características originais de sabor, aroma, 
textura e aparência do alimento;

• Processo ágil que inibe a ação microbiana, gerando 
mais segurança dos alimentos;

• Permite a produção antecipada, congelando ou 
resfriando o produto pronto para regenerar sob demanda.

• Sem pausas para realizar o processo;

• Degelo ágil a gás quente;

• Ativação automática sem interferir os ciclos;

• Permite a ativação manual.

*de acordo com a capacidade de cada equipamento.

A MELHOR TECNOLOGIA DE 
RESFRIAMENTO E CONGELAMENTO



 E MUITO MAIS.

Realize cocções em baixas temperaturas, sem 
preocupações. Obtenha proteínas saborosas, com menos 
perda de peso e mais suculência. 

Programe a regeneração do seu cardápio na temperatura 
ideal para os produtos serem servidos sem perder a 
qualidade e a sofisticação.

Utilize a pasteurização  para prolongar a validade de 
molhos e cremes de confeitaria.

Tenha o controle preciso na fermentação de pães, prontos 
para ir ao forno na hora que desejar.

Sorvetes na temperatura ideal para servir ou em 
temperaturas mais baixas, para levar ao armazenamento.

Descongele alimentos com mais segurança, agilidade e 
qualidade, deixando-os prontos para o preparo.

Programe e aprimore sua 
produção, com a possibilidade 
de utilizar uma função após 
a outra, de forma contínua e 
automática.



BOULANGERIE
A QUALIDADE DOS PÃES

NAS SUAS MÃOS.



Indispensável à panificação, o UKi simplifica 
a produção, com o congelamento rápido e a 
fermentação no mesmo equipamento.

MÉTODOS TRADICIONAIS 
ALIADOS À TECNOLOGIA

• Variedade de Produtos;
• Sem desperdícios;

• Sem perder vendas;
• Otimização da jornada de trabalho;

• Padronização e qualidade para os produtos.
• Mais lucratividade;

VOCÊ NO  CONTROLE 
DA FERMENTAÇÃO

Programe e fermente seus pães crus ou congelados 
para finalizar quando necessário.

ULTRACONGELE 
PARA  ARMAZENAR

Congele pães crus*, pré-assados ou assados e tenha-
os à disposição no estoque, para vender sob demanda 
e sem desperdícios.

*Não fermentados

PRODUÇÃO  AUTOMATIZADA

Congele rapidamente e depois fermente, sem a 
interação do operador. Além de ter a possibilidade 
de segurar a fermentação até o momento de levar o 
produto ao forno.

VANTAGENS



RESTAURANTES DE 
ALTA GASTRONOMIA

PRECISÃO É INDISPENSÁVEL .



A QUALIDADE QUE VEM DA 
EXPERIÊNCIA E INOVAÇÃO.

A tecnologia do UKi vem para complementar 
a experiência do chef em cuidar de cada 
detalhe com precisão.

CONTROLE PRECISO, PONTO CERTO

Proteínas no ponto, sem perda de peso, mais macias e saborosas, tudo graças à cocção 
em baixas temperaturas.

QUALIDADE E SEGURANÇA 
EM TODOS OS MOMENTOS

Descongele alimentos com segurança e sem perder a qualidade, você escolhe a carga, 
o UKi faz o resto.

Regenere suas preparações com o controle preciso de temperatura, com ciclos 
predefinidos para cada caso ou, ainda, customizados por você.

MAIS PRODUTIVIDADE E PRATICIDADE

O UKi é perfeito para o processo Cook and Chill.
Prepare, resfrie ou congele e, por fim, regenere, tudo de forma automática.

• Cardápio diversificado;
• Melhoria no planejamento dos turnos de serviço;
• Melhoria no tempo e no processo de produção;
• Sem desperdícios;
• Maior controle de custos;
• Serviço agilizado;
• Segurança dos alimentos;
• Ciclo especial para o congelamento de peixes.

VANTAGENS



PATISSERIE
A TECNOLOGIA 

A SERVIÇO DA PERFEIÇÃO.



PARA QUEM TEM PAIXÃO 
POR CRIATIVIDADE.

O pâtissier tem, sobretudo, zelo e amor 
por suas criações e pela experiência 
entregue a cada cliente. Por isso, o 
ideal é ter o UKi ao lado, para poder 
oferecer uma variedade sempre 
completa de produtos de qualidade.

• Qualidade com padronização;
• Variedade no mix de produtos;

• Mais organização no fluxo de produção;
• Automatização de processos produtivos;

• Disponibilidade de produtos 
a todo momento.

VANTAGENS

SUSPIROS E MERENGUES
PERFEITOS
A confeitaria exige precisão e controle em todas as etapas. 
Os processos do UKi podem ser programados para a 
temperatura ideal, garantindo resultados perfeitos.

ULTRACONGELAMENTO ESPECIAL
PARA PRODUTOS DELICADOS

O UKi conta com o MODO SOFT, que realiza o 
resfriamento ou congelamento rapidamente, sem afetar 
a qualidade de produtos mais sensíveis.

CHOCOLATES NA 
TEMPERATURA IDEAL PARA CRIAR

Com um controle preciso de temperatura, o UKi 
entrega chocolates no ponto certo para trabalhar.

TORTAS E BOLOS PRONTAS 
PARA VENDER OU ARMAZENAR
No UKi as tortas e bolos podem ser resfriadas 
rapidamente até o ponto ideal para a venda e/ou o 
armazenamento.

SORVETES E GELATOS 
PARA SERVIR OU ARMAZENAR

Sorvetes na textura certa para servir ou armazenar 
com qualidade.



SERVIÇOS DE 
ALIMENTAÇÃO

O PADRÃO É INDISPENSÁVEL .



SEGURANÇA E PRODUTIVIDADE SÃO 
FUNDAMENTAIS EM TODO NEGÓCIO

A capacidade de realizar diversos 
procedimentos de forma automática faz do 
UKi uma opção indispensável para garantir 
a segurança e a produtividade nos serviços 
de alimentação.

• Segurança dos alimentos;
• Qualidade de sabor, aroma, textura e aparência;

• Versatilidade no menu;
• Mais produtividade;

• Permite à equipe desempenhar mais funções.

VANTAGENS

MOLHOS PRODUZIDOS COM MAIS SEGURANÇA 
E COM VALIDADE PROLONGADA

Com o UKi, molhos e cremes podem ser pasteurizados, de modo a prolongar a validade
e aumentar a segurança dos alimentos.

OPERAÇÕES CONTÍNUAS E AUTOMÁTICAS

Prepare, fermente, regenere, resfrie ou congele, tudo conforme a sua necessidade 
e a qualquer momento do dia, podendo transitar entre ciclos quentes e ciclos frios.

PADRONIZAÇÃO DE PROCESSOS

Tempo, etapas dos processos, temperatura ideal dos alimentos, tudo pode ser programado 
e salvo em até 120 receitas, garantindo sempre a qualidade nas preparações .



TEMPERATURA AJUSTÁVEL
ENTRE -40 °C E 85 °C

Passe de ciclos frios para ciclos quentes ou 
vice-versa de forma contínua.

NONSTOP MANAGER

Sistema de degelo inteligente, que opera sem a 
necessidade de parar a produção, mesmo com 
alimentos muito quentes presentes durante o processo.

SISTEMA DE SANITIZAÇÃO 
POR OZÔNIO

Processo contínuo que reduz a proliferação de 
micro-organismos com eficiência, por meio de um 
gerador de ozônio externo e sem troca de refil.

SECAGEM DA CÂMARA

Após higienizar ou descongelar a câmara, 
a secagem é feita de forma simples, rápida e automática.

AQUECIMENTO DA SONDA

Facilita a retirada da sonda de alimentos 
delicados congelados. Para evitar danificá-los 
com uma retirada brusca.

PRATELEIRAS REMOVÍVEIS

Ajuste facilmente as prateleiras do UKi
conforme a sua necessidade.

PROGRAMAÇÃO 
DE ATÉ 120 RECEITAS

Tenha padronização na criação de receitas e entregue 
resultados perfeitos, além de poder compartilhar as 

receitas entre os equipamentos, via USB.

PROGRAMAÇÃO POR TEMPO

Defina manualmente o tempo ideal para o processo.

INTERFACE TOUCH-SCREEN

Realize ciclos frios ou quentes
com apenas três etapas.

PROGRAMAÇÃO POR 
SONDA MULTIPONTO

Identifica a temperatura do alimento e define com 
precisão o tempo e a temperatura que devem ser 

utilizados na preparação.



NONSTOP MANAGER 

Sem gelo! Trabalhe com tranquilidade enquanto o UKi 
realiza o controle do degelo no evaporador da câmara 
de forma totalmente automática, sem parar a produção.

Mesmo com alimentos muito quentes, o UKi mantem seu 
evaporador limpo, por meio de uma tecnologia que concilia 
o frio com a velocidade dos ventiladores.

• Sem pausas para realizar o processo;

• Degelo ágil a gás quente;

• Ativação automática sem interferir os ciclos;

• Permite a ativação manual.

SMART DEFREEZE

Descongela alimentos com um controle preciso 
de temperatura, deixando-os prontos para o 
preparo, com segurança, agilidade e qualidade.

• Otimização de tempo: descongelamento até 
6x mais rápido que métodos convencionais;

• Segurança: os alimentos são descongelados 
sem chegar a temperaturas que favoreçam a 
proliferação de bactérias; 

• Qualidade: sem atingir a temperatura 
de cocção, os produtos não perdem suas 
características originais.



Resfriamento ResfriamentoCongelamento Congelamento

HARD

No modo HARD, a temperatura da câmara terá quedas mais bruscas, para realizar o 
resfriamento ou congelamento de forma mais rápida. 

Esse modo é recomendado para produtos mais densos e resistentes, que não sofram 
com a retirada brusca de calor e demandem velocidade no congelamento.

Alimentos como: proteínas, sopas, caldos, pães, salgados, cereais e grãos.

SOFT

No modo SOFT, a queda de temperatura da câmara será mais gradual, para resfriar ou 
congelar os alimentos de forma mais branda.

Esse modo é recomendado para alimentos mais delicados e sensíveis à queda de 
temperatura, assim, são evitados danos principalmente à textura e aspectos visuais 
dos alimentos.

Alimentos como: proteínas, vegetais, legumes e confeitaria.

A diferença entre esses dois procedimentos está no modo como 
a temperatura da câmara vai cair para baixar a temperatura do 
alimento, o hard será mais intenso e o soft será mais brando.

Os ultracongeladores da Prática contam 
com processos customizáveis para resfriar 
e congelar rapidamente com mais controle e 
segurança: os modos HARD e SOFT.



UKi 05

Capacidade para 5 GNs
25 kg/ciclo

UKi 07

Capacidade para 7 GNs
35 kg/ciclo

FUNÇÕES

UKi 14

Capacidade para 14 GNs
70 kg/ciclo

MODELOS DISPONÍVEIS   

Modelo Tensão (V) Frequência
(Hz)

Peso (kg)

UKi 05 220 mono 1,8 0,67 60 820x985x815 115

UKi 07 220 mono 1,8 1,17 60 820x1195x815 127

UKi 14 220 mono 3,0 2,3 60 820x1775x815 202

Potência
Refrigeração (kW)

Potência
Aquecimento (kW)

Dimensões
(Larg.xAlt.xProf) (mm)

Soft e Hard standard
Val. Expansão eletrônica
Batente da porta com aquecimento
Painel de comando na porta
Soft e Hard adaptável
Painel de utilização com textos descritivos
Informações do processo na tela
Acesso a informações técnicas na tela
Sonda de núcleo com aquecimento
Autodiagnóstico
Pré-resfriamento 
Degelo Intelligente
Secagem da câmara
Progr. Até 50 receitas
Progr. Até 120 receitas
Preaquecimento
Receitas com até 4 passos cada
Receitas pré-programadas
Sanitização da câmara por ozônio
Controle antibloqueio do evaporador (Nonstop Manager)
Sonda multiponto
Controle de velocidade dos ventiladores
Cocção em baixa temperatura
Ciclo especial de congelamento para peixes
Ciclo especial para sorvete
Ciclo para pausterização
Ciclos especiais de fermentação
Descongelamento de alimentos (Smart Defreeze)
Relatório HACCP
Painel touch screen
Guias removíveis
USB para importar e exportar receitas

COMPARATIVO MODELOS UKS PRÁTICA
UK Easy UK Max UKi






