


徹底的に磨き上げた技術で磨く
●油の劣化を抑えることで調理コストを下げ、
●正常な油温管理で不安のない調理体制ができ、
●適正な状態で品質が維持できる事で、
●安心してお客様へ食品を提供でき、
●御社のクリンリネス・クオリティー・コストダウンを実現させます。

一度、フライヤーについた油汚れは、
日々の清掃では取りきることが難しく、
日常の掃除で綺麗な状態に戻すのは困難です。

しかし、
ヒーターの焦げ付きをそのままにしておくと、
焦げの上に焦げが付着しやすい状態となり、
調理した商品に異物混入という形で調理した商品に異物混入という形で
クレームを引き起こしたり、
油温管理が正常に行えない事による
調理不十分など
様々な問題を引き起こします。
油汚れを放置すると不衛生にもなってしまいま
すので、
定期的に清掃を行うことをお薦めします。定期的に清掃を行うことをお薦めします。




