NOWOCZESNY VENDING Z CIEPLYM POSH.KIEM
' Obiad 24/7 bez obstugi lokalu

o zyskuje Twdj obiekt?
v/ Ciepty positek 24/7 - rowniez w nocy i w weekendy

v Brak kosztéw i obstugi personelu - zero
- zatowarowania i sprzatania

' Urzadzenia z nowoczesnym ekranem, bezgotéwkowe, |
z szybkim podgrzewaniem w 60 sek.!

v/ Swieze positki z naszej kuchni,
ktdre smakujg jak domowe obiady.

|

‘n
v/ Bezpieczne dla obiektu i jedzenia - r
monitoring + standardy HACCP

e ————— e

Nasza kuchnia - jakos¢, Bezpieczenstwo i jakosc -
ktérg czué¢ w smaku HACCP

v’ Dzieki SwieZzym sktadnikom dbamy v/ Monitoring temperatury 0-4°C z alertami
Y dsrnak, i 22Ihosc lirozsa- I v/ Monitorowanie alarmoéw technicznych
gl Sl ' +dlagnostyka urzadzenia |

\/ Zroznitowane dania - mieso, fit, v/ Petna historia odarzef, wsparie :;]



Nowoczesny vending z cieptym positkiem

Positek 24/7 bez obstugi lokalu

Dla biurowcéw, centréw ustug, szpitali i obiektéw catodobowych (Krakéw i okolice)

Co zyskuje obiekt?

Szybki punkt gastronomiczny bez kolejek, bez
personelu i bez ,mokrej” infrastruktury
kuchennej. Uzytkownicy obiektu dostaja
petnowartosciowy, ciepty positek w kilka chwil - a
Ty podnosisz atrakcyjnos¢ miejsca.

Najwazniejsze korzysci

» 24/7 dostepnos¢ positkdw (réwniez w nocy i w
weekendy)

* brak obstugi po stronie obiektu - zatowarowanie
i serwis po naszej stronie

* intuicyjna obstuga na czytelnym ekranie
dotykowym (wybér potraw, potwierdzenie,
ptatnosé, podgrzanie)

* szybkie podgrzanie: ok. 60 sekund - positek
gotowy w moment

* bezkolejkowo: szybki wybér, ptatnosé
bezgotéwkowa, podgrzanie i odbiér

« stata jakos$¢ i kontrola: monitoring temperatur,
alarmy, logi (HACCP)

* brak ucigzliwosci zapachowych - w trakcie
podgrzewania nie wydostajg sie zapachy na
zewnatrz urzadzenia

Nasza kuchnia - jakos¢, ktéra czué w
smaku

» produkty dobrej jakosci - stawiamy na Swiezos$¢
i sprawdzonych dostawcéw

 zero ,chemii” w podejsciu: proste sktady,
naturalne smaki, bez udawania

* nowoczesne techniki przygotowania, zeby
utrzymad powtarzalnos¢ i soczystos¢ potraw

* ma by¢ smacznie i uczciwie: solidny positek,
ktéry realnie syci

Bezpieczenstwo i kontrola jakosci
(HACCP)

* tryb chtodniczy 0-4°C z ciggtym monitoringiem
temperatury

* alarmy techniczne i temperaturowe +
diagnostyka urzadzenia

* historia zdarzen i logi - wsparcie procedur
HACCP

* zdalny podglad stanu urzadzenia (w zaleznosci
od modutéw)

Wymagania po stronie obiektu
(konkret)

e powierzchnia: ok. 1,5 m?

 zasilanie: 230 V, moc do 4 kw

* zabezpieczenie: bezpiecznik 16 A

* gniazdo: zwykte gniazdko w poblizu urzadzenia
 tgcznosé: LAN lub Wi-Fi (zalecane dla ptatnosci i
monitoringu)

» dostep serwisowy: w ustalonych godzinach

Wdrozenie i obstuga - jak to dziata w
praktyce

Proces wdrozenia

1) Ustalamy lokalizacje (ruch pieszy, godziny
szczytu, dostep do zasilania).

2) Montaz i uruchomienie urzadzenia.

3) Start pilota: menu, ceny, harmonogram
uzupetnien.

4) Optymalizacja: bestsellery, godziny sprzedazy,
planowanie zatowarowania.

Co bierzemy na siebie

* przygotowanie i pakowanie positkéw

« zatowarowanie, rotacje i kontrole terminéw

e utrzymanie czystosci urzadzenia (zewnetrznie i
serwisowo)

e serwis techniczny (zdalnie + lokalny technik w
razie potrzeby)

* monitorowanie dziatania (w zaleznosci od
modutéw)

Najczestsze pytania

Czy to jest bezpieczne? Tak - kontrola temperatury,
alarmy, logi oraz procedury HACCP.

Czy jest to ucigzliwe dla obiektu? Nie - urzadzenie nie
generuje zapachéw na zewnatrz w trakcie
podgrzewania (brak ,kuchennej woni” na korytarzu).
Jakie sg wymagania techniczne? Ok. 1,5 m?, zasilanie
230 V do 4 kW, bezpiecznik 16 A oraz tgcznosé
LAN/Wi-Fi.

Jak szybko klient dostaje positek? Typowy cykl
podgrzania trwa ok. 60 sekund.

Kontakt / nastepny krok

Proponuje krétkg rozmowe i rekonesans miejsca.
Przygotujemy oferte na prostych zasadach:
czynsz staty za udostepnienie miejsca.

Nano FF - Piotr Kierzyk

Tel.: 728 816 708 ¢ E-mail:
starastajniahebdow@gmail.com



