GUIA PARA CHURRERIAS - EQUIPAMENTO E SEGURANCA

As suas maquinas acompanham-no LR O

ha décadas.
Continuam a ser as suas melhores aliadas?

Regulamentagéo, seguranga, eficiéncia e qualidade de vida no trabalho:

tudo o que muda quando renova o equipamento da sua churreria.

Imagine: chega todas as manhé&s, liga a amassadora, verifica a fritadeira. S&o maquinas que viu a
funcionar durante anos, tal como muda de carro ou de telemdvel a procura de conforto, tecnologia e

tranquilidade, mas muitas vezes o equipamento do laboratdrio continua a ser "o mesmo de sempre”.

E normal: o carinho e a inércia fazem-nos confiar no que conhecemos. Mas a realidade é que o mundo
muda rapidamente. A requlamentacéo, a sequranca, a eficiéncia e a imagem perante o cliente avangam,
e por vezes sem nos apercebermos, o que antes era a melhor opgéo fica para tras em ergonomia,

rapidez e poupanca.

0%

de poupanga em energia e 6leo com fritadeiras de ultima geragéo

E o que 0s nossos clientes costumam notar na sua fatura e no trabalho diario desde o primeiro més.

O problema do "sempre funcionou”

Na maioria das churrerias, ndo é raro encontrar equipamentos a funcionar ha décadas. Isso demonstra a sua
robustez, mas também pode fazer passar despercebidos aspetos fundamentais: a regulamentacdo evolui, a
eficiéncia melhora, e o trabalho pode ser mais agil, confortavel e rentavel com a tecnologia adequada.

Hoje existe equipamento moderno certificado (CE, FDA, NSF...) que Ihe oferece a tranquilidade de estar em
conformidade em qualquer parte do mundo e uma operagdo mais ergondémica e eficiente. Atengdo: mesmo
equipamentos novos sem certificagdo podem deixa-lo sem essa tranquilidade nem essa poupanca. Por isso convém
rever o que tem e exigir sempre documentagéo quando pensar numa renovagao.
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_ Equipamentos antigos x Equipamentos atualizados v

Regulamentacéo Pode ndo estar em conformidade Certificagées em vigor

Seguranca Revisdo em atraso ha muito tempo Protegao e tranquilidade

Eficiéncia Consumo elevado Poupanca real e constante
Ergonomia Mais esforgo, menos conforto Trabalho agil e saudavel

Imagem Aspeto envelhecido Profissional e atual perante o cliente

Cuidamos de tudo... menos do que nos da de comer

Costumamos mudar de carro ou de telemével de poucos em poucos anos, a procura de melhorias. No entanto, no
equipamento do laboratério instala-se a inércia, e com o tempo perdemos possibilidades: equipamentos mais
ergonémicos, mais rapidos e sempre prontos a cumprir as normas, com menos esfor¢o para si e para a sua equipa.

Renovar n&o é apenas um salto de qualidade técnica, é cuidar do seu negocio e do seu dia a dia. A tranquilidade que
procura esta, muitas vezes, nos detalhes invisiveis: numa fatura mais baixa, em menos cansago, em mais produgéo
sem mais esforgo e numa imagem impecavel perante os seus clientes.

O que realmente importa

— A antiguidade n&o é garantia de estar a altura: reveja a regulamentacao e a eficiéncia dos seus equipamentos.
— A poupanga energética e em 6leo com maquinaria nova é imediata e evidente: até 20% menos por més.

— Nem tudo o que é novo serve: exija sempre a documentagéo e os certificados necessarios antes de renovar.
— Apostar na ergonomia, rapidez e eficiéncia é apostar na sua saude e na do seu laboratorio.

— Renovar é investir no que verdadeiramente sustenta o seu negocio. Simples assim.

"N&o sabia o que era trabalhar com conforto até renovar a fritadeira. Notei na poupancga, no dleo, na
rapidez, nas condigées de trabalho... E uma verdadeira tranquilidade."

O que lhe convém consoante a sua situagado?

RECOMENDAGAO PRINCIPAL A CONSIDERAR
Se o seu equipamento tem mais de 10-15 Se esta a pensar comprar maquinaria nova...
anos...

Escolha sempre equipamentos homologados e

Peca uma reviséo técnica e regulamentar sem esperar certificados para o seu pais. Uma maquina com a
que surjam problemas. Nao € necessario renovar tudo documentacao correta garante-lhe tranquilidade agora
de uma vez, mas sim priorizar o que faz a diferenca e flexibilidade se um dia quiser crescer ou exportar.

em ergonomia, poupanga e conformidade.
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Em resumo

A maquinaria que o acompanha ha anos pode ser um simbolo de fiabilidade ou tornar-se num travao silencioso.
Regulamentacao, seguranga, ergonomia, poupanga e imagem: sdo razdes para rever e decidir o que precisa hoje
para trabalhar melhor e dormir descansado. Na Industrias J.L. Blanco ha quase setenta anos que ajudamos
churreiros em todo o mundo a cuidar do que é importante.

Onde ha churros, ha alegria. Onde ha segurancga, ha futuro.

Nao sabe se o seu equipamento esta a altura?

Conte-me como tem a sua churreria montada e digo-lhe, sem compromisso, o que vale a pena rever e que
opgodes tem para ganhar tranquilidade e eficiéncia no seu negocio.
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