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PROFESYONEL
MUTFAKLAR, GUGLU
TEMELLER.

Arty Grup

Arty Grup olarak otely restoran, kafe ve. kurumsal
isletmeler-icin dayanikli, verimli ve uzun émurlu ticari
mutfaklar tasarliyor, projelendiriyor “ve™ uyguluyoruz.
Muhendislik hassasiyetimiz ve butuncul yaklasimimizia
her isletmeye operasyonel mukemmellik saglayan ozel
¢6zumler sunuyoruz.

Hakkimizda

Arty Grup olarak otel, restoran, kafe, kurum
ve Ozel projeler icin anahtar teslim ticari
mutfak sistemleri tasarliyor ve uyguluyoruz.
Projelendirmeden saha teslimine kadar
tum sUreci tek muhatap olarak yonetiyor;
HORECA, kurumsal yemekhaneler, Uretim
mutfaklari ve saglik tesislerinde verimli ve
uzun 6Murlu ¢ozumler sunuyoruz.

Misyonumuz endustriyel mutfak
projelerinde sonug¢ odakli ve yUksek
standartli uygulamalar Uretmektir.
Vizyonumuz ise yatirimcilar ve isletmeler
icin yalnizca bir tedarik¢i degil, guvenilir bir
proje ortadi olmaktir.

Her projede muhendislik hassasiyeti,
seffaflik ve zamaninda teslimat ilkeleriyle
calisir; deneyimli ekibimizle isletmeler icin
kesintisiz calisan ticari mutfaklar
olustururuz.







Urinlerimiz

Hakkinda

Arty Grup olarak ticari mutfak projelerinde
ihtiya¢ duyulan tum ekipman gruplarini
kapsamli bir Grdn portféyu ile sunuyoruz.
Pisirmeden sogutmaya, hazirliktan servis

ve depolama ¢ézumlerine kadar tum
endustriyel mutfak ekipmanlarini
TUrkiye'nin ve dlinyanin édnde gelen
Ureticileriyle calisarak tedarik ediyoruz.

Her isletmenin kapasitesine, menusune ve
operasyon yapisina gore dogru ekipmani
belirliyor, uzun é6murlu, enerji verimli ve
yuksek performansli ¢cézimler sagliyoruz.

Urln gamimiz, projelerinizi tek elden
yonetebilmemiz icin tum sicak hat, soguk
hat, hazirlik alani, depolama, bar ve servis
bolgelerini kapsayacak sekilde
genisletilmistir.

Dogru Ekipman,
Gucla Mutfaklar

Her isletmenin operasyon yapisi,
menusu ve kapasitesi farklidir. Bu
nedenle ekipman seciminde standart
¢o6zUmler yerine proje bazli yaklasir;
pisirme, sogutma, hazirlik, bar, servis ve
depolama alanlarii¢cin en uygun urdnleri
teknik analizlerle belirleriz. TUrkiye'nin ve
dunyanin énde gelen Ureticileriyle
calisarak yuksek performansli, uzun
omurlu ve enerji verimli ticari mutfak
sistemleri sunariz. Dogru ekipman
secimiyle gucglu ve yillarca sorunsuz
calisan mutfaklar kurmak onceligimizdir.
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Urin Kategorileri

Pisiriciler

Pisirme hatti, endUstriyel mutfaklarda isi yuku, kapasite,
menu yapisl ve operasyonel akisa gdre belirlenmesi
gereken en kritik bélumdur. Arty Grup olarak, gerekli
pisirme kapasitesini teknik analizlerle hesapliyor; gazli,
elektrikli veya indUksiyonlu sistemleri mutfagin altyapi
ozelliklerine gére optimize ediyoruz. Moduler
600/700/900 serileri, tezgah Ustl cozimler ve yUksek
kapasiteli zemin tipi pisiricilerle tum mimari planlara
uyum saglayan esnek konfigUrasyonlar sunuyoruz.

Urdn gamimiz teknik olarak su pisirme ekipmanlarini
kapsar:
e Ocak gesitleri (yUksek gUclU brulorler, moduler
sistemler)
e Fritézler (tek/cift kazan, hizli isinma, enerji verimliligi
optimizasyonu)
¢ lzgaralar (lava tasli, dokum, elektrikli, hizli rejenere
kapasiteli)
¢ Sos benmariler (sabit sicaklik kontrolU, dUsUk enerji
tuketimi)
e Makarna pisiriciler (hizli kaynama ¢evrimi)
¢ Patates dinlendirme uniteleri (isi koruma

optimizasyonu)
e Pisirici aralari ve ara tezgah sistemleri (sicak hat
entegrasyonu icin teknik bosluk yénetimi)
¢ Kaynatma tencereleri
o Devrilir tavalar
¢ Kuzineler ve Yer Ocaklari (agir hizmet tipi
uygulamalar igin)
Tum pisirme ekipmanlari, kapasite analizine, menu
gereksinimlerine ve altyapi hesaplamalarina gére
secilir; Turkiye'nin ve dunyanin énde gelen Ureticilerinin
profesyonel serileri ile tedarik edilir. Boylece mutfakta
IsI yonetimi, Uretim hizi, enerji verimliligi ve ¢calisma
guvenligi en Ust seviyeye cikarilir.



Firinlar

Urin Kategorileri

Firinlar, ticari mutfaklarda Grun standartlarini, pisirme
surelerini ve operasyon verimliligini dogrudan
belirleyen en 6nemli ekipman gruplarindan biridir. Arty
Grup olarak menu yapisl, Uretim hacmi, kullanilacak
urun grubu ve mutfak altyapisini analiz ederek gazli,
elektrikli veya odunlu firin seceneklerini projeye en
uygun sekilde seciyoruz. Bu cesitlilik sayesinde hem
hizli servis yapan isletmelere hem de yuksek hacimli
uretim yapan profesyonel tesislere dogru ¢ozUmleri
sunabiliyoruz.

PortfoyUmuzde profesyonel mutfak ve pastane Uretim
alanlarinin tum ihtiyaclarini karsilayan genis bir firin
yelpazesi bulunmaktadir:

« Konveksiyonlu Firinlar - Esit isi dagilimi, cok yonlu
kullanim

« Kombi Firinlar - Buhar + sicak hava kombinasyonu ile
kontrollU pisirme

« Hizli Pisiriciler - Yogun operasyonlar icin kisa sUrede
standart kalite

« Ekmek Firinlarn - Yuksek hacimli Gretim icin buhar
kontrollU sistemler

« Patiseri Firinlar — Pastane ve Uretim mutfaklarinda
hassas Isi kontrolU saglayan, cok katli ve yuksek
kapasiteli ¢ozUmler

« Pizza Fininlarn - Tas tabanli, deck veya tUnel tip yUksek
performansli sistemler

« Tas Tabanl Firinlar — Geleneksel doku saglayan
yuksek 1sI tutus performansi

« Odunlu Firinlar - Otantik pisirme isteyen isletmeler
icin 6zel Uretim secenekler

Firin seciminde is1 yUku hesaplamalari, havalandirma
gereksinimleri, enerji tuketimi, pisirme kapasitesi ve
uretim akisi dikkate alinir. TUrkiye'nin ve dinyanin énde
gelen Ureticileriyle calisarak uzun é&murld, enerji verimli
ve yuksek performansli firin ¢ézumleri sunuyoruz. Bu
yaklasim sayesinde isletmeler hem kalite standartlarini
korur hem de operasyonel verimliligini en Ust dluzeye
cikarir.
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Sogutma

Urin Kategorileri

Sogutma sistemleri, ticari mutfaklarda gida guvenligi,
operasyon verimliligi ve urun standardi agisindan kritik
oneme sahiptir. Arty Grup olarak kapasite, kullanim
yogunlugu, depolama gereksinimi ve mutfak planina
gore en uygun sogutma ¢ozumlerini belirler; enerji
verimliligi yuksek profesyonel buzdolabi secenekleri
sunariz.

Urdn gamimiz, tum mutfak turleri icin genis sogutma
¢codzUmlerini kapsar:

- Dikey Buzdolaplari - Tek kapili veya cift kapili, GN
uyumlu profesyonel modeller

« Tezgah Alti1 Dolaplar — Hazirlik alanlarinda hiz ve
erisim kolayligi saglayan kompakt ¢oézumler

« Yatay Tip (Sandik) Buzdolaplari — Genis hacimli
depolama icin enerji verimli secenekler

« Hazirhik Dolaplari - Pizza, sandvi¢ ve soguk hazirlik
istasyonlari icin Ustten kuvetli modeller

- Sarap Dolaplari — Kontrolld nem ve sicaklik ydnetimi
saglayan premium saklama sistemleri

- Et Dolaplar (Dry-Age & Sogutma) — Etin uygun
sicaklik ve hava akisiyla olgunlastirilmasini saglayan
ozel yapilar

. icecek Dolaplarn - Bar ve servis alanlari icin cam kaplli
teshir cozUmleri

- Pastane & Teshir Sogutucular - Tatli, pasta ve
cikolata Urunleri icin hassas i1si kontrolu

Tum buzdolabi se¢cenekleri, HACCP standartlarina
uygun sicaklik yonetimi, dusuk enerji tuketimi ve agir
hizmet kullanimina dayanikli yapilariyla profesyonel
mutfaklara maksimum performans saglar. Arty Grup
olarak Turkiye'nin ve dunyanin énde gelen Ureticileriyle
calisiyor; uzun 6murld, guvenilir ve projeye tam uyum
saglayan sogutma ¢ozumleri sunuyoruz.



Urin Kategorileri
Hazirhk Ekipmanlari

Hazirlik ekipmanlari, ticari mutfaklarda hiz, standart
urun kalitesi ve operasyonel verimlilik icin kritik Sneme
sahiptir. Arty Grup olarak menu yapisi, Uretim hacmi ve
is akisini analiz ederek dogru kapasitede ve dogru
teknolojide hazirlik makinelerini seciyoruz. Tum
ekipmanlarimiz profesyonel kullanim kosullarina uygun
dayaniklilik ve enerji verimliligi sunar.

PortféyUmuzde genis bir hazirlik ekipmani yelpazesi
bulunmaktadir:

- Kiyma makineleri

« Hamur yogurma makineleri

« Mikserler (planet/spiral)

- Gida dilimleyiciler

« Buz makineleri

» Sebze dograma makineleri

- Patates soyma makineleri

» Sebze yikama & santrifiij makineleri
- Blender ve endustriyel blenderlar

« Hamur agma makineleri

- Kahve makineleri

« Kahve 6gutuculer

« Slush / granita makineleri

- Hazirlik istasyonlari

Tum ekipmanlar isletmenizin kapasitesine, Uretim
yogunluguna ve operasyon akisina gore belirlenir.
Turkiye'nin ve dunyanin énde gelen Ureticileriyle
calisarak uzun dmurlu, guvenli ve yuksek performansli
hazirlik cozUmleri sunuyoruz.
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Urin Kategorileri
Soguk Oda Sistemleri

Soguk oda sistemleri, ticari mutfaklarda gida guvenligi
ve depolama verimliliginin temelini olusturur. Arty Grup
olarak Urun turU, depolama kapasitesi ve alan
planlamasini analiz ederek projeye en uygun soguk oda
¢codzUmlerini tasarlar ve uygulariz. Enerji verimli motor
gruplari ve yuksek izolasyonlu panel yapilariyla
profesyonel standartlarda ¢ozUmler sunariz.

Urdn portféyumuz:

« Soguk Odalar

« Derin Dondurucu Odalar

» Sok Sogutucu & Sok Dondurucu Odalari
« Modiiler Panel Sistemleri

« Walk-In Dolap Sistemleri

« Et Aski Sistemli Odalar

+ Meyve-Sebze Depolama Odalari

« Split / Monoblok Motor Gruplari

Ayrica mevcut soguk oda sistemlerinin sokme, tasima
ve yeni lokasyonda yeniden kurulum hizmetini de
profesyonel sekilde sagliyoruz. Bdylece isletmeler
mevcut yatirimlarini kaybetmeden sistemlerini guvenle

tastyabilir.
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Bulasikhane

Urin Kategorileri

Bulasik makineleri, ticari mutfaklarda hijyen
standardini, is akisini ve operasyon hizini dogrudan
etkileyen temel ekipmanlardir. Arty Grup olarak
isletmenin servis kapasitesine, kir yikune ve alan
duzenine gbdre en uygun makine tipini belirleyerek
verimli bir bulasikhane altyapisi olustururuz.

Profesyonel Uriun gamimiz su makineleri kapsar:

- Bardak Yikama Makineleri - Bar, kafe ve
restoranlarda hizli servis icin kompakt ¢ézumler

» Tezgah Alti Bulasik Makineleri — Hazirlik ve servis
alanlarinda yer kazandiran modeller

- Giyotin Tip (Kapakli) Makineler — Orta ve yUksek
hacimli isletmeler icin guc¢lu performans

« Konveyorlii Makineler — SUrekli akis saglayan yUksek
kapasiteli bulasikhaneler

« Flight Tip Makineler - Otel, yemekhane ve bUyUk
uretim mutfaklariicin maksimum kapasite

Tum modellerde deterjan ve parlatici dozajlamayi
otomatik yapan pompali sistem secenekleri mevcuttur.
Bu sistemler hem kimyasal tuketimini optimize eder
hem de sabit yikama kalitesi saglar.

Enerji ve su tuketimi, yikama sicakliklari, pompa
kapasitesi ve is akisi uyumu dikkate alinarak secilen
bulasik makinelerimiz; Turkiye'nin ve dunyanin dnde
gelen Ureticileriyle ¢alisilarak uzun dmurlu, hijyenik ve
yuksek performansli cozUmler sunar.

12



Urin Kategorileri
Notr Ekipmanlar

Notr ekipmanlar, endustriyel mutfaklarda hazirlik,
depolama, hijyen ve duzeni saglayan temel paslanmaz
celik bilesenlerdir. Arty Grup olarak tim notr
ekipmanlari kendi bunyemizde; &zel dlcu ve ihtiyaclara
gore Uretiyoruz. Bdylece tasarim, kalite ve teslim sureci
tamamen kontrolUmuzde olur.

Urdn kapsamimiz:

« Evyeli tezgahlar (tek—cift-lc evyeli)

- DUz, taban rafli ve ara rafli tezgahlar

- Dolapli ve cekmeceli tezgahlar

« Duvar raflari ve duvar dolaplari

« Malzeme dolaplari

« Polietilen tablali hazirlik tezgahlari (et, sebze, balik,
tavuk)

- Kazan yikama tezgahlari

+ Et-sebze yikama / siizme tezgahlan

« Hareketli tezgahlar

- Mermer tablali tezgahlar

« Yer 1zgaralan

« Monoblok ve demonte raf sistemleri

- Davlumbazlar (duvar tipi, orta tip, kutu tip;
filtreli/filtresiz)

« Komurla 1zgaralar

- Servis hatlari ve bar tezgahlari

Tum paslanmaz ekipmanlarimiz, isletmenizin alanina, is
akisina ve hijyen gereksinimlerine gdre 6zel dlgcu ve
teknik detaylarla Uretilir; uzun 6murlu ve yuksek verimli
kullanim saglar.
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Urin Kategorileri
Set Ustu Ekipmanlar

Set UstU ekipmanlar, ticari mutfaklarda pisirme, hazirlik,
porsiyonlama ve servis sureclerinin temelini olusturan
yardimci Urun grubudur. Arty Grup olarak restoran, otel,
kafe, kurumsal yemekhane ve Uretim mutfaklarinin
operasyon gereksinimlerine uygun, genis kapsamli bir
set UstU ekipman portféyd sunuyoruz. Urln seciminde
dayaniklilik, hijyen, isi iletimi, kullanim ergonomisi ve
uzun dmur gibi profesyonel standartlari esas aliyoruz.

PortfoyUmuz; sicak hat ve hazirlik alanlarinda kullanilan
cok cesitli urunleri kapsar:

« Pisirme ekipmanlari: Tencereler, tavalar, woklar, sote
tencereleri, helvane gruplari

« Hazirlik ve saklama ekipmanlari: Gastronom kuvetler
(GN kaplar), suzgecler, karistirma kaplari, élcu kaplari

« Kesme ve hazirlik ekipmanlari: Sef bicaklari, et-sebze
bicaklari, polietilen kesme tahtalari, bileme aksesuarlari
- Servis ekipmanlari: Masalar, kepceler, perforajli servis
kasliklarl, spatulalar, firca ve siyiricilar

- Bar ve soguk hazirlik ekipmanlari: Kicuk
aksesuarlar, mikser yardimcilari, porsiyonlama

ekipmanlari
« Tamamlayici Grunler: Firin eldivenleri, 1zgara fircalari,
tepsiler, profesyonel termometreler

Her isletmenin menusune, Uretim hacmine ve ¢alisma
duUzenine gbdre uygun set Ustu ekipman
kombinasyonunu belirleyerek sicak hat, soguk hazirlik
ve servis alanlarinda hizli, ddzenli ve verimli bir
operasyon akisl olusturuyoruz. Bu sayede personelin
calisma konforu artar, zaman kaybi azalir ve Grun
kalitesi standart hale gelir.

Arty Grup olarak tum set Ustu ekipman secimlerinde
Tudrkiye'nin ve dunyanin onde gelen Ureticileriyle
calisarak, yogun kullanima dayanikli, hijyenik ve uzun
omurll ¢ézumler sunuyoruz.
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Hizmetlerimiz
Hakkinda

Arty Grup olarak hem endustriyel mutfak
projelerinde hem de kafe, bar ve
restoranlarin anahtar teslim mekan
tasarim & uygulama sureclerinde kapsamli
¢6zumler sunuyoruz. Tasarimdan
muhendislige, tedarikten uygulamaya
kadar tum asamalari tek merkezden
yoneterek isletmelere butuncul bir proje
yaklasimi sagliyoruz.

Her projede menu, kapasite, alan ve
operasyon ihtiyaclarini analiz ederek dogru

is akisli, verimli mutfak kurgusu ve
fonksiyonel mekan duzeni olusturuyoruz.
Deneyimli ekibimiz ve teknik altyapimiz
sayesinde tasarim, saha koordinasyonu,
ekipman se¢imi ve devreye alma

sureclerini profesyonelce yurutuyor;
projeleri eksiksiz, ¢calisir ve kullanima hazir
sekilde teslim ediyoruz.

Tek Noktadan

Komple Cozim

Endustriyel mutfak projeleri ile kafe, bar
ve restoran mekan tasarimlarini tek ¢ati
altinda topluyor; tasarim, muhendislik,
tedarik ve uygulama sureclerini
butunlesik bir proje yaklasimiyla
yonetiyoruz. Boylece isletmelere hizli,
guvenilir ve koordinasyonu yuksek bir
¢6zUm sunarak projelerinizi eksiksiz ve
kullanima hazir sekilde teslim ediyoruz.




Hizmetlerimiz

Anahtar Teslim

“Yerlesim ve- .| Mekan Tasafsn
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Hizmetlerimiz
Tasarim, Yerlesim ve Uygulama

Arty Grup olarak enduUstriyel mutfak tasarimini yalnizca
bir yerlesim calismasi olarak degil, isletmenin tum
operasyonel verimliligini belirleyen stratejik bir sureg¢
olarak ele aliyoruz.

Bu nedenle projeye baslamadan énce menu analizi,
personel akisl, Uretim hacmi, servis hizi, alan fiziksel
kisitlari ve toplam operasyon kapasitesi gibi tum
parametreler detayli sekilde incelenir.

Hazirlik alanlarindan sicak-soguk Uretim hatlarina,
bulasikhane duzeninden depolama ¢ézumlerine kadar
tum birimler HACCP, uluslararasi hijyen normlari ve
muhendislik standartlarina uygun sekilde tasarlanir.
Ergonomi, enerji verimliligi, guvenlik ve is akisi
dogrulugu projelerimizin temelini olusturur.

Tasarim asamasinda belirlenen tum planlar uygulama
surecinde birebir hayata gecirilir. Saha uygulama
ekibimiz, mimari ekip, mekanik-elektrik—gaz altyapilari
ve ince isler ekipleriyle koordineli ¢calisarak projenin her
asamasinda teknik kontrol saglar. Bdylece mutfak,
cizimde goruldugu sekilde eksiksiz bicimde teslim
edilir.
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Hizmetlerimiz

Anahtar Teslim Mekan Tasarim

& Uygulama

Arty Grup, yalnizca mutfak projelerinde degil, kafe, bar,
restoran ve tum ticari yeme-icme mekanlarinin komple
insaat ve ic mimari tasariminda da uzman bir ekip ile
hizmet verir.

Bu hizmet;

« konsept tasarimi (branding & i¢ mimari),
- dekorasyon ve malzeme sec¢imi,

- mimari uygulama (duvar, zemin, tavan),
. elektrik-mekanik altyapilar,

- havalandirma ve iklimlendirme,

- tesisat sistemlerinin kurulumu,

- aydinlatma tasarimi,

« mobilya ve marangoz uygulamalari,

- paslanmaz 6zel imalat,

- mutfak entegrasyonu

gibi tum asamalari kapsar.

Sonugc olarak isletme; sifirdan tasarlanmis, insa edilmis,

donatilmis ve tamamen kullanima hazir bir mekana
sahip olur.
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Hizmetlerimiz

Kapasite Planlama & Ekipman

Secimi

Dogru kapasite planlamasi profesyonel bir mutfakta
basarinin %50'sini belirler. Bu nedenle isletmenin
uretim hacmini, menusunu, ¢alisacagi porsiyon
adetlerini, servis sUrelerini ve personel dagilmini
derinlemesine analiz ederek dogru ekipman
kapasitesini belirliyoruz.

Sadece makine segmekle kalmayip;

« pisirme glicq,

« sogutma kapasitesi,

. enerji tuketimi,

- hava debisi gereksinimi,

. servis yogunlugu,

- yedek parca surekliligi

gibi teknik kriterleri de degerlendiriyoruz.

Turkiye'nin ve dunyanin énde gelen Ureticileri ile guclu
is birliklerimiz sayesinde her proje icin 6zel cézumler
sunuyoruz. Yanlis kapasite seciminin sebep olacagi
operasyon tikanmalarini, enerji kayiplarini ve maliyet
artislarini engelleyerek isletmeye uzun vadeli kazang
sagliyoruz.
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Hizmetlerimiz

Profesyonel Mutfak Ekipman

o w o

igi

Tedar

Tedarik sureci Arty Grup'ta yalnizca Urun saglamak
degil, isletmenin tum mutfak altyapisini kurmak
anlamina gelir. Pisirme, hazirlik, sogutma, bulasikhane,
servis hatlari, bar ekipmanlari, set UstU Urun gruplari ve
6zel amaclh cihazlarin tamami operasyonun ihtiyacina
gore secilir.

Genis Urun portfoyumuz sayesinde hem giris seviye
hem orta segment hem de Ust duzey endustriyel cihaz
alternatiflerini musteriye sunar; teknik avantajlarini
karsilastirir, uzun vadeli isletme maliyetlerini
degerlendirir ve en uygun kombinasyonu belirleriz.

Tum tedarik sireci;

« lojistik planlama,

- Urun kabuld,

« yerlesim dogrulamasi,

- montaj siralamasi

seklinde profesyonel sekilde yuratulur.

Amacg: Tek merkezden, eksiksiz, hizli ve sorunsuz
teslimat.
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Hizmetlerimiz

Uygulama ve Saha
Koordinasyonu

L

= Endustriyel mutfak projeleri bircok disiplinin ayni anda

sahada calismasini gerektirir. Bu nedenle saha
koordinasyonu, proje basarisinin kritik noktalarindan
biridir.

Arty Grup saha ekibi;

- mekanik tesisat projesi (su-pis su-yangin),
- elektrik altyapisi projesi,

. gaz tesisati bilgilendirmesi,

- havalandirma ve davilumbaz sistemi,

» ekipman yerlesimi,

- paslanmaz imalat montajji,

« soguk oda kurulumlari

gibi tum surecleri es zamanli yonetir.

Bu koordinasyon sayesinde uygulama surecinde
hatalar minimuma iner, revizyon ihtiyaci azalir ve proje
belirlenen takvimde tamamlanir. Tum disiplinlerin tek
merkezden ydnetilmesi musteriye hem hiz hem
maliyet avantaji saglar.
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Hizmetlerimiz '
Montaj & Devreye Alma

Montaj ve devreye alma asamasi, projede alinan tum
kararlarin sahada dogru sekilde sonuclanmasi
acgisindan en kritik surectir. Bu nedenle Arty Grup'un
teknik ekibi, her cihazin kendi standartlarina ve
uluslararasi guvenlik kurallarina uygun sekilde
montajini gerceklestirir.

Gaz ve elektrik baglantilari, havalandirma-duman
tahliye degerleri, sogutma gaz basinc¢lari, drenaj
baglantilari, termostatik ayarlar, hava debisi dlcumleri
ve guvenlik sensor kontrolleri muhendislik
standartlariyla yapilir.

TUm mutfak;

- test pisirmeleri,

« sogutma stabilizasyon testleri,
« bulasikhane verim testleri,

- hava akisi/kokutma kontrolleri
ile tam performansta teslim edilir.
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Hizmetlerimiz

Egitim ve Kullanim
Bilgilendirmesi

,:‘"\J - e Kurulumdan sonra tum mutfak personeline ekipman
' : bazli kullanim egitimi verilir.

Bu egitimlerde:

« cihazlarin dogru calistiriimasi,

« temizlik-hijyen uygulamalar,

- enerji tasarruf yontemleri,

. olasi arizalarin erken fark edilmesi,
. glvenlik prosedirleri

detayli sekilde anlatilir.

Bu egitimler sayesinde isletme;
1-ekipman émrini uzatir
2-enerji tasarrufu saglar
3-ariza oranlarini dusurar
4-personel verimliligini artinir
5-operasyonu standartlastirir
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Hizmetlerimiz
Teknik Servis & Satis Sonrasi

Arty Grup teknik servis ekibi, proje tesliminden sonra da
isletmenin surekli destekcisidir. Periyodik bakim, acil
servis, yedek parca tedarigi, ekipman yenileme ve
performans kontrolleri tarafimizdan profesyonel sekilde
yapilir.

Teknik ekibimiz pisirme makinelerinden soguk odalara,
konveksiyonlu firinlardan endustriyel bulasik
makinelerine, paslanmaz ézel imalatlardan bar
ekipmanlarina kadar her grupta uzmanlasmistir.

Amag: mutfak operasyonunun 7/24 kesintisiz calismasi.
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malari veya /
ariniz icin size 6zel

1 projelerinde tasarimdan

sureglerd\e yanyzda



http://www.artygrup.com/
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