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Pieczywo to podstawowy skladnik codziennej diety. Klientom
piekarni zalezy na chlebie najwyzszej jakosci

data aktualizacji: 2019.09.19

Prawdopodobnie nic nie moze sie rownac ze smakiem i zapachem swiezego, pieknie
zarumienionego bochenka. W przypadku najpopularniejszych odmian pieczywa to twarda,
chrupka skorka i miekkie wnetrze najlepiej swiadcza o tym, ze ten konkretny chleb powstat
zaledwie kilka godzin temu. Piekarnie oraz innego rodzaju sklepy spozywcze maja mnostwo
sposobow oraz specjalistycznych urzadzen, dzieki ktorym serwuja produkty doskonalej
jakosci. Sa rowniez w stanie w pelni sprosta¢ wszelkim oczekiwaniom klientow.

P6t bochenka zamiast catosci? Chleb od razu pokrojony w idealnie réwne kromki? Zaden
problem!

Kazdy chcialby sie cieszy¢ pelnym smakiem swiezego pieczywa codziennie. Niektdrzy sa w stanie
wstawacé wczesnie rano dzien w dzien, byle tylko potozy¢ rece (a juz w domu zeby i podniebienia) na
jeszcze cieptych wypiekach. Automatycznie oznacza to czestsze wyprawy na nieco mniejsze
zakupy - zwykle caly bochenek to zdecydowanie za duzo dla jednej dorostej osoby. Naturalnie kazda
szanujaca swoja marke piekarnia zawczasu przygotowuje roznorodnie porcjowane wyroby, aby mieé¢



w zanadrzu doktadnie taki produkt, jakiego oczekuja klienci. W takim momencie specjalistyczna
krajalnica do chleba okazuje sie nieoceniona. Dzieki niej spory bochen mozna btyskawicznie
zamieni¢ w kilkanascie, kilkadziesiat kromek o identycznej grubosci. Osoby majace jakie$ specjalne
zyczenia wzgledem kupowanego pieczywa niemal natychmiast dostaja to, na co licza. Pracownicy
moga spokojnie uzywac takiego urzadzenia zaréwno przed otwarciem sklepu, jak rowniez pdzniej w
ciagu dnia.

Profesjonalna krajalnica do chleba pozwala btyskawicznie obstuzyc klienta. Kolejki szybko
sie skrocaq

Konsumenci widzacy thtumek ludzi oczekujacych przed piekarnia bardzo czesto udaja sie do innego
sklepu. Zbyt mocno cenig swdj czas, zeby wystawac po chleb w nieskonczonos¢, maja mnostwo
waznych spraw na glowie. W ten nie do konca zawiniony sposob firmowy sklep traci potencjalnych
klientow. Jak temu zapobiec? Recepta wydaje sie banalna: zwiekszy¢ tempo pracy. Jednak personel
pozbawiony wyposazenia stosownie wysokiej jakosci zwyczajnie nie bedzie w stanie sprosta¢ takiemu
zadaniu. Zanim kierownictwo piekarni zacznie wyznacza¢ niemozliwe do speinienia normy, powinno
zainwestowa¢ w odpowiedni sprzet oraz doktadnie przeanalizowac organizacje pracy.
Przedstawiciele firmy Resto Quality solennie zapewniaja, iz wydajna krajalnica do chleba bedzie
doktadnie tym, czego potrzebuja twdrcy i sprzedawcy wypiekdw. Warto przy tym zaznaczyc, ze tego
rodzaju maszyny przydadza sie takze wszedzie tam, gdzie serwuje sie wyzywienie: szpitalach,
osrodkach wypoczynkowych, restauracjach, koszarach, itd.
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