MANTENIMIENTO

EQUIPOS DE HOSTELERIA

GARANTIZAMOS EL RENDIMIENTO Y LA SEGURIDAD DE TU
MAQUINARIA MEDIANTE UN PROGRAMA DE MANTENIMIENTO
PLANIFICADO QUE EVITA-PARADAS TECNICAS, REDUCE COSTES
DE REPARACION Y PROLONGA LA VIDA UTIL DE TUS EQUIPOS.
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EQUIPOS DE FRIO

Camaras frigorificas, neveras, congeladores, maquinas
de hielo, mesas frias, vitrinas expositoras, etc.

Un mantenimiento periddico es esencial para garantizar la
eficiencia energética, evitar fallos inesperados y asegurar la
correcta conservacion de tus productos.

Puntos de control incluidos:

e Inspeccion visual general: revision
de estructura, aislamiento y posibles
danos.

o Verificacion de termostatos y
sensores: calibracion y control de
temperatura.

e Limpieza de condensadores vy filtros:
optimizacion del rendimiento y
prevencion de sobrecalentamientos.

e Revision del sistema de refrigeracion:
evaluacion del compresor,
evaporadores y componentes
principales.

e Comprobacion de puertas y sellos:
estanqueidad y correcto cierre.

e Mantenimiento programado
trimestral: seguimiento continuo con
acciones correctivas si fuera
necesario.




MAQUINARIA DE COCINA

Realizamos limpieza profunda, verificamos el
funcionamiento integral y revisamos los elementos criticos
de cada equipo.

Equipos de coccion a gas:

Hornos, planchas, freidoras, sartenes basculantes, etc.

e Comprobacion de seguridad: fugas de gas, estado de
termopares y pilotos.

e Limpieza de quemadores, inyectores y difusores.

e Verificacion de vdalvulas, grifos y sistemas de encendido.

e Revision de parrillas, muelles, motores y elementos moviles.

Equipos de coccion electricos:

Hornos eléctricos, marmitas, cocinas, etc.

¢ Revision de la acometida eléctrica, cableado y bornas.
e Control de termostatos y sistemas de seguridad.
e Verificacion de pilotos luminosos y elementos calefactores.



EQUIPOS DE LAVADO
INDUSTRIAL

Lavavaijillas, taneles de lavado, etc.

Garantizamos el cumplimiento de las normativas de higiene
y temperaturg, esenciales para la seguridad alimentaria de
tu establecimiento.

Acciones pricipales:

Control de temperaturas de lavado y aclarado.

Revision de acometidas eléctricas e hidricas.
Verificacion de resistencias, bombas y brazos de lavado.
e Comprobaciéon de dosificadores y deteccion de fugas.
Mantenimiento de motores, muelles y sistemas de cierre.




VENTAJAS DE NUESTRO
SERVICIO

:Por qué confiar en nosotros?

%% Técnicos especializados en hosteleria

Flexibilidad horaria adaptada a sus necesidades
R Asistencia telefénica 24/7 para emergencias

[£] Documentacion completa de cada mantenimiento
$ Precios competitivos sin sorpresas

“\ Repuestos originales con garantia

Plan de mantenimiento personalizado

Bdsico - Revisiones trimestrales

Avanzado - Revisiones mensuales + prioridad en emergencias

Premium - Cobertura total + repuestos incluidos




CONTACTO

¢Listo para optimizar su negocio?

R Teléfono: 910 107 966 [ 678 379 747
“ Email: contacto@easygoil.com
@ Web: www.easygoil.com

jContacte con nosotros
hoy mismo!




