
Tus clientes te visitan al 
sentirse como en casa

1 2

Gestionar un negocio de restauración conlleva 

importantes responsabilidades. El personal 

debe centrarse en mantener contentos a los 

clientes pero además, dedicarse a asuntos 

relacionados con la seguridad y la higiene.

Sin embargo, es complicado cumplir con ambas 

prioridades y en ocasiones, esa dificultad puede 

afectar negativamente a la marcha de tu 

negocio, que está obligado legalmente a 

disponer de las medidas de higiene adecuadas, 

cruciales también por su impacto en la 

fidelización .

phs ayuda a más de 9.000 negocios de 

restauración a mantener los más altos niveles 

de higiene y seguridad, con servicios que 

ayudan a incrementar la afluencia de clientes 

porque disfrutan de un ambiente cómodo y  

agradable.

Å Higiene Ambiental: RITE (RD 1027/2007 y 238/2013) sobre 
Higienización en Sistemas de Climatización y de Calidad Ambiental.

Å Prevención y control de Legionella : RD 865/2003
Å Tratamiento de aguas: RD 140/2003
Å Celulosa en Industria Alimentaria: RD 691/2005

CUMPLE LA LEGISLACIÓN:



ASEOS AIRE LIMPIEZA

Instalaciones pulcras, aire 

limpio y perfumado, vajillas 

relucientes, contribuyen a 

una experiencia ®para 

repetir¯ tanto como un 

menú de calidad

El impacto del bienestar 
en la fidelización
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En phs Serkonten sabemos que tu sector 

requiere toda tu atención y la de tu 

personal, para cuidar de forma exquisita 

hasta el más mínimo detalle con el que 

tus clientes queden totalmente 

satisfechos: manteniendo un aire limpio 

de virus, bacterias y alérgenos, 

cumpliendo la normativa sobre residuos 

higiénicos, ofreciendo unas instalaciones 

higienizadas o llevando a cabo el control y 

la prevención de las plagas y legionela. 

Por eso, nos ocuparemos, mediante 

soluciones adaptadas a tus necesidades, 

de garantizar el máximo de higiene y 

bienestar y cumplir con la legislación.

SUELOSPLAGAS

Soluciones clave para centros

CAI*



Cómo podemos ayudarle


