
小型調理殺菌装置

開催日
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～

～

1111

調理殺菌装置の特長や取扱方法のほか、機器を使った調理実演を行うセミナーです。調理殺菌

装置の具体的な使用例までを学べるプログラムになっています。調理殺菌装置を取り扱う皆様

や取り扱いたい皆様のご参加をお待ちしております。

調理メニュー

セミナー内容

ﾋﾞｰﾌｶﾚｰ、肉じゃが、かぼちゃの煮物、
秋刀魚の煮付け

調理殺菌装置について（概要・取扱）
調理殺菌システムの特長
調理実習

会場 大阪ガスショールーム hu+gミュージアム
5Fセミナールーム

住所：大阪府大阪市西区千代崎3-南2-59

参加料 ：無料

定員 ：15名程度
※定員になり次第、締め切らせていただきます。

申込方法：裏面の申込書に必要事項を
記入の上、ＦＡＸまたは
弊社担当者へ

申込締切日：２０１９／９／２０（金）

時間



■ 必要事項をご記入ください 【申込締切日：１９／０９／２０（金）】

【問い合わせ先】

担当：

貴社名：

参加代表者名：

ご住所： （〒 － ）

ＴＥＬ： ＦＡＸ：

E-mail：

氏名 ふりがな 部署・役職

○ ご参加者名○ ※お手数ですが参加代表者様もご記入ください※

※取得しました個人情報については、必要なセキュリティ対策を講じ、第三者に提供・委託することはありません。

静 岡：054-288-0226 東 海：0532-43-5655 
名古屋 ：052-933-1258 北 陸：076-291-4730 
滋 賀：077-598-5155 京 都：075-645-4700 
大 阪：06-6319-8887 神 戸：078-976-8608 


