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학교 급식 종사자의 ‘조리흄’ 노출에 따른 폐암 발병 위험성 증가로 

학교 급식실 환기시설 개선 및 조리 자동화 설비 도입 추세 

치킨 프랜차이즈에서는 튀김 조리 업무 강도를 줄이고, 레시피에 따른 일관된 맛을 

제공할 수 있는 튀김로봇 도입 검토 중

활용가이드 특장점 사용후기제품 구성고객 Pain Point 솔루션 컨셉Market Issue



고객 Pain Point

- 유증기 흡입 (기름온도 : 170~180도)

- 직원 (점주)의 건강 위협  (폐, 손목 등)

* 조리흄 (Cooking oil fume)은 튀김이나 구이 등을
조리하는 과정에서 발생하는 유독 증기

치킨튀김 주방의 

열악한 작업 환경 "조리흄"* 노출

‘24년 최저 시급 9,860원  

206만원 / 월. 2,473만원 / 년

매장 운영을 위한 인건비 

부담 가중 및 인력 수급의 어려움

튀김 뜰채 별로 타이머를 개별 조절하여 사용  

B사) 물반죽 11분, 건반죽 11분, 순살 8분, 감자 5분 등

프랜차이즈 업체별 레시피에 맞는 맛을 

유지하기 위한 튀김시간 수작업 의존 

구인의 어려움 단순 / 반복 노동 건강 위협

고객 Pain PointMarket Issue 활용가이드제품 구성솔루션 컨셉 특장점 사용후기



튀김 로봇 자동화 솔루션

관절 형태의 로봇 대비 낮은 비용과 효율적인 공간 활용

유증기 / 고온 / 고중량 등 위험하고 힘든 조리환경 내 인력 보조

튀김류 조리 과정 중 튀김부터 기름제거까지 작업 대체

Concept

직교좌표 로봇을 활용한 튀김 자동화 솔루션으로 현재 주방에도 

간편하게 설치하고 관절 형태의 로봇 대비 도입 비용 절감

일체형 후드

투입구
튀김공간

물반죽 메뉴
초벌튀김 공간

솔루션 컨셉

비상정지버튼

전원 On / OFF
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기존 ‘튀김기’ 활용 가능 
(린나이, 파세코 등 일부 제품에 한함.)

안전 도어

배출구

태블릿



Item Specification

Type 3구 2구

사양

크기  (W x D x H) 2,710 x 895 x 1,995 mm 1,960 x 895 x 1,995 mm

제품 무게 (튀김기  제외) 310 kg 257 kg

뜰채 수 8개 6개

후드 기본장착 (유증기 배기)

최대 속도 (X축, Z축) Max 1.0 m/s

동작 전압 / 소비전력 AC 220 V / 1.7KWh

그리퍼 파지력 : 98N

Tablet PC 15.6인치

튀김기 가스식 / 전기식 호환 가능

안전도어 기본장착

안전도어  1년

주요 스펙

주요 기능
 •  튀김 중 튀김 반복 흔들기   

 •  튀김 완료 알림 기능

 •  튀김기별 튀김 시간 조절 가능

 •  일체형 후드, 안전 도어 제공

제품 구성

* 튀김기 사양에 따라 사양 변경될 수 있음.
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로봇으로 튀김 작업 대체
튀김류 조리과정 중 튀김부터 

기름제거까지 작업대체

완성된 치킨에 양념소스를 

주걱으로 고루 바르기

5

활용가이드

조리선택 및 튀김시작 잔여 기름 제거3회 이상 흔들기

바삭바삭하게 골고루 익히기

 조리선택 및 튀기기  흔들기  기름 제거

2 3 4

튀봇 활용 과정
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파우더 및 가루 등 적당량  

골고루 입히고 재료가  

붙지 않게 초벌 튀김

1
(물반죽 메뉴의 경우) 튀김옷 입히고 초벌 튀기기 (양념 메뉴의 경우) 소스 입히기

 

* 이해를 돕기 위해 연출된 이미지로 실제와 다를 수 있음.



활용가이드
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메뉴 종류 선택 (초벌 or 냉동)
메뉴명 변경

튀김시간 설정

완료 털기 시간 / 횟수 설정
중간 털기 시간 / 횟수 설정

■ 편리한 메뉴 변경 및 관리

■ 직관적인 조리 상태 확인 및 관리

POS 연동 / 메뉴작업 / 수동작업 가능

주문 순서 / 시간 관리

조리 과정 모니터링

* POS 연동 비용 별도

15.6인치 대형 디스플레이를 통한 효율적인 매장 운영

* 이해를 돕기 위해 연출된 이미지로 실제와 다를 수 있음.
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비용 절감 효과 전용 App 제공 (POS 연동)주방환경 개선

POS 솔루션

SW

설치

간편한 설치로 영업 Loss 최소화 
* 설치 0.5일 + 운영교육 0.5일 소요 현재 사용중인 튀김기 활용 가능

(현장 상황 및 튀김기 종류에 따라 달라질 수 있음)

다양한 POS사와 연동 가능
* POS 연동 개발 (연동 비용 별도)시 가능하며, 

네트워크 상시 연결 필요함.

가격

관절 형태의 로봇 대비 낮은 가격 인테리어 비용 최소화
* 자체 시장조사 시 대부분의 관절 형태의 로봇은 

후드, 안전펜스 별도 비용 발생하며, 제조사별 사업 형태에 따라 달라질 수 있음.

로봇부터 후드까지 일체형으로 깔끔한 주방 환경 조성 주문 History 제공을 통한 고객 선호 주문 확인
* 네트워크 상시 연결 필요함.

유증기에 따른 기름때 유입 방지로 유지보수 용이

유증기 차폐 러버

특장점

* 이해를 돕기 위해 연출된 이미지로 실제와 다를 수 있음.
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조리환경 개선

특장점

안전도어 제공으로

유증기 배출, 조리흄 발생 최소화**

반복적인 튀김업무 대체로

손목 건강 케어

낮은 후드로 열기 즉시 배출하여

냉방비 절감***

* 이해를 돕기 위해 연출된 이미지로 실제와 다를 수 있음.
** 안전펜스 및 낮은 후드로 조리실 외부로 유증기 유출 최소화되며, 안전펜스 오픈시 유증기 유출 가능성 있음.
*** 유증기를 더 빨리 배출하여 유증기 발생으로 인한 열 발생을 감소시키는 효과이며, 매장 상황에 따라 달라질 수 있음.
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사용 후기

A점주

안전펜스 뿐만 아니라 

후드가 낮게 있어서 

유증기 배출이 확실히 적어요.

주방이 깨끗해진 느낌이에요.

B점주

주문 많은 저녁 시간에 

튀김하랴, 양념하랴 정신없었는데 

이젠 튀김 걱정은 안해요.

E점주

기존에 있는 튀김기를 

그대로 사용해서 도입 비용을 줄였고, 

하루 쉬는 날에 설치해줘서 

영업 손실이 없었어요.

D호텔 
주방장

쉬운조작으로 사용하기 편리해요.

  패드 조작이 복잡하지 않아 나이가 

많은 업주분들도 이용가능해 보여요.

F점주

튀김 조리할 때 열기 때문에 

냉방비가 많이 들었는데, 

후드가 열기를 바로 빨아들여서 

냉방은 하지 않아도 돼요.

C점주

조리 시간에 맞춰 

자동으로 튀겨주니까 

혼자 있을때 여유롭게 

화장실도 다녀올 수 있어요.

A 프랜차이즈 ○○점 B 프랜차이즈 ○○점

* 실사용 고객 인터뷰 내용이며, 매장 상황에 따라 달라질 수 있음.
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