Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przed zakupem pieca do pizzy
gastronomicznego?

Piec do pizzy to serce kazdej pizzerii i restauracji serwujacej pizze. Od jego wyboru zalezy smak,
czas wypieku, a takze rentownos$¢ lokalu. Nieodpowiedni model moze prowadzi¢ do nieréwnego
pieczenia, duzego zuzycia energii i probleméw z obstuga. Ponizsza checklista pomoze Ci dobra¢ piec
do potrzeb Twojego biznesu.

RODZA]J PIECA I PRZEZNACZENIE
[ Czy piec bedzie wykorzystywany w pizzerii, restauracji wtoskiej, hotelu czy food trucku?
[0 Czy wybrano rodzaj pieca:

e elektryczny (tatwy w obstudze, szybki, popularny w gastronomii),
e gazowy (nizsze koszty energii, wymaga przytacza gazowego),
e opalany drewnem (tradycyjny smak, dtuzszy czas nagrzewania, wymaga komina)?

[ Czy piec ma by¢ wolnostojacy czy zabudowany w kuchni otwartej (show cooking)?
0 Czy przewidziano liczbe pizz wypiekanych jednoczesnie (np. 4-6 w komorze standardowej, 12+ w
duzym piecu)?

PARAMETRY TECHNICZNE

[ Jaka jest moc pieca i czy instalacja elektryczna/gazowa lokalu jest dostosowana do wymagan
urzadzenia?

[ Jaka jest temperatura maksymalna (minimum 400-450°C dla pizzy neapolitanskiej)?

[ Czy piec posiada regulacje temperatury oddzielnie dla gory i dotu komory?

0 Czy komora jest wylozona kamieniem szamotowym lub plyta ceramiczna dla réwnomiernego
wypieku?

[ Jaki jest czas nagrzewania pieca i czas pieczenia jednej pizzy (np. 60-120 sekund dla piecow
neapolitanskich)?

KONSTRUKCJA I MATERIALY

[0 Czy piec wykonano ze stali nierdzewnej odpornej na wysoka temperature i tatwej w czyszczeniu?
[0 Czy drzwiczki sa wyposazone w szybe zaroodporna umozliwiajaca kontrole wypieku?

[ Czy izolacja termiczna ogranicza nagrzewanie sie obudowy i zuzycie energii?

[0 Czy w przypadku pieca na drewno przewidziano odpowiedni komin i system wentylacji?

WYDAJNOSC I ORGANIZAC]JA PRACY

[ Czy piec pozwala na szybkie wypiekanie w godzinach szczytu (np. powyzej 100 pizz dziennie)?
0 Czy mozliwe jest pietrowanie komor (piec dwupoziomowy) dla zwiekszenia przepustowosci?

[ Czy piec ma system automatycznego sterowania i programowania cykli pieczenia?

(] Czy powierzchnia robocza jest dostosowana do Srednicy serwowanych pizz (np. 32 cm, 40 cm)?

INSTALAC]JA I BEZPIECZENSTWO

0 Czy kuchnia ma odpowiednia wentylacje i system odprowadzania ciepta?

[ Czy piec spelia normy bezpieczenstwa i posiada niezbedne certyfikaty (CE, HACCP)?
[ Czy przewidziano zabezpieczenia przed przegrzaniem i awaria zasilania?

[0 Czy montaz bedzie wykonany przez autoryzowany serwis dostawcy?

data wydruku 26-10-2025



EKSPLOATAC]JA I SERWIS

[ Jakie jest zuzycie energii/gazu na godzine pracy pieca?

[0 Czy dostepne sa czesci zamienne (kamienie szamotowe, grzatki, termostaty) i jaki jest czas ich
dostawy?

(] Czy producent zapewnia szybki serwis gwarancyjny i pogwarancyjny?

[ Czy okres gwarancji obejmuje elementy grzewcze, elektronike i konstrukcje?

[0 Czy w ofercie przewidziano szkolenie personelu z obstugi pieca?

KOSZTY CALKOWITE

0 Czy w budzecie uwzgledniono koszt zakupu pieca, transportu i instalacji?

[] Czy policzono miesieczne koszty eksploatacji (energia, drewno, gaz)?

[] Czy dodano rezerwe na wymiane kamieni szamotowych, grzatek i serwis okresowy?

0 Czy rozwazono potencjalny wzrost przychodow dzieki szybszej obstudze i lepszej jakosci pizzy?

Pamietaj: Piec do pizzy to inwestycja na lata. Dobrze dobrany model pozwoli skréci¢ czas wypieku,
podnies¢ jakos¢ serwowanych dan i obnizy¢ koszty energii. Warto postawic¢ na sprzet renomowanego
producenta z serwisem w Polsce.
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