Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy zakupie szafy chlodniczej
gastronomicznej?

Szafa chlodnicza to podstawowe urzadzenie w kazdej kuchni hotelowej, restauracyjnej czy sklepie
spozywczym. Jej niewlasciwy dobor moze prowadzi¢ do problemow z higiena, strata produktow i
wysokimi kosztami energii. Ponizsza checklista pomoze Ci podjac trafna decyzje.

PRZEZNACZENIE I POJEMNOSC

[ Czy szafa chtodnicza bedzie wykorzystywana w kuchni hotelowej, restauracji, barze czy sklepie
spozywczym?

[0 Jaka pojemnos¢ jest potrzebna (np. 600-700 1 dla sredniej kuchni, 1300 I dla duzej gastronomii)?
[ Czy urzadzenie ma by¢ jednodrzwiowe, dwudrzwiowe czy modutowe?

[ Czy przewidziano szafy specjalistyczne (np. na mieso, ryby, ciasta, wina)?

PARAMETRY CHLODNICZE

[ Czy szafa zapewnia stabilny zakres temperatur (np. +1 do +8°C dla produktow spozywczych)?
[ Czy dostepny jest system automatycznego odszraniania i odprowadzania skroplin?

[ Czy chtodzenie odbywa sie statycznie czy wymuszonym obiegiem powietrza (wentylator)?

0 Czy urzadzenie utrzymuje temperature rowniez przy czestym otwieraniu drzwi?

0 Czy posiada klase klimatyczna odpowiednia do warunkow w kuchni (np. 4 dla 30°C otoczenia)?

KONSTRUKCJA I MATERIALY

[ Czy szafa wykonana jest ze stali nierdzewnej wewnatrz i na zewnatrz (Yatwos¢ czyszczenia,
trwalosc)?

0 Czy péiki sa regulowane i przystosowane do pojemnikéw GN (gastronomicznych)?

0 Czy uszczelki drzwiowe sa tatwo wymienne i odporne na intensywne uzytkowanie?

[ Czy drzwi posiadaja samozamykacze i mozliwos¢ blokady w pozycji otwartej?

[ Czy izolacja Scian (np. pianka poliuretanowa 50-70 mm) zapewnia energooszczednosc?

ENERGOOSZCZEDNOSC I EKSPLOATACJA

[0 Czy urzadzenie posiada klase energetyczna A lub wyzsza?

[ Jakie jest srednie zuzycie energii (kWh/24h) i jaki bedzie koszt miesieczny przy peinym obcigzeniu?
(] Czy zastosowano ekologiczny czynnik chtodniczy (np. R290)?

0 Czy dostepne sa funkcje energooszczedne, np. oswietlenie LED, tryb ECO?

[0 Czy urzadzenie generuje niski poziom hatasu, wazny w kuchniach otwartych i bufetach?

BEZPIECZENSTWO I HIGIENA

[ Czy szafa speinia normy sanitarne HACCP?

0 Czy ma cyfrowy termostat i wyswietlacz temperatury dla tatwej kontroli?

[0 Czy powierzchnie wewnetrzne sa gtadkie, bez ostrych krawedzi i tatwe do dezynfekcji?
[ Czy przewidziano system alarmowy informujacy o przekroczeniu temperatury?

0 Czy pdiki i prowadnice sa przystosowane do mycia w zmywarkach przemystowych?

SERWIS I GWARANCJA

[ Jaki jest okres gwarancji na sprezarke i elektronike?

[ Czy producent zapewnia serwis w Twoim regionie i jaki jest czas reakcji w razie awarii?

0 Czy dostepne sa czesci zamienne (sprezarki, uszczelki, sterowniki) i jaki jest czas dostawy?
[ Czy dostawca oferuje umowe serwisowa z regularnymi przegladami?
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[0 Czy w ofercie przewidziano transport, wniesienie i uruchomienie szafy?

KOSZTY CALKOWITE

0 Czy oprocz ceny zakupu uwzgledniono koszty transportu, instalacji i serwisu?

[0 Czy oszacowano miesieczne wydatki na energie i ewentualne naprawy?

0 Czy dodano rezerwe budzetowa na wymiane elementdéw eksploatacyjnych (uszczelki, potki,
oswietlenie)?

[0 Czy uwzgledniono koszt szkolenia personelu w zakresie prawidtowego uzytkowania i czyszczenia?

Pamietaj: Szafa chtodnicza to jeden z najwazniejszych elementéw wyposazenia gastronomii.
Najtansze modele kusza ceng, ale generuja wyzsze koszty energii i serwisu. Warto postawic¢ na
sprawdzony sprzet renomowanego producenta z dostepnoscia czesci i szybka obstuga serwisowa.
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