Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy wyborze zamrazarki
gastronomicznej?

Zamrazarka gastronomiczna to kluczowy element zaplecza kuchennego. Odpowiednio dobrana
zapewnia bezpieczne przechowywanie zywnosci, zgodno$¢ z normami sanitarnymi i oszczednos¢
energii. Zle dopasowane urzadzenie moze powodowaé wahania temperatury, szybkie psucie
produktow i wysokie rachunki.

PRZEZNACZENIE I POJEMNOSC
(] Czy zamrazarka ma by¢ uzywana w kuchni hotelowej, restauracyjnej, cukierni czy w cateringu?
[0 Jaka pojemnos¢ jest wymagana:

e mate (ok. 300-400 1) dla matych lokali,
e Srednie (500-700 1) dla hoteli sredniej wielkosci,
e duze (>1000 1) dla duzych obiektéw gastronomicznych?

0 Czy wybra¢ model szafowy (do tatwego dostepu) czy skrzyniowy (bardziej energooszczedny)?
0 Czy przewidziano zamrazarke szokowa do szybkiego mrozenia $wiezych produktow?

PARAMETRY CHEODNICZE

[ Jaki jest zakres temperatur (najczesciej od -18°C do -22°C, a w modelach szokowych -35°C)?

[0 Czy urzadzenie utrzymuje stabilng temperature nawet przy czestym otwieraniu drzwi?

] Czy zamrazarka posiada funkcje szybkiego mrozenia (Fast Freeze)?

[ Czy zastosowano system chlodzenia z wymuszonym obiegiem powietrza (rownomierna
temperatura)?

0 Czy urzadzenie ma klase klimatyczna odpowiednig do warunkéw pracy w kuchni (np. klasa 4 dla
30°C otoczenia)?

KONSTRUKCJA I MATERIALY

[ Czy wnetrze wykonane jest ze stali nierdzewnej latwej w czyszczeniu i odpornej na wilgo¢?

(] Czy poiki i prowadnice sa regulowane i przystosowane do pojemnikéw GN (gastronomicznych)?
[ Czy izolacja (minimum 60-80 mm) gwarantuje niskie zuzycie energii?

[0 Czy drzwi sa samozamykajace sie i wyposazone w blokade otwarcia na 90°?

[ Czy uszczelki drzwiowe sa tatwo wymienne i odporne na czeste uzytkowanie?

ENERGOOSZCZEDNOSC I EKSPLOATACJA

[0 Czy urzadzenie ma wysoka klase energetyczna (A lub wyzsza)?

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

[0 Czy dostepne sa tryby ECO i oswietlenie LED?

[0 Czy poziom hatasu nie przekracza dopuszczalnych norm dla kuchni otwarte;j?

BEZPIECZENSTWO I HIGIENA

[0 Czy zamrazarka spetnia wymogi HACCP i posiada certyfikaty CE?

0 Czy wyposazono ja w cyfrowy termostat i wyswietlacz temperatury dla kontroli HACCP?

[ Czy przewidziano alarm dZzwiekowy/wizualny w przypadku awarii lub wzrostu temperatury?
[] Czy powierzchnie wewnetrzne sa tatwe do dezynfekcji i odporne na srodki chemiczne?

[ Czy urzadzenie ma system automatycznego odszraniania (No Frost lub pétautomatyczny)?

data wydruku 28-10-2025



SERWIS I GWARANCJA

[ Jaki jest okres gwarancji na sprezarke, elektronike i konstrukcje (min. 2 lata)?

[J Czy producent zapewnia szybki serwis gwarancyjny i pogwarancyjny w Twoim regionie?

[J Czy dostepne sa czesci zamienne (sprezarki, sterowniki, uszczelki) i jaki jest czas ich dostawy?
[ Czy w umowie serwisowej przewidziano regularne przeglady techniczne?

[] Czy dostawca oferuje montaz, uruchomienie i szkolenie personelu?

KOSZTY CALKOWITE

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

[ Czy policzono miesieczne koszty energii i serwisu?

[ Czy przewidziano wymiane elementdéw eksploatacyjnych (uszczelki, potki, oswietlenie)?
(] Czy dostawca oferuje rabaty przy wiekszych zaméwieniach lub leasing sprzetu?

[0 Czy oszacowano catkowity koszt uzytkowania w skali 5-7 lat?

Pamietaj: Zamrazarka gastronomiczna to nie tylko miejsce przechowywania produktdw, ale
gwarancja bezpieczenstwa zywnosci i ciagtosci pracy kuchni. Warto postawi¢ na sprawdzony model z
oszczednym systemem chtodzenia i szybkim serwisem.
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