Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy wyborze pieca konwekcyjno-
parowego?

Piec konwekcyjno-parowy to serce profesjonalnej kuchni hotelowej i restauracyjnej. Laczy funkcje
pieczenia, gotowania na parze i regeneracji dan, co pozwala znaczaco skroci¢ czas przygotowania
positkow, poprawic jakos$¢ potraw i zmniejszy¢ straty surowcow.

FUNKCJONALNOSC I PROGRAMY

(] Czy piec umozliwia pieczenie, gotowanie na parze, sous-vide, regeneracje i grillowanie?

0 Czy dostepne sa automatyczne programy dla najczesciej przygotowywanych dan?

0 Czy mozliwe jest tworzenie i zapisywanie wtasnych programéw w pamieci urzadzenia?

[ Czy urzadzenie posiada funkcje automatycznego rozpoznawania wielkosci i ilosci potraw
(inteligentne sondy)?

[] Czy przewidziano szybkie schtadzanie komory dla zmiany trybu pracy?

[ Czy piec umozliwia réwnoczesne przygotowanie réznych potraw bez mieszania zapachow?

POJEMNOSC I WYDAJNOSC

[ Jaka pojemnos¢ ma piec (np. 6 x GN 1/1, 10 x GN 1/1, 20 x GN 2/1)?

0 Czy pojemnos¢ jest dostosowana do liczby wydawanych positkéw dziennie?

[ Czy urzadzenie posiada system réwnomiernej cyrkulacji powietrza?

[l Jaka jest maksymalna temperatura pracy (np. do 300°C)?

[ Czy dostepna jest funkcja pieczenia regeneracyjnego dla cateringu i bufetow?

[ Czy system pozwala na pieczenie ciggte w godzinach szczytu bez przerw na czyszczenie?

ENERGOOSZCZEDNOSC

[ Czy piec wyposazono w system odzysku ciepta (np. z pary wodnej)?

[ Jakie jest srednie zuzycie energii i wody na cykl?

[ Czy dostepna jest funkcja eco (oszczednos¢ energii do 20-30%)?

0 Czy piec posiada czujniki wilgotnosci do precyzyjnej kontroli pary?

0 Czy drzwi i szyby maja podwdjna izolacje zmniejszajaca straty ciepta?

[ Czy przewidziano podiaczenie do BMS lub monitoringu zuzycia energii?

HIGIENA I BEZPIECZENSTWO

(] Czy piec speinia normy HACCP i posiada certyfikat CE?

[ Czy przewidziano automatyczny system mycia komory (programy krétkie, intensywne, eco)?
[ Czy srodki czyszczace sa dozowane automatycznie i bezpiecznie dla personelu?

0 Czy drzwi wyposazone sa w podwojne szyby i blokade przed otwarciem w trakcie pracy?

0 Czy czujniki kontroluja temperature i wilgotnos¢ w czasie rzeczywistym?

0 Czy komora wykonana jest ze stali nierdzewnej AISI 304/316 odpornej na kwasy i srodki
chemiczne?

OBSLUGA I INTUICYJNOSC

[ Czy piec ma panel dotykowy z menu w jezyku polskim?

[] Czy dostepne sa szybkie programy startowe (np. 1 klik - pizza, mieso, warzywa)?
] Czy mozliwa jest obstuga z poziomu aplikacji mobilnej (IoT)?

[ Czy urzadzenie przechowuje historie pieczenia do celéw kontroli jakosci?

[ Czy interfejs pozwala na monitorowanie temperatury i wilgotnosci na biezaco?

[0 Czy producent zapewnia szkolenie dla kucharzy i personelu?
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SERWIS I GWARANCJA

[ Jaki jest okres gwarancji (minimum 24 miesiace)?

[0 Czy serwis jest dostepny 24/7 z gwarantowanym czasem reakcji (np. do 6 h)?

[0 Czy czesci zamienne (uszczelki, sondy, elementy grzewcze) sa dostepne lokalnie?
[0 Czy producent oferuje umowe serwisowa z regularnymi przegladami?

[0 Czy urzadzenie posiada funkcje zdalnej diagnostyki usterek?

[ Czy przewidziano wsparcie techniczne w jezyku polskim?

KOSZTY I FINANSOWANIE

0 Czy cena obejmuje dostawe, montaz, szkolenie i pierwszy zestaw srodkow czyszczacych?

[0 Czy mozliwy jest leasing lub wynajem dtugoterminowy pieca?

[0 Czy uwzgledniono koszty eksploatacyjne (prad, woda, chemia do mycia)?

0 Czy ROI uwzglednia oszczednosci czasu i surowcow (np. mniej strat miesa dzieki gotowaniu w
niskiej temp.)?

[ Czy piec objety jest ubezpieczeniem serwisowym na wypadek awarii w godzinach szczytu?

[] Czy inwestycja uwzglednia ewentualng rozbudowe kuchni i wieksze obciazenie w przysztosci?

Pamietaj: Piec konwekcyjno-parowy to inwestycja, ktdra szybko sie zwraca, jesli wybierzesz

urzadzenie dopasowane do obcigzenia kuchni, z intuicyjna obstuga i profesjonalnym serwisem.
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