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Checklista dla inwestora – Na co zwrócić
uwagę przy wyborze pieca konwekcyjno-
parowego?
Piec konwekcyjno-parowy to serce profesjonalnej kuchni hotelowej i restauracyjnej. Łączy funkcje
pieczenia, gotowania na parze i regeneracji dań, co pozwala znacząco skrócić czas przygotowania
posiłków, poprawić jakość potraw i zmniejszyć straty surowców.

FUNKCJONALNOŚĆ I PROGRAMY
☐ Czy piec umożliwia pieczenie, gotowanie na parze, sous-vide, regenerację i grillowanie?
☐ Czy dostępne są automatyczne programy dla najczęściej przygotowywanych dań?
☐ Czy możliwe jest tworzenie i zapisywanie własnych programów w pamięci urządzenia?
☐ Czy urządzenie posiada funkcję automatycznego rozpoznawania wielkości i ilości potraw
(inteligentne sondy)?
☐ Czy przewidziano szybkie schładzanie komory dla zmiany trybu pracy?
☐ Czy piec umożliwia równoczesne przygotowanie różnych potraw bez mieszania zapachów?

POJEMNOŚĆ I WYDAJNOŚĆ
☐ Jaką pojemność ma piec (np. 6 × GN 1/1, 10 × GN 1/1, 20 × GN 2/1)?
☐ Czy pojemność jest dostosowana do liczby wydawanych posiłków dziennie?
☐ Czy urządzenie posiada system równomiernej cyrkulacji powietrza?
☐ Jaka jest maksymalna temperatura pracy (np. do 300°C)?
☐ Czy dostępna jest funkcja pieczenia regeneracyjnego dla cateringu i bufetów?
☐ Czy system pozwala na pieczenie ciągłe w godzinach szczytu bez przerw na czyszczenie?

ENERGOOSZCZĘDNOŚĆ
☐ Czy piec wyposażono w system odzysku ciepła (np. z pary wodnej)?
☐ Jakie jest średnie zużycie energii i wody na cykl?
☐ Czy dostępna jest funkcja eco (oszczędność energii do 20–30%)?
☐ Czy piec posiada czujniki wilgotności do precyzyjnej kontroli pary?
☐ Czy drzwi i szyby mają podwójną izolację zmniejszającą straty ciepła?
☐ Czy przewidziano podłączenie do BMS lub monitoringu zużycia energii?

HIGIENA I BEZPIECZEŃSTWO
☐ Czy piec spełnia normy HACCP i posiada certyfikat CE?
☐ Czy przewidziano automatyczny system mycia komory (programy krótkie, intensywne, eco)?
☐ Czy środki czyszczące są dozowane automatycznie i bezpiecznie dla personelu?
☐ Czy drzwi wyposażone są w podwójne szyby i blokadę przed otwarciem w trakcie pracy?
☐ Czy czujniki kontrolują temperaturę i wilgotność w czasie rzeczywistym?
☐ Czy komora wykonana jest ze stali nierdzewnej AISI 304/316 odpornej na kwasy i środki
chemiczne?

OBSŁUGA I INTUICYJNOŚĆ
☐ Czy piec ma panel dotykowy z menu w języku polskim?
☐ Czy dostępne są szybkie programy startowe (np. 1 klik – pizza, mięso, warzywa)?
☐ Czy możliwa jest obsługa z poziomu aplikacji mobilnej (IoT)?
☐ Czy urządzenie przechowuje historię pieczenia do celów kontroli jakości?
☐ Czy interfejs pozwala na monitorowanie temperatury i wilgotności na bieżąco?
☐ Czy producent zapewnia szkolenie dla kucharzy i personelu?
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SERWIS I GWARANCJA
☐ Jaki jest okres gwarancji (minimum 24 miesiące)?
☐ Czy serwis jest dostępny 24/7 z gwarantowanym czasem reakcji (np. do 6 h)?
☐ Czy części zamienne (uszczelki, sondy, elementy grzewcze) są dostępne lokalnie?
☐ Czy producent oferuje umowę serwisową z regularnymi przeglądami?
☐ Czy urządzenie posiada funkcję zdalnej diagnostyki usterek?
☐ Czy przewidziano wsparcie techniczne w języku polskim?

KOSZTY I FINANSOWANIE
☐ Czy cena obejmuje dostawę, montaż, szkolenie i pierwszy zestaw środków czyszczących?
☐ Czy możliwy jest leasing lub wynajem długoterminowy pieca?
☐ Czy uwzględniono koszty eksploatacyjne (prąd, woda, chemia do mycia)?
☐ Czy ROI uwzględnia oszczędności czasu i surowców (np. mniej strat mięsa dzięki gotowaniu w
niskiej temp.)?
☐ Czy piec objęty jest ubezpieczeniem serwisowym na wypadek awarii w godzinach szczytu?
☐ Czy inwestycja uwzględnia ewentualną rozbudowę kuchni i większe obciążenie w przyszłości?

Pamiętaj: Piec konwekcyjno-parowy to inwestycja, która szybko się zwraca, jeśli wybierzesz
urządzenie dopasowane do obciążenia kuchni, z intuicyjną obsługą i profesjonalnym serwisem.

Wygenerowano w portalu https://zwiadowca.pl


