Na co zwrocic uwage przy wyborze stotu ze
stali nierdzewnej do gastronomii?

Stoty ze stali nierdzewnej to absolutna podstawa w profesjonalnych kuchniach hotelowych,
restauracyjnych, cateringowych czy w zakladach przetworstwa spozywczego. Odpowiedni wybor
wplywa na higiene pracy, ergonomie i trwatos$¢ calej inwestycji.

PRZEZNACZENIE I FUNKCJONALNOSC

0 Czy stot ma petni¢ funkcje robocza, zmywakowa, wydawcza czy pomocnicza?

0 Czy przewidziano blat roboczy z rantem (chronigcym przed spadaniem produktéw) czy bez rantu
dla wygodnego zsuwania?

[ Czy potrzebne sa poiki dolne, szafki zamykane czy szuflady do przechowywania sprzetu?

[ Czy stot ma state miejsce w kuchni, czy powinien by¢ mobilny (na kétkach z hamulcami)?

MATERIAL I JAKOSC WYKONANIA

[ Czy zastosowano stal nierdzewna AISI 304 (do gastronomii) czy AISI 316 (do stref z podwyzszona
wilgocia i kontaktu z sola)?

[ Czy grubos¢ blatu wynosi minimum 1,2 mm dla wytrzymatosci przy intensywnej eksploatac;ji?

0 Czy wszystkie spawy sa higieniczne, bez szczelin gromadzacych brud i wilgoc¢?

[0 Czy konstrukcja ramy jest wzmocniona dla duzych obciazen (np. 200-300 kg)?

RODZAJE BLATU

[ Czy blat ma powierzchnie gtadka (tatwa do czyszczenia) czy perforowana (lepsza wentylacja np.
dla chtodni)?

[0 Czy przewidziano blat z wypemmieniem (ptyta wodoodporna, spienione tworzywo) dla ttumienia
dzwiekow i stabilnosci?

0 Czy rant tylni (min. 5-10 cm) jest potrzebny, aby chroni¢ sciane przed zabrudzeniami?

[] Czy powierzchnia jest odporna na srodki dezynfekcyjne i nie rysuje sie tatwo?

ERGONOMIA I BEZPIECZENSTWO

0 Czy wysokosc¢ stotu jest dopasowana do ergonomii pracy personelu (zwykle 85-90 cm)?

[0 Czy krawedzie sa zaokraglone, aby zapobiec skaleczeniom?

0 Czy przewidziano regulowane nozki dla wypoziomowania na nieréwnej posadzce?

[ Czy w przypadku stotéw mobilnych zastosowano kétka z blokada i odpornoscia na wilgoc¢?

OPCJE DODATKOWE

0 Czy potrzebne sa nadstawki (np. pétki na przyprawy, pojemniki GN)?

0 Czy stot ma by¢ wyposazony w zlew, ociekacz lub otwory na odpady?

[ Czy przewidziano listwy elektryczne lub uchwyty na akcesoria kuchenne?

[] Czy stot bedzie czescia ciagu technologicznego (dopasowanie do innych elementéw zabudowy)?

HIGIENA I UTRZYMANIE

[ Czy powierzchnie sa gtadkie, tatwe w dezynfekcji i odporne na silne detergenty?

0 Czy dolne pdiki lub szafki sa podniesione min. 15 cm od podtogi dla tatwego mycia?
[ Czy konstrukcja umozliwia szybkie czyszczenie trudno dostepnych miejsc?

[ Czy stal jest szczotkowana, co ogranicza widoczno$¢ smug i zarysowan?

SERWIS I TRWALOSC
[0 Czy producent zapewnia gwarancje min. 2-5 lat?
[ Czy dostepne sa czesci zamienne (np. nézki, potki, kdtka)?
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0 Czy stot jest odporny na intensywna eksploatacje i uderzenia mechaniczne?
[ Czy przewidziano mozliwos¢ rozbudowy (np. dodatkowe poiki, nadstawki)?

KOSZTY I OPEACALNOSC

[ Czy porownano ceny stotow spawanych (wieksza stabilnosc) i skrecanych (tatwiejszy transport i
montaz)?

] Czy uwzgledniono koszt dostawy i montazu?

[ Czy stot ze stali nierdzewnej zminimalizuje koszty wymiany i napraw w diugim okresie?

[0 Czy wykonano analize catkowitego kosztu uzytkowania (TCO) na 5-10 lat?

Pamietaj: stot ze stali nierdzewnej to serce zaplecza gastronomicznego - wybieraj modele z AISI 304

dla kuchni i AISI 316 dla sSrodowisk wymagajacych, z konstrukcja spawana dla wiekszej trwatosci.
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