Na co zwrocic uwage przy wyborze
kotleciarki?

Kotleciarka to specjalistyczne urzadzenie do formowania kotletéw i burgeréw w gastronomii, ktore
pozwala na standaryzacje porcji, przyspiesza prace kuchni i zapewnia powtarzalno$¢ produktéw. Zle
dobrany model moze jednak by¢ niewydajny, trudny w czyszczeniu i generowac¢ wysokie koszty
eksploatacji.

PRZEZNACZENIE I FUNKCJONALNOSC

0 Czy kotleciarka ma stuzy¢ do burgeréw, kotletéw drobiowych, mielonych czy warzywnych?

[ Czy dobrano odpowiednia wydajnos¢ (np. 200-300 kotletéw/h dla matej gastronomii, 600-1200
kotletow/h dla duzych lokali)?

0 Czy urzadzenie pozwala na regulacje wagi i Srednicy kotletow?

0 Czy przewidziano mozliwos¢ formowania kotletdw o réznych ksztattach (okragte, kwadratowe,
mini)?

TYP URZADZENIA

[0 Czy wybrano model reczny (ttokowy) - tanszy i prostszy, czy automatyczny - wydajniejszy, ale
drozszy?

0 Czy kotleciarka dziata jako samodzielne urzadzenie, czy moze by¢ czescia linii produkcyjnej?
0 Czy przewidziano dodatkowe funkcje, np. separator papierkow miedzy kotletami?

[] Czy urzadzenie posiada stabilna konstrukcje umozliwiajaca intensywna prace?

MATERIALY I HIGIENA

[0 Czy wszystkie elementy majace kontakt z miesem wykonane sa ze stali nierdzewnej AISI 304 lub
aluminium anodowanego?

[ Czy urzadzenie posiada atesty do kontaktu z zywnoscia (np. PZH, CE)?

[ Czy konstrukcja umozliwia szybki demontaz i mycie w zmywarce?

[0 Czy powierzchnie sa gtadkie, bez szczelin gromadzacych resztki miesa?

BEZPIECZENSTWO

[0 Czy urzadzenie wyposazone jest w zabezpieczenia przed przypadkowym uruchomieniem?
0 Czy mechanizm nozowy i ruchome elementy sa ostoniete?

[ Czy przewidziano system stabilizacji urzadzenia (np. antyposlizgowe nozki)?

0 Czy model speinia normy bezpieczenstwa UE (deklaracja zgodnosci CE)?

WYDAJNOSC I ERGONOMIA

[ Czy urzadzenie jest tatwe w obstudze i nie wymaga duzej sity fizycznej (wazne w modelach
recznych)?

[ Czy pojemnik na mieso ma odpowiednia wielko$¢ do potrzeb lokalu?

[ Czy przewidziano opcje szybkiej zmiany formy (Srednicy kotleta)?

[ Czy kotleciarka dziata cicho i nie generuje nadmiernych wibracji?

SERWIS I TRWALOSC

] Czy producent zapewnia gwarancje (min. 2 lata) i serwis pogwarancyjny?

[ Czy dostepne sa czesci zamienne (ttoki, formy, sprezyny, uszczelki)?

[0 Czy urzadzenie ma prosta budowe, utatwiajaca konserwacje?

[ Czy przewidziano odpornos¢ na intensywna eksploatacje w godzinach szczytu?

KOSZTY I OPEACALNOSC
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[ Czy porownano koszt zakupu kotleciarki recznej i automatycznej w odniesieniu do planowanej
produkcji?

[0 Czy wybrano model zapewniajacy minimalizacje strat surowca (precyzyjne porcjowanie)?

0 Czy oszacowano oszczednos¢ czasu pracy personelu i standaryzacje porcji w kalkulacji ROI?
0 Czy uwzgledniono koszty konserwacji i wymiany czesci eksploatacyjnych?

Pamietaj: kotleciarka to inwestycja w efektywnosc¢ i powtarzalnos¢ dan. W matych lokalach czesto
wystarcza model reczny, a w duzych restauracjach czy burgerowniach najlepiej sprawdzaja sie
kotleciarki automatyczne.
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