Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przed zakupem pieca przelotowego?

Piec przelotowy (tasSmowy) to urzadzenie przeznaczone do ciagtego wypieku pizzy, kanapek,
pieczywa czy wyrobdéw garmazeryjnych. Jego wybor ma kluczowy wplyw na wydajnos¢ kuchni i
jakos¢ potraw. Niewtasciwy dobor moze skutkowaé nierownomiernym wypiekiem, wysokimi
kosztami eksploatacji i problemami serwisowymi.

PRZEZNACZENIE I WYDAJNOSC

0 Czy piec ma by¢ uzywany w pizzerii, fast foodzie, piekarni czy zaktadzie produkcyjnym?

[ Ile produktéw na godzine musi obstuzy¢ (np. 30, 100 czy 500 pizz)?

[ Czy szeroko$¢ tasmy transportowej odpowiada planowanej sSrednicy wypiekéw (np. 40 cm, 60 cm)?
[ Czy przewidziano mozliwos$¢ rozbudowy linii (piec pietrowy, laczenie kilku urzadzen)?

ZRODLO ENERGII I PARAMETRY

] Czy wybrano piec elektryczny, gazowy czy hybrydowy?

0 Czy moc pieca odpowiada mozliwosciom przylacza energetycznego/gazowego obiektu?
[ Czy zakres temperatur (np. 100-350°C) odpowiada wymaganiom Twojego menu?

[ Jaki jest czas nagrzewania urzadzenia i Sredni czas wypieku produktu?

0 Czy piec ma system regulacji temperatury osobno dla gory i dotu komory?

KONSTRUKCJA I FUNKCJONALNOSC

0 Czy tasma transportowa wykonana jest ze stali nierdzewnej lub teflonu odpornego na wysoka
temperature?

[ Czy przewidziano regulacje predkosci przesuwu tasmy dla réznych produktow?

0 Czy komora wypiekowa ma system rownomiernego rozprowadzania ciepta (np. wentylatory, grzatki
oporowe)?

(] Czy urzadzenie posiada system oszczedzania energii (np. tryb ECO, izolacje termiczna)?

[ Czy drzwiczki inspekcyjne pozwalaja na kontrole wypieku w trakcie pracy?

HIGIENA I BEZPIECZENSTWO

[0 Czy konstrukcja pieca umozliwia szybkie czyszczenie (wyjmowane prowadnice, tatwy dostep do
tasmy)?

[] Czy urzadzenie posiada certyfikaty CE i spetnia normy HACCP?

[ Czy system chtodzenia obudowy zapobiega nagrzewaniu sie elementow zewnetrznych?

0 Czy przewidziano zabezpieczenia przed przegrzaniem i awaryjnym zatrzymaniem tasmy?

0 Czy piec wyposazony jest w filtry i system odprowadzania oparéw?

INSTALAC]JA I INFRASTRUKTURA

[0 Czy kuchnia ma odpowiednia przestrzen na montaz i wentylacje pieca?

[ Czy instalacja elektryczna/gazowa jest dostosowana do mocy urzadzenia?

[ Czy przewidziano system wentylacji i odciggu oparéw (obowiazkowe dla gastronomii)?
0 Czy urzadzenie mozna tatwo wprowadzic¢ do lokalu (wymiary drzwi, windy, zaplecze)?

SERWIS I EKSPLOATACJA

[0 Czy producent zapewnia serwis gwarancyjny i pogwarancyjny w regionie?

[ Czy dostepne sa czesci zamienne (grzatki, taSmy, termostaty) i jaki jest czas ich dostawy?
0 Czy urzadzenie posiada mozliwos¢ zdalnej diagnostyki i regulacji parametréw?

0 Jaki jest sredni koszt eksploatacji (energia/gaz na godzine pracy)?

[0 Czy przewidziano szkolenie personelu z obstugi i konserwacji pieca?
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KOSZTY CALKOWITE

0 Czy oprocz ceny zakupu uwzgledniono koszty transportu, montazu i przytaczy?

[ Czy policzono miesieczne koszty energii/gazu w zaleznosci od planowanego obtozenia?

0 Czy dodano rezerwe na serwis i wymiane elementow eksploatacyjnych (tasma, grzatki)?

[ Czy przewidziano ewentualne koszty modernizacji (np. zwiekszenie wydajnosci, dodatkowe pietro)?

Pamietaj: Piec przelotowy to urzadzenie wysokowydajne, ktore potrafi znacznie przyspieszy¢
produkcje i zapewnic stala jakos¢ wypiekow. Kluczowe jest jednak dopasowanie jego wydajnosci do
potrzeb lokalu oraz zapewnienie odpowiedniej infrastruktury i serwisu.
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