Na co zwrocic uwage przy wyborze
szatkownicy gastronomicznej?

Szatkownica gastronomiczna to urzadzenie niezbedne w profesjonalnej kuchni, ktére pozwala szybko
i rownomiernie kroi¢ warzywa, owoce czy sery. Odpowiedni wybor modelu ma kluczowe znaczenie
dla efektywnosci pracy, bezpieczenstwa i jakosci potraw.

PRZEZNACZENIE I FUNKCJONALNOSC

[ Czy szatkownica bedzie uzywana gtéwnie do warzyw, owocoéw, serow, czy rowniez do produktéw
twardych (np. marchew, buraki)?

[] Czy przewidziano urzadzenie kompaktowe do matej gastronomii czy przemystowe do duzych
kuchni hotelowych i cateringowych?

0 Czy szatkownica ma wymienne tarcze umozliwiajace rézne rodzaje krojenia (plasterki, stupki,
wiorki, kostka)?

0 Czy wydajnos¢ urzadzenia odpowiada potrzebom lokalu (np. 50-100 kg/h dla kawiarni, 200-400
kg/h dla hotelu)?

PARAMETRY TECHNICZNE

[0 Czy urzadzenie ma odpowiedniag moc (min. 300-500 W dla modeli mniejszych, 750-1500 W dla
duzych)?

0 Czy predkos¢ obrotowa jest stata, czy mozna ja requlowac w zaleznosci od produktu?

[ Czy wlot podawczy ma rézne rozmiary i ksztatty dla réznych rodzajow produktow?

[ Czy system pracy pozwala na ciagte podawanie produktéw bez koniecznosci przerywania?

MATERIALY I KONSTRUKCJA

] Czy obudowa wykonana jest ze stali nierdzewnej AISI 304 - odpornej na korozje i tatwej w
czyszczeniu?

[] Czy tarcze tnace wykonano ze stali hartowanej zapewniajgcej dtuga ostrosc?

0 Czy elementy majace kontakt z zywnoscia posiadaja certyfikaty higieniczne (PZH, CE)?

[0 Czy konstrukcja jest stabilna i odporna na intensywna eksploatacje?

BEZPIECZENSTWO

[] Czy szatkownica posiada blokade uniemozliwiajaca prace przy otwartej pokrywie?

[ Czy przewidziano system zabezpieczenia przed przecigzeniem silnika?

[ Czy wloty produktéw maja odpowiednig dlugos¢, aby zapobiec kontaktowi dtoni z nozami?
0 Czy urzadzenie spetnia normy bezpieczenstwa UE (deklaracja zgodnosci CE)?

HIGIENA I CZYSZCZENIE

0 Czy wszystkie elementy majace kontakt z zywnoscia mozna tatwo zdemontowaé i my¢ w
zmywarce?

[ Czy powierzchnie sa gtadkie, bez szczelin gromadzacych resztki?

[ Czy tarcze sa tatwe do wyjecia i czyszczenia bez ryzyka skaleczenia?

[ Czy przewidziano pojemnik ociekowy lub system odprowadzania sokow?

ERGONOMIA I WYGODA PRACY

[] Czy urzadzenie jest kompaktowe i pasuje do przestrzeni roboczej w kuchni?
0 Czy wloty podawcze maja ergonomiczne uchwyty do dociskania produktéw?
[ Czy szatkownica dziata cicho i nie generuje nadmiernych wibracji?

[ Czy tarcze mozna tatwo wymienia¢ bez uzycia specjalistycznych narzedzi?
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SERWIS I TRWALOSC

[0 Czy producent oferuje gwarancje (min. 2 lata) i szybki serwis pogwarancyjny?

[0 Czy dostepne sa czesci zamienne (tarcze, dociskacze, uszczelki, silniki)?

[ Czy silnik i przektadnia przystosowane sa do intensywnej pracy w trybie ciagtym?
[0 Czy producent posiada autoryzowane punkty serwisowe w regionie?

KOSZTY I OPEACALNOSC

0 Czy porownano koszty zakupu modeli recznych, elektrycznych i przemystowych?

0 Czy przewidziano dodatkowy budzet na tarcze o réznych funkcjach krojenia?

0 Czy urzadzenie pozwoli oszczedzié¢ czas pracy personelu i zminimalizowa¢ odpady?

] Czy wykonano analize catkowitego kosztu uzytkowania (TCO) w perspektywie 5-10 lat?

Pamietaj: szatkownica gastronomiczna to nie tylko oszczedno$c¢ czasu, ale tez powtarzalna jakosé
potraw. W hotelach i duzych restauracjach najlepiej sprawdzaja sie modele elektryczne z wieloma
tarczami i regulacja predkosci.
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