Na co zwrocic uwage przy wyborze zlewu
gastronomicznego?

Zlew gastronomiczny to podstawowe wyposazenie kazdej profesjonalnej kuchni w hotelu, restauracji,
barze czy cateringu. Odpowiednio dobrany zapewnia higiene pracy, ergonomie i bezpieczenstwo.
Niewtasciwy wybor moze skutkowaé problemami z utrzymaniem czystosci, brakiem komfortu pracy i
niezgodnoscia z wymogami sanitarnymi.

PRZEZNACZENIE I FUNKCJONALNOSC

[ Czy zlew bedzie uzywany do mycia naczyn, garnkéw, warzyw, miesa, czy do celow higienicznych
(np. mycia rak)?

[ Czy potrzebny jest zlew jednokomorowy, dwukomorowy, trzykomorowy czy z dodatkowymi
ociekaczami?

[] Czy przewidziano osobny zlew do surowego miesa i warzyw (zgodnie z zasadami HACCP)?

(] Czy potrzebne sa wysokie ranty boczne lub tylne chroniace sciany przed woda?

MATERIAE I TRWALOSC

[ Czy zlew wykonany jest ze stali nierdzewnej AISI 304 (standard gastronomii) czy AISI 316 (dla
kuchni z duza wilgotnoscia i agresywna chemia)?

0 Czy grubos¢ blachy zapewnia odpornos¢ na wgniecenia i intensywne uzytkowanie (min. 1,0-1,2
mm)?

[ Czy spawy sa higieniczne, bez szczelin gromadzacych brud i bakterie?

[0 Czy powierzchnia stali jest szczotkowana (mniej widoczne zarysowania i smugi)?

ERGONOMIA I WYGODA UZYTKOWANIA

0 Czy wysokos¢ zlewu (ok. 85-90 cm) jest dostosowana do ergonomii pracy personelu?

0 Czy komory maja odpowiednia gtebokos¢ (min. 25-30 cm) dla mycia duzych garnkow i pojemnikéw
GN?

[ Czy przewidziano poiki dolne lub szafki do przechowywania akcesoriow?

[ Czy dostepne sa wersje na nézkach z regulacja wysokosci i antyposlizgowymi stopkami?

ARMATURA I INSTALAC]JE

[ Czy przewidziano profesjonalna baterie z wyciaggana wylewka lub prysznicem przedmywajacym?
[] Czy armatura jest odporna na wysoka temperature i czeste uzytkowanie?

[ Czy zlew ma zawory spustowe z sitkiem i przelewem zapobiegajacym zalaniu?

[ Czy przewidziano przytacza zgodne z lokalnymi normami sanitarnymi?

BEZPIECZENSTWO I HIGIENA

[ Czy konstrukcja zlewu spetnia wymogi HACCP?

[] Czy zastosowano ranty i profile zapobiegajace sptywaniu wody na podtoge?

[ Czy zlew posiada latwy dostep do wszystkich zakamarkow w celu czyszczenia?

0 Czy powierzchnia stali jest odporna na srodki dezynfekcyjne i nie wchodzi w reakcje z zywnoscia?

OPCJE DODATKOWE

0 Czy zlew ma ociekacz, nadstawki lub pétki na pojemniki GN?

[ Czy przewidziano dozowniki na mydto i reczniki papierowe w przypadku zlewu do higieny rak?

[ Czy dostepne sa modele mobilne (na kdtkach) dla cateringu i food truckow?

[ Czy przewidziano mozliwos¢ montazu zmywarko-wyparzarki obok zlewu w ciagu technologicznym?

SERWIS I TRWALOSC
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[ Czy producent oferuje gwarancje min. 2-5 lat na konstrukcje i spawy?

[ Czy dostepne sa akcesoria zamienne (baterie, sitka, ndzki, potki)?

[ Czy zlew jest odporny na intensywna eksploatacje (codzienne uzytkowanie w gastronomii)?

0 Czy konstrukcja jest spawana (wieksza stabilnosé) czy skrecana (tatwiejszy transport i montaz)?

KOSZTY I OPEACALNOSC

0 Czy porownano koszt zlewu spawanego i skrecanego pod katem trwatosci i ceny?

0 Czy uwzgledniono koszt profesjonalnej armatury i dodatkowych akcesoriéw (np. prysznica
przedmywajacego)?

0 Czy inwestycja przetozy sie na oszczednos¢ czasu i wyzszy standard higieny w kuchni?

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

Pamietaj: zlew gastronomiczny to kluczowy element zaplecza kuchennego - najlepiej wybierac
modele z AIST 304 lub AISI 316, z gtebokimi komorami i profesjonalng armatura, aby zapewnic

higiene i wygode pracy.
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