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Na co zwrócić uwagę przy wyborze zmywarko-
wyparzarki gastronomicznej?
Zmywarko-wyparzarka to podstawowe urządzenie w każdej profesjonalnej kuchni hotelowej i
restauracyjnej. Łączy szybkie mycie naczyń z ich wyparzaniem w wysokiej temperaturze,
gwarantując higienę zgodną z normami sanepidu i HACCP.

FUNKCJONALNOŚĆ URZĄDZENIA
☐ Czy wydajność urządzenia odpowiada potrzebom lokalu (np. 30–60 koszy/h)?
☐ Czy przewidziano różne programy mycia i wyparzania (szybki, intensywny, eco)?
☐ Czy system zapewnia automatyczne dozowanie detergentu i nabłyszczacza?
☐ Czy urządzenie posiada funkcję płukania w temperaturze min. 82–85°C?
☐ Czy możliwe jest mycie różnych rodzajów naczyń: porcelany, sztućców, szkła, garnków?
☐ Czy zmywarko-wyparzarka ma funkcję samoczyszczenia komory po zakończonej pracy?

WYDAJNOŚĆ I EKONOMIA
☐ Jakie jest zużycie wody na cykl (np. <3 litry)?
☐ Czy urządzenie wyposażono w system odzysku ciepła z pary wodnej?
☐ Czy możliwe jest podłączenie do ciepłej wody w celu obniżenia kosztów energii?
☐ Czy filtry wielostopniowe zmniejszają zużycie detergentów i chronią pompy?
☐ Czy dostępny jest program eco dla pracy w godzinach mniejszego obciążenia?
☐ Czy urządzenie spełnia normy efektywności energetycznej (klasa A lub wyższa)?

HIGIENA I BEZPIECZEŃSTWO
☐ Czy urządzenie spełnia normy HACCP i posiada certyfikat CE?
☐ Czy konstrukcja komory wykonana jest ze stali nierdzewnej AISI 304/316 odpornej na korozję?
☐ Czy płukanie odbywa się wodą o temperaturze zapewniającej skuteczną dezynfekcję?
☐ Czy drzwi i uszczelki są odporne na intensywną eksploatację i wysoką temperaturę?
☐ Czy system posiada zawór zwrotny zapobiegający cofaniu się brudnej wody?
☐ Czy urządzenie ma zabezpieczenia przed przegrzaniem i zwarciem elektrycznym?

OBSŁUGA I KOMFORT PRACY
☐ Czy panel sterowania jest intuicyjny (np. cyfrowy ekran dotykowy)?
☐ Czy urządzenie sygnalizuje zakończenie cyklu dźwiękiem lub sygnałem świetlnym?
☐ Czy kosze i ramiona spryskujące można łatwo wyjąć i wyczyścić?
☐ Czy przewidziano szybki dostęp do filtra i pompy w razie awarii?
☐ Czy poziom hałasu nie przekracza 65 dB, zapewniając komfort pracy w kuchni?
☐ Czy urządzenie może współpracować ze stołami załadunkowymi i wyładunkowymi?

SERWIS I GWARANCJA
☐ Jaki jest okres gwarancji (minimum 24 miesiące)?
☐ Czy producent zapewnia serwis 24/7 z krótkim czasem reakcji (np. 4–6 h)?
☐ Czy części zamienne dostępne są lokalnie i w krótkim terminie?
☐ Czy istnieje możliwość podpisania umowy serwisowej z regularnymi przeglądami?
☐ Czy dostępne są aktualizacje oprogramowania i opcje zdalnej diagnostyki?
☐ Czy producent oferuje szkolenie personelu z obsługi urządzenia?

KOSZTY I INSTALACJA
☐ Jaki jest koszt zakupu (netto) wraz z dostawą i montażem?
☐ Czy instalacja wymaga zasilania trójfazowego (400 V) czy jednofazowego (230 V)?
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☐ Czy uwzględniono koszt zmiękczacza wody chroniącego urządzenie przed kamieniem?
☐ Czy producent oferuje leasing lub wynajem urządzenia?
☐ Czy przewidziano koszty eksploatacyjne (detergenty, prąd, woda) w kalkulacji ROI?
☐ Czy urządzenie ma kompaktowe wymiary umożliwiające montaż w ograniczonej przestrzeni?

Pamiętaj: Zmywarko-wyparzarka gastronomiczna to inwestycja, która wpływa bezpośrednio na
higienę i szybkość pracy kuchni. Najlepszy wybór to model łączący wydajność, oszczędność energii i
niezawodność.
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