Checklista: jak wybrac piec konwekcyjno-
parowy

Piec konwekcyjno-parowy to jedno z najwazniejszych urzagdzeh w gastronomii - wptywa
na wydajno$¢ kuchni, powtarzalno$¢ potraw i koszty pracy. Zle dobrany model powoduje
straty czasu, energii i problemy z jakoscig dan. Zamiast analizowac pojedyncze funkcje,
ponizej masz 5 najwazniejszych obszardéw, ktére warto sprawdzi¢ przed wyborem
oferty.

Skala produkcji i dopasowanie do kuchni

Najpierw trzeba okresli¢, jak intensywnie piec bedzie wykorzystywany i do jakiego typu
kuchni.

» Czy piec jest dobierany do restauracji, hotelu, cateringu, stotéwki czy produkg;ji
masowej?

 Czy liczba pozioméw (np. 6, 10, 20 GN) odpowiada realnemu obcigzeniu kuchni?

e Czy przewidziano zapas mocy na godziny szczytu i rozwdj lokalu?

e Czy urzadzenie pasuje do dostepnej przestrzeni i uktadu zaplecza?

Funkcje pieca i mozliwosci technologiczne

Piec powinien umozliwia¢ przygotowanie réznych potraw w sposéb powtarzalny i
wygodny.
e Czy piec oferuje tryby konwekcji, pary i kombinacji oraz ich precyzyjng regulacje?
» Czy dostepne sg automatyczne programy gotowania i zapisywanie receptur?
» Czy urzadzenie umozliwia jednoczesne przygotowanie réznych potraw bez
mieszania zapachow?
» Czy sterowanie jest intuicyjne dla personelu o réznym doswiadczeniu?

Zasilanie, instalacje i warunki montazu

Piec wymaga odpowiedniego przygotowania instalacji - to czesto pomijany koszt.

» Czy wybrano odpowiedni typ zasilania: elektryczny czy gazowy?
» Czy lokal ma wystarczajacg moc przytgczeniowa, wode i odptyw?
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e Czy uwzgledniono uzdatnianie wody (zmiekczacz), aby unikng¢ awarii?
» Czy przewidziano wentylacje i odprowadzenie pary zgodnie z wymaganiami
kuchni?
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Czyszczenie, higiena i codzienna obstuga
W gastronomii liczy sie tatwos¢ utrzymania czystosci i szybkos$¢ obstugi urzgdzenia.

» Czy piec posiada automatyczny system mycia?

e Czy dostep do komory i elementéw wewnetrznych utatwia codzienne
czyszczenie?

» Czy stosowane Srodki myjgce sg tatwo dostepne i w rozsadnej cenie?

» Czy obstuga urzadzenia nie wymaga skomplikowanych procedur dla personelu?

Serwis, trwatos¢ i petny koszt uzytkowania

O optacalnosci pieca decyduje nie tylko zakup, ale jego eksploatacja przez kolejne lata.

» Czy dostawca zapewnia szybki serwis i dostepnos$¢ czesci zamiennych?

» Czy znasz koszty eksploatacji: energia, woda, chemia do mycia i serwis?

e Czy urzadzenie jest przystosowane do intensywnej pracy gastronomicznej?

» Czy poréwnujesz oferty pod katem catkowitego kosztu uzytkowania, a nie tylko
ceny zakupu?

Pamietaj: piec konwekcyjno-parowy to inwestycja, ktéra wptywa na catg organizacje
pracy kuchni. Liczy sie nie tylko cena urzadzenia, ale jego wydajnos¢, funkcje, tatwosc
obstugi i koszty eksploatacji. Dobra oferta powinna jasno pokazywa¢, co obejmuje
zakup i jakie beda realne koszty uzytkowania w dtuzszym czasie.
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