Na co zwrocic uwage przy wyborze pieca
konwekcyjno-parowego

Zakup pieca konwekcyjno-parowego to jedna z najwazniejszych decyzji technologicznych w
gastronomii. Dotyczy nie tylko urzadzenia, ale tez jego montazu, funkcjonalnosci, niezawodnosci i
wsparcia technicznego. Ta checklista pomoze Ci przeanalizowa¢ oferty dostawcéw i uniknac
ukrytych kosztow lub nietrafionych wyborow.

PARAMETRY I FUNKCJE URZADZENIA

[ Czy piec dziata w trybach: konwekcja, para, combi (mieszany)?

0 Czy ma wystarczajaca pojemnos¢ - pod katem wielkosci tac (GN 1/1, GN 2/1) i liczby poziomdéw?
0 Czy umozliwia precyzyjna regulacje temperatury i wilgotnosci?

0 Czy posiada sonde rdzeniowaq, system automatycznego mycia i zapis programow?

[ Czy oferuje funkcje przydatne w praktyce: regeneracja, gotowanie nocne, szybki schtadzacz?

ZASILANIE I INSTALACJA

[ Czy piec jest zasilany elektrycznie, gazowo, czy dostepne sa obie wersje?

[ Czy urzadzenie wymaga przylacza wody zimnej, odptywu i zmiekczacza wody?

[0 Czy dostawca oferuje ustuge montazu wraz z uruchomieniem i przeszkoleniem personelu?

0 Czy urzadzenie miesci sie w docelowym pomieszczeniu (gabaryty, dostepnos¢ windy, wentylacja)?

TRWALOSC I HIGIENA

0 Czy komora pieca wykonana jest ze stali nierdzewnej o wysokiej odpornosci na korozje (np. AISI
304)?

[ Czy drzwi sa podwdjnie przeszklone i latwe do czyszczenia?

[0 Czy konstrukcja utatwia mycie codzienne i automatyczne?

0 Czy producent oferuje systemy odkamieniania i dbatosci o trwatosé podzespotow?

SERWIS I GWARANCJA

[l Czy dostepny jest autoryzowany serwis z szybkim czasem reakcji (np. <48 h)?

0 Czy gwarancja obejmuje czesci, robocizne i dojazd?

[ Czy serwis posiada czesci zamienne na magazynie lub w systemie dostaw do 72 h?
0 Czy dostawca oferuje przeglady okresowe i mozliwos¢ przedtuzenia gwarancji?

POROWNYWANIE OFERT

[0 Czy cena zawiera nie tylko urzadzenie, ale takze transport, montaz, akcesoria, szkolenie i
uruchomienie?

[0 Czy znasz koszt eksploatacji: detergenty, zuzycie wody i pradu, przeglady?

0 Czy masz mozliwos¢ przetestowania urzadzenia lub obejrzenia prezentacji online?

[ Czy producent ma doswiadczenie w Twoim segmencie (np. catering, sieci hotelowe, stotowki)?

Pamietaj: piec konwekcyjno-parowy pracuje codziennie i intensywnie. Kazdy przestdj oznacza
straty. Dobrze dobrane urzadzenie to nie tylko komfort kucharzy, ale tez nizsze koszty, szybszy
serwis i lepsza jakos¢ positkow - przez wiele lat.
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