
Profesjonalne  frytkownice
gastronomiczne  –  wybór  i
specyfikacja
Czy wiesz, że odpowiednio dobrana frytkownica gastronomiczna
może obniżyć koszty prowadzenia lokalu nawet o 30% w skali
roku? Profesjonalne urządzenia to nie tylko szybsze smażenie,
ale przede wszystkim mniejsze zużycie oleju i energii przy
zachowaniu najwyższej jakości potraw.

W  naszym  sklepie  Multi  Cook  oferujemy  szeroki  wybór
profesjonalnych frytkownic gastronomicznych, które spełniają
najwyższe  standardy  jakości  i  wydajności.  Nasze  urządzenia
posiadają certyfikaty bezpieczeństwa oraz objęte są gwarancją
nawet do 30 lat. Zapewniamy również możliwość zwrotu towaru w
ciągu  28  dni  oraz  wygodne  opcje  płatności,  w  tym  Blik  i
płatności kartą.

Frytkownice elektryczne vs. gazowe
– co wybrać dla swojego biznesu?
Frytkownice  elektryczne  dominują  w  mniejszych  lokalach
gastronomicznych ze względu na prostotę instalacji i obsługi.
Ich główne zalety to:

Precyzyjna kontrola temperatury (dokładność do ±1°C)
Szybkie nagrzewanie (średnio 8-10 minut do osiągnięcia
180°C)
Niższe koszty początkowe zakupu i instalacji
Możliwość instalacji praktycznie w każdym lokalu

Warto wiedzieć: Frytkownice elektryczne o mocy 3000-5000W są
idealnym  rozwiązaniem  dla  małych  i  średnich  lokali
gastronomicznych,  oferując  optymalny  stosunek  wydajności  do
kosztów eksploatacji.

https://multicook.zgora.pl/blog/commercial-deep-fryers-for-restaurants/
https://multicook.zgora.pl/blog/commercial-deep-fryers-for-restaurants/
https://multicook.zgora.pl/blog/commercial-deep-fryers-for-restaurants/
https://multicook.zgora.pl/wyposazenie-kuchni/sprzety-kuchenne/frytownice


Z  kolei  frytkownice  gazowe  sprawdzają  się  w  dużych
restauracjach i punktach fast food o wysokiej przepustowości:

Wyższa  wydajność  energetyczna  (oszczędność  do  40%  w
porównaniu z elektrycznymi)
Szybsze nagrzewanie oleju (nawet 5-7 minut)
Niższe koszty eksploatacji przy intensywnym użytkowaniu
Możliwość pracy nawet podczas przerw w dostawie prądu

Kluczowym parametrem przy wyborze jest koszt eksploatacji –
frytkownice gazowe, mimo wyższej ceny zakupu, zwracają się
szybciej  w  lokalach  smażących  powyżej  30  kg  produktów
dziennie.

Parametry  techniczne  i  systemy
filtracji
Wybierając frytkownicę do gastronomii, należy zwrócić uwagę
na:

Pojemność  komór  –  od  kompaktowych  8-litrowych  modeli
jednokomorowych  po  przemysłowe  2×20  litrów:

Małe lokale: 8-10 litrów
Średnie restauracje: 10-15 litrów na komorę
Duże  punkty  gastronomiczne:  frytkownice  wielokomorowe
15-20 litrów na komorę

Materiał  wykonania  ma  kluczowe  znaczenie  dla  trwałości
urządzenia. Profesjonalne frytkownice gastronomiczne wykonane
są z:

Stali nierdzewnej AISI 304 lub 316 (obudowa i komory)
Elementów  grzejnych  ze  stali  nierdzewnej  z  powłoką
antykorozyjną
Precyzyjnych termostatów z czujnikami platynowymi

Zaawansowane  systemy  filtracji  oleju  to  element,  który
wyróżnia  profesjonalne  urządzenia.  Nowoczesne  frytkownice



wyposażone są w:

Automatyczne  systemy  filtracji  ciągłej  (przedłużające
żywotność oleju o 40%)
Strefy zimne na dnie komory (zapobiegające przypalaniu
okruchów)
Programy automatycznego czyszczenia i filtracji

Profesjonalna  frytkownica  z  systemem  filtracji  oleju  to
inwestycja,  która  zwraca  się  już  po  kilku  miesiącach
użytkowania. Dobrej jakości olej stanowi nawet 30% kosztów
operacyjnych związanych ze smażeniem.

Frytkownice  wielokomorowe  umożliwiają  jednoczesne  smażenie
różnych produktów w różnych temperaturach, co jest nieocenione
w  lokalach  o  zróżnicowanym  menu.  Modele  z  niezależnymi
komorami pozwalają na optymalizację zużycia energii poprzez
włączanie  tylko  potrzebnych  sekcji  w  okresach  mniejszego
ruchu.

Wybór frytkownic do gastronomii –
aspekty praktyczne

Analiza wydajności w kontekście wielkości
lokalu
Dobór  odpowiedniej  frytkownice  do  gastronomii  wymaga
precyzyjnego dopasowania jej wydajności do potrzeb lokalu. Dla
małej  restauracji  wystarczająca  będzie  frytkownica  o
pojemności 8-10 litrów oleju z wydajnością 10-15 kg frytek na
godzinę.  Lokale  średniej  wielkości  potrzebują  urządzeń  o
pojemności 12-20 litrów, które zapewniają produkcję 20-30 kg
frytek  na  godzinę.  Duże  punkty  gastronomiczne  powinny
inwestować  w  systemy  modułowe  z  kilkoma  komorami,
umożliwiające  jednoczesne  smażenie  różnych  produktów  bez
przenoszenia smaków.



Kluczowym parametrem jest czas regeneracji temperatury oleju
po  załadunku  produktów.  Profesjonalne  frytkownice  z  mocą
grzewczą  15-22  kW  na  komorę  zapewniają  szybki  powrót  do
temperatury  roboczej,  co  przekłada  się  na  krótsze  czasy
oczekiwania  i  wyższą  przepustowość  kuchni.  Zbyt  mała  moc
grzewcza w stosunku do obłożenia lokalu prowadzi do wydłużenia
czasu smażenia i pogorszenia jakości potraw.

Bezpieczeństwo i technologie zwiększające
efektywność
Nowoczesne  frytkownice  gastronomiczne  wyposażone  są  w
zaawansowane systemy bezpieczeństwa zgodne z normami HACCP.
Standardem stały się:

Termostaty  bezpieczeństwa  z  automatycznym  wyłączeniem
przy przegrzaniu
Strefy zimne na dnie komory, zapobiegające przypalaniu
resztek
Systemy  filtracji  oleju  wydłużające  jego  żywotność  o
30-50%

Programatory  z  cyfrowymi  wyświetlaczami  pozwalają  na
precyzyjne  ustawienie  parametrów  dla  różnych  produktów,  co
eliminuje  ryzyko  błędu  ludzkiego  i  zapewnia  powtarzalność
wyników.  Frytkownice  z  funkcją  automatycznego  podnoszenia
koszy  po  zakończeniu  cyklu  smażenia  optymalizują  pracę
personelu, umożliwiając jednoczesne wykonywanie innych zadań.

Warto  zwrócić  uwagę  na  modele  z  systemami  oszczędzania
energii,  które  automatycznie  obniżają  temperaturę  oleju  w
okresach mniejszego obciążenia. Takie rozwiązania zmniejszają
zużycie energii nawet o 40%, co przekłada się na wymierne
oszczędności  w  długim  okresie  eksploatacji.  Inwestycja  w
frytkownicę  z  zaawansowanym  systemem  zarządzania  energią
zwraca  się  średnio  po  12-18  miesiącach  intensywnego
użytkowania.



Koszty eksploatacji można dodatkowo zoptymalizować wybierając
modele  z  precyzyjnymi  systemami  filtracji,  które  wydłużają
żywotność oleju. Regularna konserwacja, obejmująca codzienne
czyszczenie i okresową kalibrację termostatów, zapewnia nie
tylko  bezpieczeństwo  użytkowania,  ale  również  stabilne
parametry pracy przez cały okres eksploatacji urządzenia.


