
Frytkownice  gazowe  w
profesjonalnej  gastronomii  –
przewodnik wyboru
Czy  wiesz,  że  profesjonalne  lokale  gastronomiczne  mogą
zaoszczędzić  nawet  do  40%  kosztów  energii,  wybierając
odpowiednie urządzenia do smażenia? Frytkownice gazowe stają
się kluczowym elementem nowoczesnych kuchni, gdzie liczy się
każda złotówka i każda sekunda przygotowania dań.

Charakterystyka frytkownic gazowych
i ich przewaga nad elektrycznymi
Frytkownice  gazowe  to  specjalistyczne  urządzenia
gastronomiczne wykorzystujące palniki gazowe do bezpośredniego
ogrzewania oleju. W przeciwieństwie do modeli elektrycznych,
zapewniają  błyskawiczne  nagrzewanie  –  osiągają  temperaturę
roboczą nawet o 60% szybciej. To kluczowa zaleta w środowisku
gastronomicznym, gdzie czas realizacji zamówień bezpośrednio
przekłada się na zadowolenie klientów.

Profesjonalna frytkownica gazowa wyróżnia się konstrukcją z
wysokogatunkowej stali nierdzewnej z komorami o pojemności od
8  do  nawet  25  litrów.  Modele  dwukomorowe  pozwalają  na
jednoczesne  smażenie  różnych  produktów  bez  przenikania  się
zapachów,  co  jest  nieocenione  w  restauracjach  serwujących
zróżnicowane menu.

Główne przewagi frytkownic gazowych:

Szybsze nagrzewanie oleju (3-5 minut vs 8-12 minut w
modelach elektrycznych)
Precyzyjniejsza  kontrola  temperatury  dzięki  systemom
modulacji płomienia
Niższe  koszty  eksploatacji  w  perspektywie
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długoterminowej
Możliwość pracy nawet podczas przerw w dostawie prądu

Kluczowe parametry techniczne przy
wyborze
Wybierając  profesjonalną  frytkownicę  gazową,  należy  zwrócić
uwagę  na  kilka  kluczowych  parametrów  technicznych,  które
determinują  jej  wydajność  i  funkcjonalność  w  środowisku
gastronomicznym.

Moc  grzewcza  to  podstawowy  parametr  określający  wydajność
urządzenia. Nowoczesne frytkownice gazowe oferują moc od 8 kW
dla modeli jednokomorowych do nawet 36 kW dla rozbudowanych
stacji wielokomorowych. Wyższa moc przekłada się na szybsze
nagrzewanie  oleju  i  krótszy  czas  regeneracji  temperatury
podczas intensywnego smażenia.

Równie istotna jest pojemność komory roboczej – należy ją
dobrać do przewidywanej wydajności lokalu. Dla małych punktów
gastronomicznych wystarczające będą modele o pojemności 8-10
litrów, natomiast restauracje z dużym natężeniem ruchu powinny
rozważyć urządzenia 15-25 litrowe lub systemy wielokomorowe.

Zaawansowane  systemy  filtracji  oleju  to  element,  który
znacząco wydłuża żywotność medium smażalniczego. Frytkownice
wyposażone  w  automatyczne  systemy  filtracji  pozwalają
zaoszczędzić nawet 40% oleju w skali miesiąca, co przekłada
się na wymierne oszczędności finansowe.

Wydajność  energetyczna  i
ekonomiczne aspekty użytkowania
Frytkownice  gazowe  przewyższają  modele  elektryczne  pod
względem  efektywności  kosztowej,  szczególnie  w  lokalach  o
dużym natężeniu ruchu. Analiza kosztów eksploatacji wykazuje,
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że  przy  intensywnym  użytkowaniu  zwrot  z  inwestycji  w
urządzenie gazowe następuje już po 8-14 miesiącach – głównie
dzięki  niższym  kosztom  gazu  w  porównaniu  z  energią
elektryczną.

Nowoczesne  frytkownice  gazowe  wyposażone  są  w  palniki  o
zmiennej  mocy,  które  automatycznie  dostosowują  intensywność
płomienia do aktualnych potrzeb. Dzięki temu zużycie gazu jest
optymalizowane,  a  temperatura  oleju  utrzymywana  na  stałym
poziomie bez niepotrzebnych wahań.

Profesjonalne  frytkownice  gazowe  z  systemem  „cold  zone”
(zimnej strefy) znacząco wydłużają żywotność oleju, ponieważ
cząsteczki  żywności  opadające  na  dno  komory  nie  ulegają
przypaleniu. To rozwiązanie pozwala zaoszczędzić nawet 30%
kosztów związanych z wymianą oleju.

Najnowsze  technologie  w
frytkownicach gazowych
Współczesne frytkownice gazowe to zaawansowane technologicznie
urządzenia, które znacznie wykraczają poza podstawową funkcję
smażenia.  Najnowsze  modele  wyposażone  są  w  inteligentne
systemy zarządzania energią, które optymalizują zużycie gazu w
zależności od obciążenia urządzenia.

Przełomowym rozwiązaniem są frytkownice z systemem infrared
burner  technology,  wykorzystujące  palniki  na  podczerwień.
Technologia  ta  zapewnia  równomierny  rozkład  temperatury  w
całej objętości oleju, eliminując problemy z niedogrzanymi lub
przegrzanymi strefami. Efektem jest perfekcyjnie przygotowane
jedzenie o powtarzalnej jakości.

Systemy automatycznego podnoszenia koszy to kolejna innowacja,
która  rewolucjonizuje  pracę  w  profesjonalnych  kuchniach.
Programowalne czasy smażenia dla różnych produktów eliminują
ryzyko  ludzkiego  błędu  i  pozwalają  na  jednoczesną  obsługę



kilku stanowisk przez jednego kucharza.

W  naszym  sklepie  Multi  Cook  oferujemy  profesjonalne
frytkownice  gazowe  najwyższej  jakości,  które  spełniają
wymagania  nawet  najbardziej  wymagających  klientów  z  branży
gastronomicznej.  Jako  oficjalni  partnerzy  wiodących
producentów,  zapewniamy  nie  tylko  konkurencyjne  ceny,  ale
również pełną gwarancję na okres do 30 lat. Zapraszamy do
odwiedzenia naszego sklepu w Zielonej Górze lub skorzystania z
wygodnych  opcji  dostawy,  w  tym  bezpłatnej  dostawy  własnym
transportem na terenie miasta.

Praktyczne  aspekty  użytkowania
frytkownic gazowych

Instalacja  i  wymogi  bezpieczeństwa  dla
frytkownic gazowych
Prawidłowa  instalacja  frytkownic  gazowych  wymaga  spełnienia
szeregu wymogów technicznych i bezpieczeństwa. Urządzenia te
muszą  być  podłączone  do  instalacji  gazowej  przez
certyfikowanego  specjalistę,  posiadającego  odpowiednie
uprawnienia  gazowe.  Kluczowe  jest  zapewnienie  właściwej
wentylacji pomieszczenia – każda frytkownica gazowa powinna
pracować  pod  sprawnie  działającym  okapem  wyciągowym  o
wydajności  minimum  1200-1500  m³/h.

Wymogi bezpieczeństwa obejmują:

Zachowanie  minimalnej  odległości  50  cm  od  materiałów
łatwopalnych
Instalację detektora gazu w pomieszczeniu
Wyposażenie  lokalu  w  gaśnicę  odpowiednią  do  gaszenia
tłuszczów
Regularne przeglądy szczelności instalacji gazowej (co
najmniej raz w roku)



Profesjonalne  frytkownice  gazowe  posiadają  zabezpieczenia
termiczne,  które  automatycznie  odcinają  dopływ  gazu  przy
przegrzaniu oleju powyżej 200°C, co znacząco zmniejsza ryzyko
pożaru.

Konserwacja i czyszczenie profesjonalnych
urządzeń gazowych
Systematyczna konserwacja frytkownic gazowych ma bezpośredni
wpływ  na  ich  wydajność  oraz  bezpieczeństwo  użytkowania.
Codzienna  pielęgnacja  obejmuje  filtrowanie  oleju  po  każdym
dniu  pracy,  co  wydłuża  jego  przydatność  nawet  o  30%.
Profesjonalne  frytkownice  gazowe  wyposażone  są  w  zawory
spustowe ułatwiające ten proces.

Kompleksowe  czyszczenie  powinno  odbywać  się  według
następującego  schematu:

Opróżnienie zbiornika z oleju po całkowitym wystygnięciu1.
urządzenia
Usunięcie osadów z palników gazowych za pomocą szczotki2.
z miękkim włosiem
Czyszczenie  komory  i  elementów  grzewczych3.
specjalistycznymi środkami do usuwania tłuszczu
Dokładne płukanie i osuszenie wszystkich elementów przed4.
ponownym montażem

Palniki gazowe wymagają szczególnej uwagi – zablokowane dysze
palników mogą prowadzić do nierównomiernego spalania gazu i
zwiększonego  zużycia  paliwa.  Profesjonalne  serwisy
gastronomiczne  zalecają  przeprowadzanie  gruntownego
czyszczenia  dysz  co  najmniej  raz  na  kwartał,  co  zapewnia
optymalną wydajność spalania i przedłuża żywotność urządzenia.

Optymalizacja procesu smażenia w różnych



typach frytkownic gazowych
Efektywne  wykorzystanie  frytkownic  gazowych  wymaga
dostosowania parametrów pracy do konkretnych potraw. Modele z
elektroniczną  kontrolą  temperatury  pozwalają  na  precyzyjne
utrzymanie  optymalnego  zakresu  160-190°C,  co  ma  kluczowe
znaczenie dla jakości smażonych produktów. Frytkownice z zimną
strefą  zapobiegają  przypalaniu  okruchów  na  dnie  zbiornika,
wydłużając przydatność oleju nawet o 40%.

Optymalizacja procesu smażenia zależy od typu urządzenia:

Frytkownice  jednokomorowe  sprawdzają  się  w  małych
lokalach o ograniczonym menu
Modele  dwukomorowe  umożliwiają  jednoczesne  smażenie
różnych produktów w odmiennych temperaturach
Urządzenia z automatycznym podnośnikiem kosza gwarantują
powtarzalność wyników i oszczędność czasu personelu

Kluczowym parametrem wpływającym na wydajność jest stosunek
mocy do pojemności komory – optymalny współczynnik to około 1
kW na każde 4-5 litrów oleju. Zapewnia to szybkie nagrzewanie
i stabilną temperaturę nawet przy dużym obciążeniu, co jest
szczególnie istotne w godzinach szczytu.

Porównanie popularnych modeli frytkownic
gazowych dostępnych na polskim rynku
Na polskim rynku gastronomicznym dominują frytkownice gazowe o
zróżnicowanych  parametrach  technicznych.  Modele  stołowe  o
pojemności 8-15 litrów i mocy 6-10 kW sprawdzają się w małych
lokalach  gastronomicznych,  oferując  kompaktowe  wymiary  przy
zachowaniu wydajności do 12 kg frytek na godzinę.

Profesjonalne rozwiązania wolnostojące charakteryzują się:

Pojemnością komór od 15 do 25 litrów
Mocą grzewczą 15-22 kW
Wydajnością do 30 kg produktów na godzinę



Konstrukcją ze stali nierdzewnej AISI 304
Systemami filtracji oleju

Istotnym czynnikiem różnicującym modele jest system sterowania
– od podstawowych termostatów mechanicznych po zaawansowane
panele  elektroniczne  z  programatorami  czasowymi  i  funkcją
automatycznego  uzupełniania  oleju.  Urządzenia  wyposażone  w
palniki rurowe charakteryzują się równomiernym rozprowadzeniem
ciepła  i  niższym  zużyciem  gazu  w  porównaniu  do  modeli  z
palnikami punktowymi.

Analiza  kosztów  eksploatacji  frytkownic
gazowych w małej i dużej gastronomii
Koszty  eksploatacji  frytkownic  gazowych  stanowią  istotny
element budżetu operacyjnego lokali gastronomicznych. W małej
gastronomii (do 50 posiłków dziennie) frytkownica gazowa o
pojemności 8-10 litrów zużywa średnio 0,8-1,2 m³ gazu ziemnego
na godzinę pracy, co przekłada się na miesięczny koszt około
400-600 zł przy 6-godzinnej pracy dziennie.

Duże  zakłady  gastronomiczne  korzystające  z  frytkownic  o
pojemności  20-25  litrów  muszą  liczyć  się  z  następującymi
kosztami:

Zużycie gazu: 1,8-2,5 m³/h (900-1200 zł miesięcznie)
Wymiana oleju: co 3-5 dni (800-1200 zł miesięcznie)
Konserwacja i przeglądy: około 1500-2000 zł rocznie

Energooszczędne modele z zaawansowaną izolacją termiczną mogą
zmniejszyć  zużycie  gazu  nawet  o  25%  w  porównaniu  do
standardowych  rozwiązań.  Dodatkowe  oszczędności  przynosi
zastosowanie systemów filtracji oleju, które wydłużają jego
przydatność o 30-40%, co w skali roku może przynieść redukcję
kosztów eksploatacyjnych nawet o 4000-6000 zł w dużym lokalu
gastronomicznym.


