gastro-check 24

Checkliste fur Produktvergleiche

Diese Checkliste zeigt eine Auflistung von moéglichen Punkten welche beim Einkauf von
Investitionsguter oder technischen Produkten beachtet werden sollten. Bitte wahlen Sie selbst,
welche Kriterien auf Ihren Fall zutreffen.

Allgemeines

Hersteller

Type:

Technische Daten:
Einsatzbereich/VVerwendungsbereich

el A

Technische Daten

AuRen Mafe (cm)

Innen Male (cm)

Inhalt(l)

Gewicht (kg)

AnschluBwert (kW)

StromanschluB (V)

Gastronorm

Arbeitsdriucke (bar)

Arbeitstemperatur(® C)

10. Zeit pro Arbeitsgang (sec, min, h)

11. Kapazitaten Stk/Arbeitsgang/Zeiteinheit
12. Leistungsdaten (I/min, I/h)

13. Material: Werkstoff/Dicke (mm)

14. 1solierung: Material Anordnung

15. Energietrager: Strom, Gas, Ol, HeiRdampf
16. Zubehor: Standard (im Lieferumfang inkludiert)Mehrpreis, Nachristbar

CoNoOR~WNE

Bauseitige Anforderungen:

=

Aufstellplatz (Flache, Gewichtsbelastung)

Zubringmaoglichkeit (Belastung, Tiiren ect)

3. Wasser: AnschluB (Zoll), Ablauf (Zoll), Beschaffenheit (°d), Temperatur (°C),
Druck (bar)

Strom (V)

Gasanschluf3 (Zoll)

Umweltauflagen ?

N

o ok
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Verbrauchsdaten

RoOoo~NoGO~LNE

11.

0.

Im Betrieb

Bei Inbetriebnahmen

Ruhestellung (Stand by)

Strom (kw/Zeiteinheit/Arbeitsgang)

Wasser (I/Zeiteinheit/Arbeitsgang)

Ol (I/Zeiteinheit/Arbeitsgang)

Strahlungsverluste durch Warme (Oberflachentemperatur in °C bei Betrieb
Waérmertickgewinnung

Energiertickgewinnung (Leistungsdaten)

Verbrauchsmaterialien (Was in welcher Zeiteinheit/VVerbrauchseinheit zu
welchen Kosten)

Entsorgungskosten

Bedienfunktionen:

NookrwnpE

Inbetriebnahme (Vorgang)
Betriebsbereit (Zeit)
Arbeitsunterbrechung (Vorgang)
Fehlbedienung (Korrekturmdglichkeit)
Stromausfall (verhalten)

Reinigung (Vorgang/Intervalle)
Einschulung (Zeit)

Kaufmannische Daten:

wmn e

NG A

Nettopreis(pro Stk, pro Einheit)

Zahlungsbedingungen - Skonto, Zahlungsziel, Anzahlung
Folgekosten fiir Gebiihren (einmalig,
monatlich/jahrlich,Verpackung,Verbrauchsmaterial (?/Einheit/Zeit),
Verschleiteile (?/Einheit/Zeit)

Einschulungskosten (?/Zeit, Bedarf)

Transportkosten (bis Bordsteinkante, bis Verwendungsstelle)
Montagekosten

Vertragsauflosung (Storno, Kindigungszeiten - Miete, Wartung)
Geschéaftsbedingungen

Copyright: Gastro-check24 Seite 2



gastro-check24...

Checkliste fur Produktvergleiche

Garantie u. Kundendienst:

Arbeitskosten (?/h)

Fahrtkosten incl Zeit (?/km, Pauschal, Zone)
kleinste verrechenbare Einheit
Wartungskosten (monatl, quartal, jahrlich)
Garantie (Zeit)

Prifungszeugnisse

Vollgarantie(Dauer)

Né&chstgelegene Kundendienststelle
VerschleiBartikel- Preise fur die Wichtigsten?

CoNO~wWNE

Referenzen:

ganz Osterreich

néhere Umgebung

vergleichbare Betriebstypen
Lebensdauer bei normalen Einsatz?

el A

Arbeitsbedingungen

Unfallschutz

Larm

Gesundheit (Chemie)

Hitze
Umwelt/Entsorgung/Versicherungen

orwdPE

Vorschriften:

1. Gesetzliche Auflagen
2. Prifzeugnisse
3. Normen

Unterlagen
1. Bedienungsanleitung (Deutsch)

2. Wartungsanleitung, Pflegetipps
3. Zertifikate/Prufzeugnisse/Bewilligungen

Copyright: Gastro-check24 Seite 3



gastro-check 24

Checkliste fur Produktvergleiche

Sonstiges:

Ubernahmebedingungen
Kaufvertragsbedingungen
Abnahmebedingungen

Nachkauf Bedingungen
Einweisung/Einschulung

Nachschulung

Probebetrieb

Wie erfolgt Beratung (Besichtigung vor Ort)
Wie erfolgt Lieferung und Inbetriebnahmen
0 Wie erfolgt Abnahmeuberprifung

“OWN@P’P@!\’!—‘

TIPP

Keine Einkaufsentscheidung ohne Vergleichsofferte. Kein Auftrag ohne
Schlussgesprach/Verhandlung. Bevorzugen Sie Anbieter, die fur Sie ?greifbar? sind. Scheuen
Sie sich nicht, Referenzen zu tiberprifen. Entscheiden Sie nicht nur nach den Preis, auch die
Rahmenbedingungen haben Einfluss auf Kosten (Garantie Zahlungs- und Lieferbedingungen,
Rucknahmen, Gegengeschéfte ect. ? Preis ist wichtig, Service und Dienstleistung entscheidet
uber Zufriedenheit!! Auftrage mit bestimmter GroRenordung darauf achten, dass vereinbarte
Bedingungen auch schriftlich fixiert sind.
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