Checklista dla inwestora - Lista wyposazenia
kuchni gastronomicznej

Dobrze zaplanowane wyposazenie kuchni gastronomicznej to klucz do sprawnej obstugi gosci,
bezpieczenstwa sanitarnego i zgodnosci z przepisami HACCP. Brak ktoregos z elementow lub
niewlasciwy dobor urzadzen moze spowodowac opdznienia, problemy higieniczne i dodatkowe
koszty. Ponizsza checklista pomoze upewni¢ sie, ze niczego nie pominiesz przy planowaniu kuchni
gastronomiczne;.

STREFA PRZYGOTOWANIA I PRZECHOWYWANIA SUROWCOW
(] Chtodziarki i szafy chtodnicze (na mieso, nabiat, warzywa)

(] Zamrazarki i stoty mroZnicze

0 Regaly i pétki magazynowe ze stali nierdzewnej

0 Pojemniki GN (gastronomiczne) i pojemniki prézniowe

(] Wagi kuchenne i krajalnice

STREFA MYCIA I HIGIENY

[0 Zmywarki gastronomiczne kapturowe lub tunelowe

[ Zlewy wielokomorowe ze stali nierdzewnej

00 Wyparzarki do sztu¢cow i naczyn

(] Odkapniki i suszarki do naczyn

00 Dozowniki mydta, recznikow papierowych i srodki do dezynfekcji
[ Separatory ttuszczu i kratki Sciekowe

STREFA PRZYGOTOWANIA POTRAW

[ Stoty robocze i blaty ze stali nierdzewnej

[ Deski do krojenia w kolorach zgodnych z HACCP

[l Maszynki do miesa, miksery planetarne, blender gastronomiczny

(] Obieraczki do warzyw, szatkownice i kutry gastronomiczne

[0 Wozki transportowe i wozki do pojemnikéw GN

0 Urzadzenia pakujace prézniowo (do wydtuzenia swiezosci produktdéw)

STREFA OBROBKI TERMICZNE]

[0 Kuchenki gazowe lub elektryczne z piekarnikami

[] Piece konwekcyjno-parowe (z funkcja gotowania, pieczenia, duszenia)
[ Frytkownice gastronomiczne i grille kontaktowe

[ Plyty grillowe i patelnie elektryczne

[ Kotly warzelne (w duzych kuchniach)

(] Salamandry i bemary grzewcze

STREFA WYDAWANIA POSIEKOW

[ Linie wydawcze z bemarami i podgrzewaczami

00 Witryny chtodnicze i grzewcze (dla bufetow i $niadan hotelowych)
[0 Termosy gastronomiczne i podgrzewacze do zup

0 Podgrzewacze talerzy i sztuccow

[] Tace i wozki kelnerskie

SYSTEMY WENTYLAC]I I BEZPIECZENSTWA
0 Okapy i system wentylacji z filtrami thuszczu i pochtaniaczami zapachéw
[ Instalacja gazowa i elektryczna dostosowana do mocy urzadzen
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[] Gasnice, koc gasniczy i systemy ppoz. zgodne z przepisami
0 Maty antyposlizgowe i zabezpieczenia dla personelu
[0 Termometry i rejestratory temperatur (dla HACCP)

DODATKOWE AKCESORIA I SPRZET

[0 Garnki, rondle, patelnie gastronomiczne ze stali nierdzewnej
[0 Noze kuchenne profesjonalne i ostrzatki

[ Miski, chochle, szczypce, trzepaczki, praski, sitka

0 Tacki, pojemniki termoizolacyjne do cateringéw

[0 Rekawice ochronne, fartuchy i nakrycia gtowy dla personelu

Pamietaj: wyposazenie kuchni gastronomicznej powinno by¢ dobrane nie tylko do rodzaju
serwowanej kuchni, ale tez do przepustowosci lokalu. Lepiej zainwestowa¢ w kilka kluczowych
urzadzen wysokiej jakosci niz w tansze, ktére beda awaryjne i trudne w utrzymaniu czystosci.
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