Na co zwrocic uwage przy budowie i
wyposazeniu baru hotelowego?

Bar hotelowy wymaga potaczenia estetyki z funkcjonalnoscia. Dobrze zaprojektowana przestrzen
sprzyja sprawnej pracy personelu, przyciaga gosci i podnosi prestiz obiektu. Wyposazenie powinno
by¢ dostosowane zaréwno do profilu hotelu (biznesowy, resortowy, butikowy), jak i do planowanego
menu.

PROJEKT I LOKALIZACJA

[] Czy bar zostat zaplanowany w miejscu tatwo dostepnym dla gosci (lobby, restauracja, strefa
wellness)?

0 Czy przewidziano ergonomiczny uktad lady, zaplecza i strefy dla gosci?

[0 Czy powierzchnia baru speinia wymogi sanitarne i przeciwpozarowe?

[ Czy projekt uwzglednia styl hotelu i sp6jnos¢ z wystrojem wnetrz?

INSTALAC]JE I INFRASTRUKTURA

] Czy zapewniono odpowiednie przytacza wodne, kanalizacyjne i elektryczne?

(] Czy przewidziano wentylacje i odciag oparéw w zapleczu baru?

[] Czy bar posiada wydzielone strefy: przygotowanie, serwis, zmywalnia, magazyn podreczny?
[ Czy instalacje sa zgodne z wymaganiami sanepidu (np. zlew dwukomorowy, dostep do cieptej
wody)?

WYPOSAZENIE PODSTAWOWE

(] Czy zaplanowano lade barowa z miejscem dla gosci i przestrzenig robocza dla barmanow?
[ Czy bar posiada profesjonalna lodowke podblatowa i szafki chtodnicze na napoje?

[0 Czy przewidziano zmywarke do szkla barowego (szybki cykl, wysoka temperatura)?

(] Czy zapewniono kostkarke do lodu i ewentualnie kruszarke do lodu?

WYPOSAZENIE DODATKOWE

0 Czy w zaleznosci od profilu baru przewidziano ekspres do kawy, blender, shakery, syfony do bitej
Smietany?

[0 Czy w ofercie beda napoje lane - potrzebny dystrybutor piwa, system beczkowy i chtodniczy?

0 Czy przewidziano regaly i potki ekspozycyjne na alkohole oraz zamykane szafki na drogie trunki?
[] Czy strefa baru ma odpowiednie szklo (koktajlowe, do whisky, wina, piwa, likierow)?

ORGANIZAC]JA PRACY

[ Czy blat roboczy ma optymalna wysokos¢ i uktad ,tréjkata pracy” (lodowka - zlew - ekspres)?
0 Czy magazyn podreczny pozwala na szybki dostep do alkoholi, syropéw, sokéw i dodatkéw?

[ Czy przewidziano system POS do obstugi zamowien i integracji z PMS hotelowym?

(] Czy bar ma odpowiednia ilo$¢ miejsca na odpady (pojemniki, segregacja, szybki wywoz)?

BEZPIECZENSTWO I HIGIENA

0 Czy uzyte materialy (blaty, zlewy) sa odporne na wilgo¢ i tatwe do dezynfekcji?

[ Czy zaplanowano antyposlizgowe podtogi w czesci robocze;j?

[ Czy bar posiada zamykane szafki/sejfy na alkohole wysokoprocentowe?

[] Czy zapewniono oswietlenie robocze i dekoracyjne oddzielnie (komfort i estetyka)?

Warto pamietac:
Najczestsze btedy przy budowie baru hotelowego to: brak odpowiednich przytaczy wod-kan, zbyt
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mala przestrzen robocza dla barmandw oraz niedostosowanie wyposazenia do profilu hotelu. Dobrze
zaprojektowany bar to nie koszt, ale inwestycja - zwieksza obroty gastronomii i buduje atmosfere
miejsca.
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