Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy wyborze wyposazenia
gastronomii?

Dobre wyposazenie gastronomiczne to inwestycja w jako$¢, wydajnosé i bezpieczenistwo. Zle
dobrane urzadzenia prowadza do strat finansowych, opdznien w obstudze i problemoéw z kontrolami
sanepidu.

PRZEZNACZENIE I SKAILA

[ Jaki typ lokalu bedzie wyposazany: restauracja, hotel, kawiarnia, bar, stoléwka czy food truck?

[ Ilu gosci dziennie planuje sie obstuzy¢ (np. 50, 200, 500+)?

[ Czy kuchnia ma obstugiwac tylko gosci wewnetrznych (np. hotel), czy takze catering zewnetrzny?
[0 Czy przewidziano strefy specjalne: cukiernia, pizzeria, bar szybkiej obstugi, SPA z menu fit?

0 Czy plan zaktada mozliwosé rozbudowy wyposazenia w przysztosci?

URZADZENIA KUCHENNE

[] Piece konwekcyjno-parowe i piekarniki gastronomiczne

[ Piyty indukcyjne, gazowe lub elektryczne o duzej mocy

0 Frytkownice, grille, patelnie elektryczne i gazowe

[0 Okapy gastronomiczne i system wentylacji z filtrami ttuszczowymi
[ Kotly warzelne i urzadzenia wielofunkcyjne

STREFY PRZYGOTOWANIA I PRZECHOWYWANIA

[] Stoty robocze ze stali nierdzewnej z atestami sanepidu

[ Szafy chtodnicze i zamrazarki o odpowiedniej pojemnosci

0 Lady chtodnicze i witryny ekspozycyjne

0 Regaly i wdzki transportowe ze stali nierdzewnej

(] Kontenery GN i pojemniki do przechowywania z certyfikatami HACCP

ZMYWALNIA I HIGIENA

[0 Zmywarki gastronomiczne kapturowe lub tunelowe

00 Wyparzarki do naczyn i sztu¢cow

[ Zlewozmywaki wielokomorowe ze stali nierdzewne;j

[ Separatory ttuszczu (wymodg sanepidu)

[] Stacje do mycia i dezynfekcji rak z armatura bezdotykowa

SPRZET DODATKOWY I BAROWY

[0 Ekspresy do kawy (ciSnieniowe, automatyczne)

[ Blendery, miksery i roboty kuchenne

[] Kostkarki do lodu i kruszarki

0 Dystrybutory napojow zimnych i goracych

[l Wyposazenie baru: shakery, dozowniki, szkto barowe

BEZPIECZENSTWO I STANDARDY

[ Czy wszystkie urzadzenia posiadaja certyfikaty CE i spetniaja normy HACCP?

0 Czy materialy (stal, tworzywa) sa odporne na korozje i srodki dezynfekujace?

[ Czy przewidziano systemy przeciwpozarowe (czujniki, gasnice, koc gasniczy)?

[0 Czy urzadzenia maja zabezpieczenia przed przegrzaniem i awariami elektrycznymi?
[ Czy uktad kuchni zapewnia oddzielenie strefy brudnej od czystej (sanepid)?
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ORGANIZACJA I KOMFORT PRACY

[ Czy przestrzen robocza zostata zaprojektowana zgodnie z zasada ciagu technologicznego?

[ Czy urzadzenia sa energooszczedne i ekonomiczne w uzytkowaniu?

0 Czy kuchnia ma ergonomiczne rozmieszczenie sprzetow (minimalizujace zbedne ruchy personelu)?
[ Czy zastosowano odpowiednie oswietlenie LED odporne na wilgo¢ i temperature?

[ Czy dostepne sa systemy automatyzujace procesy (np. POS, monitoring temperatur)?

SERWIS I TRWALOSC

[0 Czy producent zapewnia serwis 24/7 i szybki dostep do czesci zamiennych?

0 Czy urzadzenia maja gwarancje min. 2-3 lata i mozliwos¢ przedtuzenia?

[ Czy dostepny jest program przegladow okresowych i konserwacji?

[ Czy przewidziano szkolenie personelu z obstugi urzadzen?

0 Czy wybrano sprzety renomowanych producentéw znanych w branzy HoReCa?

KOSZTY I FINANSOWANIE

[0 Czy budzet obejmuje sprzet, montaz, transport i szkolenie personelu?

[ Czy przewidziano leasing, wynajem dlugoterminowy lub ptatnos¢ ratalng?

[ Czy policzono koszt mediow (energia, woda, detergenty) w perspektywie miesieczne;j?

0 Czy uwzgledniono zapas 10-15% na awarie i rozbudowe wyposazenia?

0 Czy porownano oferty kilku dostawcow, w tym rabaty przy kompleksowym zamdwieniu?

Pamietaj: Wyposazenie gastronomii powinno by¢ dopasowane do profilu lokalu, spetnia¢ normy
sanepidu i gwarantowac niezawodnosc. Lepiej zainwestowac w trwaly i energooszczedny sprzet niz
ryzykowac czeste awarie i straty w obstudze.
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