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

Wyposazenie restauracji decyduje o ptynnosci obstugi, komforcie gosci i efektywnosci pracy
personelu. Niewlasciwe zakupy prowadza do probleméw z serwisem, strat czasu i negatywnego
odbioru przez klientow.

PROJEKT I FUNKCJONALNOSC

0 Czy uklad sali zostat zaplanowany tak, aby zapewnia¢ wygode gosci i swobodny ruch obstugi?
[ Czy przewidziano odpowiednia ilos¢ stotéw i krzeset w zaleznosci od liczby miejsc?

[0 Czy meble i sprzety sa dopasowane do charakteru lokalu (casual, fine dining, bistro, fast food)?
[0 Czy przewidziano zaplecze techniczne: kuchnia, zmywalnia, magazyny i strefa dostaw?

MEBLE I STREFA GOSCI

[0 Czy stoly i krzesta sa trwale, wygodne i odporne na intensywne uzytkowanie?

(] Czy zastosowano materiaty tatwe w czyszczeniu i odporne na plamy (np. blaty laminowane, drewno
zabezpieczone, stal nierdzewna)?

[0 Czy meble spetniaja wymogi przeciwpozarowe i higieniczne (np. tkaniny trudnopalne)?

0 Czy przewidziano wygodne miejsca dla 0sob z niepelnosprawnosciami?

NAGEOSNIENIE I OSWIETLENIE

[] Czy oswietlenie podkresla klimat restauracji i jest energooszczedne (LED)?

[ Czy zastosowano rozne scenariusze swietlne (np. lunch, kolacja, event)?

0 Czy przewidziano dyskretne nagtosnienie dla tta muzycznego?

[ Czy system AV jest dostosowany do ewentualnych wydarzen (np. koncertow, transmisji
sportowych)?

KUCHNIA I ZAPLECZE TECHNICZNE

(] Czy kuchnia wyposazona jest w sprzety zgodne z wymogami sanepidu (stal nierdzewna, tatwa
dezynfekcja)?

0 Czy przewidziano profesjonalne urzadzenia do obrdbki termicznej (piece konwekcyjno-parowe,
grille, frytkownice)?

[ Czy linia wydawcza zapewnia sprawny przeptyw potraw miedzy kuchnia a sala?

[0 Czy zmywalnia wyposazona jest w zmywarki gastronomiczne z funkcja dezynfekcji?

MAGAZYN I ORGANIZAC]JA

[ Czy przewidziano chtodnie i zamrazarki odpowiednie do wielkosci lokalu?

[ Czy dostepne sa regaly i pojemniki z atestami do przechowywania zywnosci?

0 Czy wdrozono system FIFO (first in, first out) w gospodarce magazynowe;j?

0 Czy w magazynach przewidziano latwy dostep dla dostawcow i kontrole sanitarng?

HIGIENA I BEZPIECZENSTWO

[0 Czy wszystkie powierzchnie i urzadzenia sa zgodne z systemem HACCP?

[ Czy przewidziano zlewy do mycia rak dla personelu w strategicznych miejscach?

] Czy wentylacja i wyciagi kuchenne spetniaja normy dla gastronomii (filtry thuszczowe, wyciagi z
pochianiaczami)?

[0 Czy zastosowano podtogi antyposlizgowe w strefach mokrych?

TECHNOLOGIE I OPROGRAMOWANIE
0 Czy zainstalowano system POS do obstugi zamowien i ptatnosci?
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] Czy oprogramowanie integruje sie z magazynem i systemem ksiegowym?
[ Czy przewidziano system rezerwacji stolikéw (online i telefoniczny)?
0 Czy dostepne sa terminale ptatnicze i obstuga ptatnosci mobilnych?

MONTAZ I SERWIS

0 Czy dostawcy wyposazenia zapewniajg montaz i szkolenie personelu?

[ Czy urzadzenia kuchenne objete sa gwarancja min. 2 lata i szybkim serwisem?
0 Czy czesci zamienne sa tatwo dostepne na rynku polskim?

[] Czy przewidziano regularne przeglady sprzetu gastronomicznego?

KOSZTY I OPEACALNOSC

0 Czy wykonano peina kalkulacje kosztéw inwestycji (meble, kuchnia, oprogramowanie, dekoracje)?
0 Czy porownano oferty od kilku dostawcéw, biorac pod uwage jakos¢ i warunki serwisu?

[0 Czy w budzecie uwzgledniono zapas finansowy na dodatkowe wyposazenie lub sezonowe zmiany
aranzacji?

0 Czy obliczono ROI - w kontekscie liczby gosci, Sredniego rachunku i rotacji stolikow?

Pamietaj: wyposazenie restauracji to klucz do sukcesu lokalu - wptywa jednoczesnie na zadowolenie

gosci, ergonomie pracy personelu i optacalnos$¢ biznesu.
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