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Na co zwrócić uwagę przy wyborze
wyposażenia baru?
Bar jest wizytówką lokalu – to tu goście spędzają czas i oceniają profesjonalizm obsługi. Odpowiednie
wyposażenie decyduje o szybkości serwisu, jakości drinków i atmosferze miejsca.

PODSTAWOWE URZĄDZENIA BAROWE
☐ Czy zaplanowano profesjonalny ekspres do kawy i młynek dostosowane do obciążenia?
☐ Czy bar wyposażono w blender gastronomiczny i shaker elektryczny do koktajli?
☐ Czy przewidziano kostkarkę do lodu o wydajności dopasowanej do ruchu w lokalu?
☐ Czy w barze znajduje się chłodziarka na napoje, piwo i wina?
☐ Czy przewidziano zmywarkę barową do szkła o krótkim cyklu mycia (1–2 minuty)?
☐ Czy lodówki podblatowe i witryny ekspozycyjne są łatwo dostępne dla obsługi?

STREFA PRACY BARMANA
☐ Czy blat roboczy jest wykonany ze stali nierdzewnej odpornej na wilgoć i uderzenia?
☐ Czy przewidziano odpowiednią liczbę zlewów i komór barowych (mycie, płukanie, lód)?
☐ Czy rozmieszczenie urządzeń zapewnia ergonomię pracy i szybki dostęp do składników?
☐ Czy szuflady, półki i regały pozwalają na łatwe przechowywanie alkoholu i akcesoriów?
☐ Czy w barze zastosowano odpowiednie oświetlenie robocze i dekoracyjne (LED, RGB)?
☐ Czy przewidziano system odprowadzania wody i odpływy liniowe pod barem?

SZKŁO I AKCESORIA
☐ Czy kawiarnia posiada pełny zestaw szkła (do wina, piwa, drinków, koktajli, whisky)?
☐ Czy dostępne są shakery, muddlery, miarki, łyżki barowe i sitka?
☐ Czy przewidziano stojaki i suszarki do szkła barowego?
☐ Czy w barze są dyspensery do syropów i przypraw barmańskich?
☐ Czy lodówki i witryny mają miejsce na dekoracje (owoce, zioła, syropy)?
☐ Czy zaplanowano menu barowe (drukowane i elektroniczne)?

HIGIENA I BEZPIECZEŃSTWO
☐ Czy urządzenia mają certyfikaty CE i spełniają normy HACCP?
☐ Czy zastosowano materiały łatwe do czyszczenia i odporne na środki dezynfekcyjne?
☐ Czy przewidziano osobny zlew i stanowisko do mycia akcesoriów barowych?
☐ Czy bar ma odpowiednią wentylację i klimatyzację (szczególnie w klubach i hotelach)?
☐ Czy zabezpieczono miejsce przechowywania alkoholu przed dostępem osób nieupoważnionych?
☐ Czy blaty i podłogi są antypoślizgowe i odporne na zalania?

TECHNOLOGIA I SYSTEMY SPRZEDAŻY
☐ Czy przewidziano nowoczesny system POS z integracją płatności i stanów magazynowych?
☐ Czy terminale płatnicze obsługują płatności kartą, telefonem i BLIK?
☐ Czy system umożliwia szybkie rozliczanie rachunków indywidualnych i grupowych?
☐ Czy przewidziano system zarządzania happy hours i promocjami?
☐ Czy w barze zainstalowano monitoring wizyjny (dla bezpieczeństwa i kontroli)?
☐ Czy system oświetlenia i muzyki jest sterowany z panelu barowego lub aplikacji?

DESIGN I DOŚWIADCZENIE GOŚCIA
☐ Czy bar ma efektowną ladę frontową dopasowaną do stylu lokalu (drewno, kamień, szkło, LED)?
☐ Czy oświetlenie dekoracyjne buduje klimat (np. podświetlane półki na alkohole)?
☐ Czy rozmieszczenie krzeseł barowych zapewnia komfort gości i prywatność rozmów?
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☐ Czy półki ekspozycyjne na alkohol są atrakcyjnie podświetlone i łatwo dostępne dla barmana?
☐ Czy przewidziano miejsca „instagramowe” – fotogeniczne detale w strefie baru?
☐ Czy aranżacja baru wspiera storytelling marki hotelu lub restauracji?

KOSZTY I FINANSOWANIE
☐ Czy kosztorys obejmuje urządzenia, meble, szkło i akcesoria barowe?
☐ Czy przewidziano rezerwę budżetową na dekoracje i elementy wystroju?
☐ Czy wliczono koszty eksploatacyjne (prąd, woda, chemia, serwis)?
☐ Czy możliwe jest leasingowanie ekspresów, chłodziarek i kostkarek?
☐ Czy ROI uwzględnia zwiększenie sprzedaży dzięki efektownej aranżacji baru?
☐ Czy dostawcy oferują pakiety serwisowe i rabaty przy długoterminowej współpracy?

Pamiętaj: Profesjonalnie wyposażony bar to nie tylko funkcjonalność, ale też element marketingu –
dobrze zaprojektowana strefa barowa przyciąga gości i zachęca do większych zamówień.
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