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Na co zwrócić uwagę przy wyborze
profesjonalnych zapachów do restauracji
W restauracji zapach jest tak samo ważny jak smak – może zachęcać do jedzenia, poprawiać
samopoczucie gości i przedłużać ich pobyt. Profesjonalny aromamarketing gastronomiczny musi
jednak działać subtelnie i zgodnie z normami sanitarnymi.

FUNKCJONALNOŚĆ SYSTEMU
☐ Czy system dystrybucji zapachu działa poprzez HVAC, dyfuzory podłogowe/ścienne, czy urządzenia
przenośne?
☐ Czy intensywność zapachu można regulować w zależności od pory dnia i obciążenia sali?
☐ Czy system umożliwia zastosowanie różnych zapachów w różnych strefach (sala główna, toalety,
wejście)?
☐ Czy urządzenie działa cicho i dyskretnie, nie zakłócając atmosfery posiłku?
☐ Czy zapach aktywowany jest automatycznie wg harmonogramu, a nie w sposób przypadkowy?
☐ Czy system można kontrolować zdalnie (aplikacja, Wi-Fi, BMS)?

DOBÓR ZAPACHU DO RESTAURACJI
☐ Czy zapach jest spójny z kuchnią i klimatem lokalu (np. cytrusowo-ziołowy dla śródziemnomorskiej,
ciepły waniliowo-korzenny dla kawiarni)?
☐ Czy aromat nie maskuje naturalnych zapachów potraw, a jedynie je uzupełnia?
☐ Czy przewidziano delikatne zapachy neutralizujące w strefach toalet i wejścia?
☐ Czy można stworzyć „signature scent” – unikalny zapach kojarzony tylko z restauracją?
☐ Czy zapach działa pobudzająco na apetyt (np. nuty cytrusowe, ziołowe, lekko pieprzne)?
☐ Czy oferowane są testy zapachowe w lokalu przed wdrożeniem?

BEZPIECZEŃSTWO I ZGODNOŚĆ Z PRZEPISAMI
☐ Czy olejki zapachowe posiadają certyfikaty IFRA i karty charakterystyki MSDS?
☐ Czy zapachy spełniają wymogi HACCP – szczególnie w strefach bliskich kuchni?
☐ Czy produkty są zgodne z rozporządzeniem REACH i nie zawierają alergenów zakazanych w UE?
☐ Czy system dyfuzji nie wpływa negatywnie na jakość powietrza w sali konsumpcyjnej?
☐ Czy intensywność zapachu dostosowano tak, aby nie powodować dyskomfortu u osób wrażliwych?
☐ Czy goście mogą zostać poinformowani o stosowaniu aromamarketingu (np. w regulaminie)?

OBSŁUGA I SERWIS
☐ Czy urządzenia posiadają sygnalizację niskiego poziomu olejku i konieczności serwisu?
☐ Czy wymiana wkładów zapachowych jest szybka i higieniczna?
☐ Czy dostawca zapewnia regularne dostawy zapachów i konserwację urządzeń?
☐ Czy możliwe jest serwisowanie 24/7 z krótkim czasem reakcji (np. do 48 h)?
☐ Czy personel został przeszkolony z obsługi urządzeń?
☐ Czy przewidziano możliwość zdalnej diagnostyki systemu?

DESIGN I UMIEJSCOWIENIE
☐ Czy dyfuzory można zamontować w sposób niewidoczny dla gości (np. w zabudowie, pod sufitem)?
☐ Czy urządzenia pracują bezgłośnie i nie emitują światła rozpraszającego gości?
☐ Czy konstrukcja dyfuzorów jest odporna na intensywne użytkowanie i wilgoć?
☐ Czy urządzenia mają nowoczesny design dopasowany do wystroju restauracji?
☐ Czy system rozprowadza zapach równomiernie, bez miejsc o nadmiernym natężeniu?
☐ Czy przewidziano dodatkowe punkty aromatyzacji przy wejściu i w toaletach?
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KOSZTY I MODELE ROZLICZEŃ
☐ Czy cena obejmuje urządzenie, olejki i serwis, czy elementy rozliczane są osobno?
☐ Czy dostępne są modele abonamentowe (np. miesięczna opłata z wkładami i serwisem)?
☐ Czy koszt miesięczny jest proporcjonalny do powierzchni lokalu (np. 150–500 zł dla sali 100 m²)?
☐ Czy przewidziano pakiety rabatowe dla sieci restauracji lub hoteli?
☐ Czy istnieje możliwość testowania zapachów przed podpisaniem umowy długoterminowej?
☐ Czy kalkulacja ROI uwzględnia wydłużenie czasu pobytu gości i wyższe średnie rachunki?

Pamiętaj: Profesjonalne zapachy w restauracji nie mają przykrywać aromatu jedzenia, ale go
podkreślać. Subtelny, dobrze dobrany aromat zwiększa komfort gości, wpływa na ocenę lokalu i
zachęca do powrotu.
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