Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy planowaniu ciagu wydawczego
gastronomicznego?

Ciag wydawczy gastronomiczny odpowiada za sprawny przeptyw dan z kuchni do gosci. Zle
zaprojektowany powoduje chaos, opdznienia w wydawaniu potraw i straty finansowe. Ponizsza
checklista pomoze Ci stworzy¢ ergonomiczny, higieniczny i wydajny system wydawczy.

FUNKC]JA I PRZEZNACZENIE

[ Czy ciag wydawczy ma obslugiwac restauracje hotelowa, stotowke pracownicza, bufet
$niadaniowy, czy stoldwke szkolng/wojskowa?

[ Ile porgcji dziennie musi obstuzy¢ system (np. 100, 300 czy 1000+)?

[ Czy przewidziano obstuge samoobstugowa (bufet) czy wydawanie przez personel?

[0 Czy uktad odpowiada standardowi lokalu (np. otwarta kuchnia w restauracji premium, linia
bufetowa w hotelu)?

UKLXAD I ERGONOMIA
0 Czy ciag zostatl zaprojektowany w logicznej kolejnosci:

zimne przystawki - zupy — dania gtéwne — dodatki — napoje/desery?

(] Czy przewidziano osobne strefy dla potraw goracych i zimnych?

0 Czy bufet ma wystarczajaca liczbe stanowisk, by uniknac¢ kolejek w godzinach szczytu?
0 Czy wysokosc¢ lad i blatow jest ergonomiczna (ok. 85-90 cm)?

] Czy przewidziano szerokie przejscia dla gosci i personelu (min. 1,2-1,5 m)?

SPRZET I WYPOSAZENIE

[ Podgrzewacze do potraw (bemary, ptyty grzewcze, lampy grzewcze)
[ Witryny chtodnicze i bufety zimne

0 Dystrybutory napojow zimnych i goracych

[0 Pojemniki GN (gastronomiczne) ze stali nierdzewnej lub porcelany
[0 Systemy przykrywek i oston higienicznych (sneeze guards)

[0 Wozki serwisowe do uzupetniania potraw i odbioru naczyn

HIGIENA I BEZPIECZENSTWO

0 Czy materiaty wykonania lad i urzadzen spetiaja wymogi HACCP i sanepidu (stal nierdzewna,
szklo hartowane)?

0 Czy przewidziano tatwe czyszczenie blatéw i pojemnikéw GN?

0 Czy ciag wydawczy ma system zabezpieczajacy przed kontaktem potraw z gos¢mi (ostony, szyby)?
[J Czy urzadzenia chtodnicze i grzewcze majg wbudowane termometry i automatyczna regulacje
temperatury?

[ Czy instalacja elektryczna i wodna spetnia normy bezpieczenistwa (IP44+)?

FUNKCJONALNOSC I WYGODA DLA GOSCI

[ Czy linia wydawcza jest dostepna z obu stron (bufet dwustronny), czy jednostronna?

0 Czy napoje i dodatki sa rozmieszczone w logiczny sposéb, utatwiajac ptynnosé ruchu?

[ Czy przewidziano miejsce na tacki, sztuéce, serwetki i przyprawy?

[0 Czy podgrzewacze i bufety sa oznaczone opisami potraw (w kilku jezykach)?

[0 Czy uwzgledniono opcje dietetyczne, wegetarianskie, bezglutenowe w wydawaniu positkéw?
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BEZPIECZENSTWO EPIDEMICZNE

[ Czy przewidziano ostony przed kichaniem/kastaniem (sneeze guards) nad potrawami?

[ Czy dostepne sa srodki do dezynfekcji rak dla gosci przy wejsciu do bufetu?

[ Czy linia wydawcza pozwala unikna¢ nadmiernego gromadzenia sie gosci w jednym miejscu?

[0 Czy naczynia i sztu¢ce sa podawane w higieniczny sposob (opakowane, w podajnikach)?

[ Czy przewidziano system szybkiego uzupekiania potraw przez personel bez kontaktu z go$¢mi?

SERWIS I EKSPLOATAC]JA

[0 Czy urzadzenia grzewcze i chtodnicze maja gwarancje min. 2 lata?

[ Czy dostepny jest serwis 24/7 na wypadek awarii?

0 Czy czesci zamienne (lampy, termostaty, uszczelki) sa tatwo dostepne?

[0 Czy powierzchnie robocze sa odporne na czeste czyszczenie srodkami chemicznymi?
[0 Czy przewidziano regularne przeglady sanitarne i techniczne?

KOSZTY I BUDZET

[ Czy w kosztorysie uwzgledniono zakup urzadzen, montaz i przytacza (elektryczne, wodne)?

[ Czy przewidziano zapasowe urzadzenia na wypadek duzego obtozenia (np. dodatkowe bemary)?
[0 Czy policzono zuzycie energii elektrycznej przy pracy w trybie szczytowym?

[0 Czy dostawca oferuje leasing lub opcje zakupu w pakiecie z serwisem?

[0 Czy dodano rezerwe 10-15% budzetu na nieprzewidziane koszty (np. rozbudowe)?

Pamietaj: Dobrze zaplanowany ciag wydawczy gastronomiczny zwieksza komfort gosci, przyspiesza
obstuge i pozwala zachowaé wysokie standardy higieniczne. To element, ktory bezposrednio wptywa
na opinie o hotelu i restauracji.
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