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Checklista dla inwestora – Na co zwrócić
uwagę przy planowaniu ciągu wydawczego
gastronomicznego?
Ciąg wydawczy gastronomiczny odpowiada za sprawny przepływ dań z kuchni do gości. Źle
zaprojektowany powoduje chaos, opóźnienia w wydawaniu potraw i straty finansowe. Poniższa
checklista pomoże Ci stworzyć ergonomiczny, higieniczny i wydajny system wydawczy.

FUNKCJA I PRZEZNACZENIE
☐ Czy ciąg wydawczy ma obsługiwać restaurację hotelową, stołówkę pracowniczą, bufet
śniadaniowy, czy stołówkę szkolną/wojskową?
☐ Ile porcji dziennie musi obsłużyć system (np. 100, 300 czy 1000+)?
☐ Czy przewidziano obsługę samoobsługową (bufet) czy wydawanie przez personel?
☐ Czy układ odpowiada standardowi lokalu (np. otwarta kuchnia w restauracji premium, linia
bufetowa w hotelu)?

UKŁAD I ERGONOMIA
☐ Czy ciąg został zaprojektowany w logicznej kolejności:

zimne przystawki → zupy → dania główne → dodatki → napoje/desery?
☐ Czy przewidziano osobne strefy dla potraw gorących i zimnych?
☐ Czy bufet ma wystarczającą liczbę stanowisk, by uniknąć kolejek w godzinach szczytu?
☐ Czy wysokość lad i blatów jest ergonomiczna (ok. 85–90 cm)?
☐ Czy przewidziano szerokie przejścia dla gości i personelu (min. 1,2–1,5 m)?

SPRZĘT I WYPOSAŻENIE
☐ Podgrzewacze do potraw (bemary, płyty grzewcze, lampy grzewcze)
☐ Witryny chłodnicze i bufety zimne
☐ Dystrybutory napojów zimnych i gorących
☐ Pojemniki GN (gastronomiczne) ze stali nierdzewnej lub porcelany
☐ Systemy przykrywek i osłon higienicznych (sneeze guards)
☐ Wózki serwisowe do uzupełniania potraw i odbioru naczyń

HIGIENA I BEZPIECZEŃSTWO
☐ Czy materiały wykonania lad i urządzeń spełniają wymogi HACCP i sanepidu (stal nierdzewna,
szkło hartowane)?
☐ Czy przewidziano łatwe czyszczenie blatów i pojemników GN?
☐ Czy ciąg wydawczy ma system zabezpieczający przed kontaktem potraw z gośćmi (osłony, szyby)?
☐ Czy urządzenia chłodnicze i grzewcze mają wbudowane termometry i automatyczną regulację
temperatury?
☐ Czy instalacja elektryczna i wodna spełnia normy bezpieczeństwa (IP44+)?

FUNKCJONALNOŚĆ I WYGODA DLA GOŚCI
☐ Czy linia wydawcza jest dostępna z obu stron (bufet dwustronny), czy jednostronna?
☐ Czy napoje i dodatki są rozmieszczone w logiczny sposób, ułatwiając płynność ruchu?
☐ Czy przewidziano miejsce na tacki, sztućce, serwetki i przyprawy?
☐ Czy podgrzewacze i bufety są oznaczone opisami potraw (w kilku językach)?
☐ Czy uwzględniono opcje dietetyczne, wegetariańskie, bezglutenowe w wydawaniu posiłków?
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BEZPIECZEŃSTWO EPIDEMICZNE
☐ Czy przewidziano osłony przed kichaniem/kasłaniem (sneeze guards) nad potrawami?
☐ Czy dostępne są środki do dezynfekcji rąk dla gości przy wejściu do bufetu?
☐ Czy linia wydawcza pozwala uniknąć nadmiernego gromadzenia się gości w jednym miejscu?
☐ Czy naczynia i sztućce są podawane w higieniczny sposób (opakowane, w podajnikach)?
☐ Czy przewidziano system szybkiego uzupełniania potraw przez personel bez kontaktu z gośćmi?

SERWIS I EKSPLOATACJA
☐ Czy urządzenia grzewcze i chłodnicze mają gwarancję min. 2 lata?
☐ Czy dostępny jest serwis 24/7 na wypadek awarii?
☐ Czy części zamienne (lampy, termostaty, uszczelki) są łatwo dostępne?
☐ Czy powierzchnie robocze są odporne na częste czyszczenie środkami chemicznymi?
☐ Czy przewidziano regularne przeglądy sanitarne i techniczne?

KOSZTY I BUDŻET
☐ Czy w kosztorysie uwzględniono zakup urządzeń, montaż i przyłącza (elektryczne, wodne)?
☐ Czy przewidziano zapasowe urządzenia na wypadek dużego obłożenia (np. dodatkowe bemary)?
☐ Czy policzono zużycie energii elektrycznej przy pracy w trybie szczytowym?
☐ Czy dostawca oferuje leasing lub opcję zakupu w pakiecie z serwisem?
☐ Czy dodano rezerwę 10–15% budżetu na nieprzewidziane koszty (np. rozbudowę)?

Pamiętaj: Dobrze zaplanowany ciąg wydawczy gastronomiczny zwiększa komfort gości, przyspiesza
obsługę i pozwala zachować wysokie standardy higieniczne. To element, który bezpośrednio wpływa
na opinie o hotelu i restauracji.
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