Na co zwrocic uwage przy wyborze zastawy
stolowej do gastronomii?

Zastawa stotowa to jeden z elementow, ktéry najmocniej wpltywa na wizerunek restauracji i
doswiadczenie gosci. Odpowiednio dobrana podkresla charakter lokalu, a jednocze$nie musi by¢
trwata i tatwa w utrzymaniu. Niewlasciwy wybor skutkuje szybkim zniszczeniem naczyn, wysokimi
kosztami i niezadowoleniem klientow.

PROJEKT I FUNKCJONALNOSC

[] Czy zastawa jest dopasowana do charakteru lokalu (fine dining, bistro, hotel, catering)?

[0 Czy wybrano pelny zestaw: talerze plaskie, gtebokie, deserowe, pétmiski, filizanki, miski i dzbanki?
[ Czy zastawa jest spdjna stylistycznie z wnetrzem restauracji i menu?

[ Czy przewidziano dodatkowe elementy sezonowe lub do dan specjalnych (np. sushi, tapas, steki)?

MATERIAL I JAKOSC WYKONANIA

[] Czy zastawa wykonana jest z porcelany gastronomicznej, szkta hartowanego, kamionki, melaminy
czy stali nierdzewnej?

[] Czy materiat jest odporny na wyszczerbienia, zarysowania i czeste mycie w zmywarkach
przemystowych?

[0 Czy krawedzie sa wzmocnione (tzw. edge chip resistant)?

[] Czy zastawa posiada certyfikaty do kontaktu z zywnoscia (CE, PZH)?

TRWAEOSC I UZYTKOWANIE

[] Czy zastawa nadaje sie do mycia w zmywarkach przemystowych i podgrzewania w piecach
konwekcyjnych?

0 Czy wybrany model jest odporny na zmiany temperatur (np. wyjmowanie zmytych naczyn i
zalewanie goraca potrawa)?

[0 Czy powierzchnia nie wchlania zapachéw ani barwnikéw (np. od burakéw, kawy)?

[ Czy przewidziano wystarczajaca ilos¢ kompletow (minimum 3-4 krotnos¢ liczby miejsc w lokalu)?

DESIGN I ESTETYKA

0 Czy kolorystyka zastawy wspdtgra z wystrojem sali i charakterem kuchni?

[ Czy ksztatt naczyn jest klasyczny (okragty) czy nowoczesny (kwadratowy, nieregularny)?

[ Czy przewidziano zastawe w neutralnych kolorach (biata, kremowa) lub designerska (mat, kolor,
wzory)?

[ Czy projekt wspiera sposéb serwowania potraw (np. talerze z rantem dla soséw, glebokie misy dla
makaronow)?

ERGONOMIA I KOMFORT OBSLEUGI

[0 Czy naczynia sa wygodne w przenoszeniu przez kelnerow (waga, ksztatt, stabilnos¢)?

[ Czy rozmiar talerzy pasuje do wielkosci stolikdw i prezentacji potraw?

[ Czy filizanki i szklanki maja wygodne uchwyty i stabilne spodki?

[ Czy elementy zastawy tatwo sie sztapluja i mieszcza w zmywarkach gastronomicznych?

HIGIENA I UTRZYMANIE

] Czy powierzchnia jest gtadka i szkliwiona, co utatwia mycie i dezynfekcje?

0 Czy naczynia sa odporne na Srodki czyszczace i intensywne detergenty?

[ Czy zastawa nie matowieje po wielokrotnym myciu w wysokich temperaturach?

[0 Czy producent zaleca specjalne procedury czyszczenia (np. dla kamionki lub porcelany premium)?
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SERWIS I GWARANCJA

0 Czy producent oferuje gwarancje jakosci (np. na wyszczerbienia rantow)?

[ Czy dostepne sa elementy uzupetniajace kolekcje w przysztosci?

0 Czy w razie zniszczen mozna dokupic¢ pojedyncze elementy bez koniecznosci wymiany catego
kompletu?

[0 Czy producent lub dystrybutor zapewnia szybka dostawe i serwis pogwarancyjny?

KOSZTY I OPEACALNOSC

0 Czy porownano ceny zastawy standardowej i premium pod katem trwatosci i wygladu?

0 Czy wybrano ilos¢ odpowiednia do liczby gosci i rotacji w lokalu?

(] Czy oszacowano catkowity koszt uzytkowania (TCO) uwzgledniajgcy straty i uzupetnienia?
[ Czy estetyczna zastawa zwiekszy postrzegana wartos$¢ potraw i sredni rachunek goscia?

Pamietaj: zastawa stotowa do gastronomii to potaczenie designu i praktycznosci - inwestycja w
wytrzymate i eleganckie naczynia szybko sie zwraca dzieki lepszej prezentacji potraw i pozytywnym
opiniom gosci.
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