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Na co zwrócić uwagę przy wyborze zastawy
stołowej do gastronomii?
Zastawa stołowa to jeden z elementów, który najmocniej wpływa na wizerunek restauracji i
doświadczenie gości. Odpowiednio dobrana podkreśla charakter lokalu, a jednocześnie musi być
trwała i łatwa w utrzymaniu. Niewłaściwy wybór skutkuje szybkim zniszczeniem naczyń, wysokimi
kosztami i niezadowoleniem klientów.

PROJEKT I FUNKCJONALNOŚĆ
☐ Czy zastawa jest dopasowana do charakteru lokalu (fine dining, bistro, hotel, catering)?
☐ Czy wybrano pełny zestaw: talerze płaskie, głębokie, deserowe, półmiski, filiżanki, miski i dzbanki?
☐ Czy zastawa jest spójna stylistycznie z wnętrzem restauracji i menu?
☐ Czy przewidziano dodatkowe elementy sezonowe lub do dań specjalnych (np. sushi, tapas, steki)?

MATERIAŁ I JAKOŚĆ WYKONANIA
☐ Czy zastawa wykonana jest z porcelany gastronomicznej, szkła hartowanego, kamionki, melaminy
czy stali nierdzewnej?
☐ Czy materiał jest odporny na wyszczerbienia, zarysowania i częste mycie w zmywarkach
przemysłowych?
☐ Czy krawędzie są wzmocnione (tzw. edge chip resistant)?
☐ Czy zastawa posiada certyfikaty do kontaktu z żywnością (CE, PZH)?

TRWAŁOŚĆ I UŻYTKOWANIE
☐ Czy zastawa nadaje się do mycia w zmywarkach przemysłowych i podgrzewania w piecach
konwekcyjnych?
☐ Czy wybrany model jest odporny na zmiany temperatur (np. wyjmowanie zmytych naczyń i
zalewanie gorącą potrawą)?
☐ Czy powierzchnia nie wchłania zapachów ani barwników (np. od buraków, kawy)?
☐ Czy przewidziano wystarczającą ilość kompletów (minimum 3–4 krotność liczby miejsc w lokalu)?

DESIGN I ESTETYKA
☐ Czy kolorystyka zastawy współgra z wystrojem sali i charakterem kuchni?
☐ Czy kształt naczyń jest klasyczny (okrągły) czy nowoczesny (kwadratowy, nieregularny)?
☐ Czy przewidziano zastawę w neutralnych kolorach (biała, kremowa) lub designerską (mat, kolor,
wzory)?
☐ Czy projekt wspiera sposób serwowania potraw (np. talerze z rantem dla sosów, głębokie misy dla
makaronów)?

ERGONOMIA I KOMFORT OBSŁUGI
☐ Czy naczynia są wygodne w przenoszeniu przez kelnerów (waga, kształt, stabilność)?
☐ Czy rozmiar talerzy pasuje do wielkości stolików i prezentacji potraw?
☐ Czy filiżanki i szklanki mają wygodne uchwyty i stabilne spodki?
☐ Czy elementy zastawy łatwo się sztaplują i mieszczą w zmywarkach gastronomicznych?

HIGIENA I UTRZYMANIE
☐ Czy powierzchnia jest gładka i szkliwiona, co ułatwia mycie i dezynfekcję?
☐ Czy naczynia są odporne na środki czyszczące i intensywne detergenty?
☐ Czy zastawa nie matowieje po wielokrotnym myciu w wysokich temperaturach?
☐ Czy producent zaleca specjalne procedury czyszczenia (np. dla kamionki lub porcelany premium)?



data wydruku 06-05-2026

SERWIS I GWARANCJA
☐ Czy producent oferuje gwarancję jakości (np. na wyszczerbienia rantów)?
☐ Czy dostępne są elementy uzupełniające kolekcję w przyszłości?
☐ Czy w razie zniszczeń można dokupić pojedyncze elementy bez konieczności wymiany całego
kompletu?
☐ Czy producent lub dystrybutor zapewnia szybką dostawę i serwis pogwarancyjny?

KOSZTY I OPŁACALNOŚĆ
☐ Czy porównano ceny zastawy standardowej i premium pod kątem trwałości i wyglądu?
☐ Czy wybrano ilość odpowiednią do liczby gości i rotacji w lokalu?
☐ Czy oszacowano całkowity koszt użytkowania (TCO) uwzględniający straty i uzupełnienia?
☐ Czy estetyczna zastawa zwiększy postrzeganą wartość potraw i średni rachunek gościa?

Pamiętaj: zastawa stołowa do gastronomii to połączenie designu i praktyczności – inwestycja w
wytrzymałe i eleganckie naczynia szybko się zwraca dzięki lepszej prezentacji potraw i pozytywnym
opiniom gości.
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