Checklist: Organizacja Bufetu Gastronomicznego

1. Zadbaj o spdjny styl naczyn, tac i porcelany - dopasowany do charakteru lokalu

2. Wybierz odpowiednie podgrzewacze - elektryczne, na paste, indukcyjne lub z
wktadami chtodzacymi

3. Zaplanuj ekspozycje potraw - z wykorzystaniem prezentacyjnych stojakéw i
ekspozytorow bufetowych

4. Upewnij sie, ze masz odpowiednie pojemniki GN - porcelanowe lub stalowe, odporne
na temperature

5. Dobierz odpowiednie przybory do serwowania - chochle, szczypce, tyzki i sztudce
bufetowe

6. Nie zapomnij o dodatkach: dzbankach, karafkach, koszykach na pieczywo,
pojemnikach na sztudce

7. Zadbaj o funkcjonalnos¢ i higiene - elementy tatwe w czyszczeniu, mobilne i trwate

8. Przemysl kolejnos¢ i ergonomie ustawienia bufetu - od talerzy po ostatni deser

9. Zapewnij estetyke - strefa bufetowa powinna zacheca¢ do siegania po kolejne dania



