Zadbaj o SZKLO,
by byto z Toba
jak najdtuze;j.



DLACZEGO
SZKLO PEKA?

Produkty szklane to jedno z najwazniejszych
narzedzi stosowanych w branzy hotelarskiej
i restauracyjnej. Szkfo to réwniez jeden

z najtrwalszych materiatéw, ktory

w pewnych warunkach moze okazac sie
kruchy. Najwiekszym powodem tluczenia sie
szkla, jest niewtasciwa obstuga.

W tym krétkim przewodniku przedstawimy,
jak zminimalizowac thuczenie sie szkia
prawidtowo o nie dbajgc. Stosujac nasze
wskazéwki, mozesz zaoszczedzi¢ 20-30%
na kosztach szkia.

SZOK TERMICZNY @ @

Szkto nie lubi nagtej zmiany temperatury,
poniewaz wywotuje naprezenia, ktore
powodujg szybsze zuzycie. Szok wystepuje
gtéwnie podczas mycia w zmywarkach

lub podczas wlewania goracych napojow.
Aby minimalizowa¢ straty przechowuj
szklanki w temperaturze pokojowej przed

i po cyklu mycia oraz wstepnie je podgrzej
przed podaniem gorgcych napojéw.

WSTRZAS o
MECHANICZNY @ @
Wstrzas mechaniczny jest skutkiem
kontaktu z innym przedmiotem. Stukanie
tyzka, uderzenia o kranik do piwa,

czy o inng szklanke lub naczynie
porcelanowe moga powodowa¢ mikro
pekniecia. Te niewidoczne dla oka uszczerb.
ki, sg zrodlem ostabienia szkia, przez

co naczynie jest bardziej podatne

na sttuczenie w wyniku uderzenia

lub szoku termicznego.



Jak najszybciej usun niepotrzebny
16d ze szklanek.

Widocznie uszkodzone szklo nalezy wycofaé
z uzytku, poniewaz moze peknaé w zmywarce.

Sortuj naczynia na tacach
i w skrzynkach gastronomicznych.

= Staraj sie ich nie przetadowywacé.

Nigdy nie wkfadaj sztucéw
do naczyn szklanych. %
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Podczas polerownia kieliszkéw,
t jj 6zke, L R
;ﬁﬁf‘; J;j;k':)z ¢ Uzyj odpowiedniego kosza do szkia.

@ Nie dotykaj butelkg do szklanki
podczas nalewania napojéw. =

Nie przenos$ szkta w sposéb,
w ktérym naczynia bedg sie
o siebie ocieraé.

Uktadaj szkto na tacach, \((
tak aby sie nie stykato.

Jak najszybciej zabierz
nieuzywane szklo
ze stolikow.

S
SERWOWANIE




PRZYGOTOWANIE
NAPOJOW

N

Podgrzej szklanki, w ktérych

éﬂ‘ ’\)) beda podawane gorace

napoje.

Nie dotykaj szklankg kraniku do piwa.

Uzupeltniaj na biezaco zapasy szkia,
tak by by¢ przygotowanym na ,,goracy"
sezon i godziny szczytu.

Uzywaj plastikowych ) ) ) )

szufelek do lodu. W

7 N N7 Uktadaj w wiezach tylko

szkto sztaplowalne.

Najlepiej, jesli przechowywane
szklanki maja miedzy sobg
dystans.

Poczekaj, az szklanki ostygna,

e
zanim z nich skorzystasz E

Przechowuj szkto w dedykowanych
pojemnikach.

PRZECHOWY WANIE




WYSOKA JAKOSC POPARTA GWARANCJA!

Onis przez lata udoskonala procesy technologiczne, czynigc produkty wyjatkowo odpornymi
podczas eksploatacji.

RIM

FOOT&RIM
GUARANTEE GUARANTEE
%'9)/ oN\‘J** *ey ON\F’*
M GUARANTEE ONIS FOOT&RIM
gwarancji ONIS Rim Guarantee nie GUARANTEE

sisz sie martwié, gdy rant Twojego szklta
sie stlucze. Pamietaj, aby go zachowac
i zwrécié naszemu partnerowi, u ktérego
zostat zakupiony. Dzieki tej gwarancji
wymienimy go dla Ciebie!

Dzieki gwarancji ONIS Foot & Rim
Guarantee nie musisz sie martwic¢, gdy
stopka lub obrecz Twojego szkia sie
stlucze. Pamietaj, aby je zachowacd
i zwrécic naszemu  partnerowi,
u ktérego zostaly zakupione. Dzieki tej
gwarancji wymienimy je dla Ciebie!

Przyklady peknigé, ktérych nie obejmuja gwarancje: Przyklady peknigé, ktére obejmuja gwarancje:

UKRUSZONA PEKNIETA WYSZCZERBIONA
KRAWEDZ KRAWEDZ KRAWEDZ
UKRUSZONA @ WYSZCZERBIONA
STOPKA S— STOPKA
- K~

XTRATUFF

Xtratuff jest specjalnym procesem obrébki termicznej szklanek
i kieliszkéw, ktéry zwieksza odpornoséé szkla na uszkodzenia
termiczne i mechaniczne. W rezultacie otrzymujemy wytrzymate
szkto, ktore stuzy o wiele diuze;j.




WYPRODUKOWANE
Z JEDNEGO KAWALKA SZKLA

Kieliszek wykonany z jednego kawatka szkia
(monoblok) jest z natury mocniejszy niz inne kieliszki.
Kieliszki wyprodukowane z jednego kawatka szkta nie

maja stabych punktow taczacych nézke
Z czaszy. Zapewnia to idealng réwnowage wagi,
funkcjonalnosci i estetyki. Onis to sprawdzony lider
w branzy pod wzgledem trwatosci i niezawodnosci.

DODATKOWE WSKAZOWKI

Straty w naczyniach szklanych realnie wplywaja na wyniki finansowe lokalu
gastronomicznego, dlatego zapoznaj pracownikéw ze wszystkimi powyzszymi
wskazéwkami, a przy okazji zwrd¢ im uwage na inne wazne aspekty.

STARAJ SIE NIE STUKAC SZKLEM
Stykajace sie ze soba szkilo jest Zrédlem uszkodzernn mechanicznych i hatasu,
ktéry moze wplywac Zle na odwiedzajacych gosci.

USUWAJ NIEUZYWANE SZKLANKI ZE STOLIKOW NAJSZYBCIEJ JAK SIE DA

Mniej bataganu na stoliku, to lepsze doznania dla klienta. Sprzatanie na biezaco daje
kelnerowi mozliwos¢ podjecia rozmowy w celu zaproponowania kolejnych produktéw
z menu. Zapobiega to dodatkowo koniecznosci przenoszenia duzej ilosci szkta naraz,
co prowadzi do wielu uszkodzen.

PRZYGOTUJ ODPOWIEDNI ZAPAS SZKLA

Niewystarczajgca liczba szklanek generuje wieksze straty spowodowane szokiem
termicznym. Zwykle wtedy nie ma czasu, aby po wyjeciu ze zmywarki osiggnely
temperature pokojowa. Dodatkowo utrzymywanie odpowiedniego zapasu pozwala
na plynnga prace w godzinach szczytu.
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