LISTA KONTROLNA
PRZED SESJA FOTOGRAFICZNA U KLIENTA

by @fotografka.kulinarna

Oto lista kontrolna przed sesja fotograficzng w fotografii kulinarnej, ktéra odbywa sie u
klienta, czyli w restauracji lub innym lokalu gastronomicznym. Taka lista pomoze Ci upewnic

sie, ze nic nie zostanie zapomniane i sesja przebiegnie sprawnie.

1. Przygotowanie sprzetu

Aparat fotograficzny:
o Sprawdz, czy aparat dziata prawidtowo.
o Nataduj baterie (zapasowe réwniez).
o Zainstaluj odpowiednig karte pamieci.
e Obiektywy:
o Sprawdz, czy masz odpowiednie obiektywy (np. do detali, szerokokatny do
zdjec catych dan).
o Upewnij sie, ze obiektywy sg czyste i wolne od kurzu.
e Statyw:
o Sprawdz stan statywu (czy jest stabilny, nieuszkodzony).
e Oswietlenie:
o Jesli uzywasz sztucznego oswietlenia (np. lamp btyskowych), upewnij sie, ze
masz zapasowe baterie lub akumulatory.
o Sprawdz softboxy, parasolki, reflektory - upewnij sie, ze wszystko dziata i jest
gotowe do uzycia.

e Akcesoria do obrébki Swiatta:
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o Zbierz modyfikatory Swiatta (np. softboxy, blendy, parasolki, odbty$niki).
o Sprawdz, czy masz wszystkie akcesoria do kontroli Swiattfa.
e Zapasowe akcesoria:
o Zapasowe baterie do aparatu, lamp btyskowych.
o Kable do tadowania.
o Dodatkowe karty pamieci.

o Czyste Sciereczki do czyszczenia sprzetu.
2. Przygotowanie akcesoriow fotograficznych

o Tia:

o Jesli planujesz uzy¢ tta (np. jednolite tto, drewniane deski, tkaniny, tta
winylowe, sztywne tta malowane), sprawdz, czy masz odpowiednig
przestrzen, aby je roztozyc.

o Sprawdz, czy tta nie sg pomarszczone lub zabrudzone.

e Rekwizyty do zdjec:

o Upewnij sie, ze masz wszystkie niezbedne rekwizyty, takie jak talerze,
filizanki, sztu¢ce, miski, kubki, garnki, naczynia, tekstylia.

o Zadbaj o estetyczne i dopasowane do stylu sesji rekwizyty.

e Stylizacja:
o Zbierz elementy do stylizacji dan, np. ziota, przyprawy, dekoracje.
o Jesli planujesz uzywad produktow spozywczych, przygotuj je wczesniej, np.

pokrojone warzywa, sosy w matych pojemnikach.
3. Planowanie sesji

e Kompozycja zdjec:
o Zastanow sie nad kompozycja zdjec: jakie ujecia chcesz zrobi¢ (np. z gory, z

boku, szczegoty tekstur, zdjecia catych dan).



o Przygotuj szkic lub notatki o tym, jakie zdjecia chcesz uzyska¢, aby nie
zapomnie¢ zadnego ujecia.
e Oswietlenie:
o Zaplanuj, jak bedziesz wykorzystywac naturalne Swiatto i sztuczne
oSwietlenie.
o Wybierz odpowiednie zrodto Swiatta w restauracji (np. okno, w ktorym jest

najlepsze sSwiatto) lub przygotuj dodatkowe oswietlenie.

e Stylizacja dan:
o Porozmawiaj z kucharzem lub menedzerem restauracji o tym, jakie dania
bedg prezentowane.
o Zastanow sie, jak mozna je odpowiednio wystylizowac do sesji (np.

rozmieszczenie sktadnikow, dodanie dekoracji).

4. Organizacja logistyczna

Ustalenie godziny i miejsca sesiji:
o Potwierdz date, godzine i doktadne miejsce sesji z klientem (restauracja,

kuchnia, sala).

Wspoétpraca z personelem restauracji:
o Ustal z kuchnig, kiedy dania bedg gotowe do sesji.

o Zorganizuj pomoc w podawaniu dan, jesli bedzie to konieczne.

Dostepnosc do lokalu:
o Upewnij sie, ze masz dostep do odpowiednich pomieszczen (np. kuchnia,

miejsce do sesji) oraz, ze nie bedzie zaktdcen (np. inne grupy gosci).

Czas trwania sesji:

o Okresl, ile czasu bedziesz potrzebowac na wykonanie zdje¢, aby restauracja

mogta zaplanowac swojg dziatalnos¢.



5. Komunikacja z klientem

e Oczekiwania klienta:

o Omow z klientem, czego doktadnie oczekuje od sesji, np. jakie rodzaje zdjec
sg priorytetowe (zdjecia menu, zdjecia atmosfery, zdjecia proceséw
kulinarnych).

e Punkty do uwzglednienia:
o Ustal, jakie szczegdty sg wazne do uchwycenia w zdjeciach (np. estetyka dan,

detale potraw, atmosfera).

e Podziat pracy:
o Ustal z klientem, kto bedzie odpowiedzialny za pomoc przy ustawianiu dan,

organizowaniu przestrzeni lub innymi zadaniami pomocniczymi.

6. Finalne przygotowania

e Sprawdzenie wszystkiego:
o Na godzine przed wyjsciem sprawd?z liste kontrolng raz jeszcze, aby upewnic
sie, ze masz wszystko, czego potrzebujesz.
e Przygotowanie mentalne:
o Zastanow sie nad klimatem sesji, stylizacjami i tym, jak chcesz uchwycic
atmosfere lokalu i potraw.
e UsSmiech i pozytywne nastawienie:
o Przygotuj sie na wspotprace z personelem, badz elastyczny i gotowy na

zmiany w planach, ktére moga wystapic.

Ta lista kontrolna pomoze Ci lepiej zorganizowac sesje fotograficzng i zadbac o kazdy
szczegdt, aby wszystko przebiegto ptynnie, a efekt koncowy byt satysfakcjonujgcy zaréwno

dla Ciebie, jak i dla Twojego klienta. Powodzenia!



Wiecej tego typu materiatéw znajdziesz na moim Instagramie: @fotografka.kulinarna.

Zaobserwuj, aby nic Ci nie umkneto! &
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