Kontener gastronomiczny jako pomyst na lokalny biznes - co
zaplanowac przed otwarciem punktu?
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Planujesz kontener gastronomiczny? Sprawdz, co uwzgledni¢ przy wyborze lokalizacji,
projektowaniu wnetrza, instalacji, wentylacji i wyposazenia.

Kontener gastronomiczny moze by¢ ciekawa baza dla kawiarni, lodziarni, punktu fast food czy
sezonowej gastronomii. Przed zamoéwieniem obiektu trzeba jednak dobrze zaplanowa¢ lokalizacje,
uktad wnetrza, instalacje i wyposazenie. To pozwala lepiej wykorzysta¢ dostepna przestrzen i
ograniczy¢ pozniejsze przerobki.






Lokalizacja i przeznaczenie

Najpierw nalezy okresli¢ rodzaj dzialalnosci oraz miejsce ustawienia obiektu. Menu wplywa na liczbe
urzadzen, powierzchnie roboczg, sposob przechowywania produktéw i wymagania dotyczace
wentylacji. W zaleznosci od potrzeb sprawdzi sie pawilon gastronomiczny albo mobilny punkt
gastronomiczny.

Warto wczesniej sprawdzi¢ dostep do pradu, wody i kanalizacji oraz mozliwosci techniczne
konkretnej lokalizacji.
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Funkcjonalne wnetrze i instalacje

W matym lokalu kazdy metr powinien by¢ dobrze wykorzystany. Stanowiska pracy, urzadzenia, blaty,
magazynowanie oraz okno wydawcze nalezy rozmiesci¢ tak, aby utatwi¢ obstuge klientéw i sprawna
prace personelu.

Kontener gastronomiczny powinien by¢ wyposazony w instalacje elektryczne oraz wodno-
kanalizacyjne zaprojektowane z uwzglednieniem planowanego wyposazenia i specyfiki prowadzonej
dziatalnosci.

Wentylacja i wyposazenie
Projekt powinien uwzglednia¢ wentylacje, przygotowanie pod okap oraz, jesli jest potrzebna,
klimatyzacje. Szczegélne znaczenie ma to w punktach, w ktérych powstaje duzo ciepta, pary lub

zapachow.

Wyposazenie trzeba dobra¢ do menu, przewidujac miejsce na urzadzenia chlodnicze, sprzet
gastronomiczny, blaty robocze i przechowywanie produktow.


https://contimobilehomes.com/produkt/kontener-gastronomiczny/
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Zaplecze i wyglad punktu

W zaleznosci od projektu warto uwzglednic zaplecze sanitarne oraz kontener gastronomiczny z WC.
Nie kazdy gotowy obiekt automatycznie spetnia wymagania wtasciwe dla konkretnej dziatalnosci.
Projekt nalezy dopasowa¢ do wyposazenia, lokalizacji, liczby pracownikéw i obowigzujacych
wymagan.

Znaczenie ma takze wyglad zewnetrzny. Szyld, logo, oswietlenie i czytelne menu zwiekszaja
widoczno$é punktu i pomagaja stworzy¢ spojny wizerunek.



https://app.linkhouse.co/panel/publisher/order/[obraz_7]

Projekt dopasowany do potrzeb

Lokal gastronomiczny z kontenera powinien by¢ zaprojektowany pod konkretny sposéb prowadzenia
dziatalnosci. Warto dlatego wybra¢ producenta kontenerow gastronomicznych, ktéry wykonuje
obiekty na indywidualne zaméwienie. Takie rozwigzania oferuje miedzy innymi Conti Mobile
Homes.

Dobrze zaplanowany kontener gastronomiczny z wyposazeniem moze stworzy¢ funkcjonalna
przestrzen dla niewielkiego biznesu, pod warunkiem ze jego projekt odpowiada rzeczywistym
potrzebom inwestora.

Zrédlo:
https://skierniewice.eglos.pl/aktualnosci/item/45712-kontener-gastronomiczny-jako-pomysl-na-lokalny-biznes-co-zaplanowa
c-przed-otwarciem-punktu
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