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Planujesz kontener gastronomiczny? Sprawdź, co uwzględnić przy wyborze lokalizacji,
projektowaniu wnętrza, instalacji, wentylacji i wyposażenia.

Kontener gastronomiczny może być ciekawą bazą dla kawiarni, lodziarni, punktu fast food czy
sezonowej gastronomii. Przed zamówieniem obiektu trzeba jednak dobrze zaplanować lokalizację,
układ wnętrza, instalacje i wyposażenie. To pozwala lepiej wykorzystać dostępną przestrzeń i
ograniczyć późniejsze przeróbki.





Lokalizacja i przeznaczenie
Najpierw należy określić rodzaj działalności oraz miejsce ustawienia obiektu. Menu wpływa na liczbę
urządzeń, powierzchnię roboczą, sposób przechowywania produktów i wymagania dotyczące
wentylacji. W zależności od potrzeb sprawdzi się pawilon gastronomiczny albo mobilny punkt
gastronomiczny.

Warto wcześniej sprawdzić dostęp do prądu, wody i kanalizacji oraz możliwości techniczne
konkretnej lokalizacji.



Funkcjonalne wnętrze i instalacje
W małym lokalu każdy metr powinien być dobrze wykorzystany. Stanowiska pracy, urządzenia, blaty,
magazynowanie oraz okno wydawcze należy rozmieścić tak, aby ułatwić obsługę klientów i sprawną
pracę personelu.

Kontener gastronomiczny powinien być wyposażony w instalacje elektryczne oraz wodno-
kanalizacyjne zaprojektowane z uwzględnieniem planowanego wyposażenia i specyfiki prowadzonej
działalności.

Wentylacja i wyposażenie
Projekt powinien uwzględniać wentylację, przygotowanie pod okap oraz, jeśli jest potrzebna,
klimatyzację. Szczególne znaczenie ma to w punktach, w których powstaje dużo ciepła, pary lub
zapachów.

Wyposażenie trzeba dobrać do menu, przewidując miejsce na urządzenia chłodnicze, sprzęt
gastronomiczny, blaty robocze i przechowywanie produktów.

https://contimobilehomes.com/produkt/kontener-gastronomiczny/




Zaplecze i wygląd punktu
W zależności od projektu warto uwzględnić zaplecze sanitarne oraz kontener gastronomiczny z WC.
Nie każdy gotowy obiekt automatycznie spełnia wymagania właściwe dla konkretnej działalności.
Projekt należy dopasować do wyposażenia, lokalizacji, liczby pracowników i obowiązujących
wymagań.

Znaczenie ma także wygląd zewnętrzny. Szyld, logo, oświetlenie i czytelne menu zwiększają
widoczność punktu i pomagają stworzyć spójny wizerunek.

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


Projekt dopasowany do potrzeb
Lokal gastronomiczny z kontenera powinien być zaprojektowany pod konkretny sposób prowadzenia
działalności. Warto dlatego wybrać producenta kontenerów gastronomicznych, który wykonuje
obiekty na indywidualne zamówienie. Takie rozwiązania oferuje między innymi Conti Mobile
Homes.

Dobrze zaplanowany kontener gastronomiczny z wyposażeniem może stworzyć funkcjonalną
przestrzeń dla niewielkiego biznesu, pod warunkiem że jego projekt odpowiada rzeczywistym
potrzebom inwestora.
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