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Jedzenie w dobrym miejscu

Znalezienie odpowiedniego miejsca na lokal gastronomiczny to nietatwa sprawa. Podpowiadamy, jak sie za to zab
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O wyborze lokalizacji dla punktu gastronomicznego decyduje wiele czynnikéw, m.in. wysokos¢ czynszu, nate
ruchu w danym miejscu, sgsiedztwo, obecnos¢ konkurenciji.

- Atrakcyjne miejsca na gastronomie charakteryzujg sie duzym natezeniem ruchu pieszych — podkre$la Matgc
Ptasinska, wfascicielka firmy Qubatura.com. - Niezmiernie wazna jest takze prezentacja samego lokalu, czyli
witryna i drzwi wej$ciowe. Kolejny atut to miejsca parkingowe — im blizej wejscia, tym lepiej. Rownie istotne jest m
na odpowiednio duzy ogrédek zewnetrzny, ktory w sezonie letnim przyniesie dodatkowy zysk.

Lepiej tez, aby wejscie do lokalu nie wymagato wchodzenia po schodach — to bariera architektoniczna, ktéra utt
dostep osobom niepetnosprawnym czy rodzinom z dzie¢mi w wozkach. Jesli juz jednak sg schody, to powinien te
podjazd dla tychze wézkow. Jezeli w lokalu ma by¢ podawany alkohol, to trzeba zwrdci¢ uwage w jakiej odlegto:
niego znajdujg sie tzw. miejsca chronione, czyli szkoty, koscioty itp. Minimalng odlegtos¢ regulujg lokalne przepisy.
Co do obecnosci konkurenciji, to jej sgsiedztwo wcale nie musi by¢ minusem - nawet wrecz przeciwnie. Jesli otwol
lokal przy typowo restauracyjnej ulicy to mozemy by¢ pewni, ze trafiajgcy tu klient nie jest przypadkowy. L
wybierajg sie w takg okolice w konkretnym celu — chcg co$ zjes¢ i wydaé na to pienigdze.

Liczy sie wnetrze

Lokalizacja to jeszcze nie wszystko. Lokal przeznaczony na gastronomie musi by¢é dostosowany do prze
sanitarnych - reguluje to ustawa ,0 warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia” oraz rozporzgdzenie ministra zc
w sprawie warunkow sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produkcji zywnosci. Kierujgc sie
przygotowujemy lokal do odbioru przez Sanepid — co jest wymogiem koniecznym do rozpoczecia dziatalnosci.

- Podstawowym kryterium jest wysoko$¢ pomieszczen, ktéra musi wynosi¢ minimum 3,3 m — podkresla Matgc
Ptasinska. - Jest mozliwo$¢ odstepstwa od tego warunku | zaakceptowania wysokosci 2,5m (w przy
zastosowania wentylacji mechanicznej Ilub klimatyzacji), jednak wymaga to zgody wiasciwego Panstwc
Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego.

Kolejnym wymogiem jest oswietlenie naturalne — takowe musi by¢é zapewnione w pomieszczeniach pracy statej,
ludzie przebywajg dtuzej niz 4 godziny dziennie (zastosowanie wylgcznie swiatta sztucznego jest mozliwe, ale ro
wymaga specjalnej zgody Sanepidu). Takze przy adaptacji lokalu trzeba pamieta¢ calym szeregu przepiséw. P
wszystkim w lokalu wymagana jest wentylacja mechaniczna, ktéra ma zapewni¢ odpowiednig wymiane powi
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Ukfad pomieszczen musi zosta¢ tak zaplanowany, by zostaty zachowane tzw. strefy brudna i czysta, a drogi v
nimi nie krzyzowaly sie. Przepisy okreslajg tez m.in. ze Sciany i podtogi pomieszczen powinny by¢ w jasnych kolc
nienasigkliwe, niepylace, mieé tatwo zmywalng powierzchnie. Sciany w kuchni, obieralni warzyw muszg byé wyk
glazurg do wysokosci 2 m, a w zmywalniach naczyn glazura jest konieczna do sufitu. Podtogi powinny by¢ gtadki
sliskie i odporne na $cieranie. Maszyny, urzadzenia technologiczne, meble kuchenne stykajgce sie ze sro
spozywczymi muszg mie¢ atest Panstwowego Zaktadu Higieny.

- Prawidtowo wykonany projekt technologiczny lokalu uwzglednia wszystkie wymagania okreslone przepisami
dlatego niezbedne jest wybranie projektanta-technologa, ktéry pomoze zaprojektowac wnetrze, takze jak najbe
optymalnie pod wzgledem finansowym — radzi Matgorzata Ptasinska.

Jak zaoszczedzi¢?

Koszt adaptacji lokalu jest zalezny od jego stanu wejsciowego, powierzchni, a takze potrzeb i mozliwosci najemc
pewno zaoszczedzimy na wydatkach inwestycyjnych, jesli uda nam sie znalez¢ lokal juz przystosowany do p¢
gastronomii, czyli majacy np. wentylacje, klimatyzacje. Adaptacja ogranicza sie wéwczas zazwyczaj do niedi
remontu, wiec koszty sg znacznie mniejsze. Bywa, ze lokale sg rowniez wyposazone w meble i sprzet gastronom
ktére mozna przejaé od poprzednich najemcow za tzw. odstepne. Duzo wigkszg inwestycjg jest przystosow.
wykonczenie lokalu w stanie deweloperskim. W tym przypadku nalezy wykonac¢ wszelkie instalacje np. hydraul
elektryczng, wentylacje, co pocigga za sobg duze koszty.

Musimy pamietaé, ze wysokos¢ inwestycji na starcie to nie jedyne wydatki zawigzane z lokalem. Réwnie waz
comiesieczne koszty state, jakie on generuje, czyli czynsz. Czesto zdarza sie, ze zbyt wysoki czynsz uniema
restauracjom osiggniecie rentownosci. Wybierajgc lokal musimy wiec skalkulowadé, jaki procent naszych miesiec
wydatkéw pochtonie optata za najem.

- Znalezienie odpowiedniego lokalu jest trudne, ale bardzo wazne, poniewaz wptywa znaczgco na szybkoSc¢ z
inwestycji. Czasem lepiej zawierzy¢ w tej kwestii fachowcom — dodaje Matgorzata Ptasinska. - Nasza firma o
klientom kompleksowg ustuge, zwigzang z uruchomieniem lokalu gastronomicznego, poczgwszy od znale
odpowiedniej lokalizacji. Dzieki znajomosci rynku nieruchomosci, na ktérym funkcjonujemy od wielu lat jeste$
stanie zaproponowac bardzo okazyjne lokale, przez co ograniczamy koszty inwestycji. Obstugujemy rowniez .
najmu, (negocjujemy warunki, opiniujemy umowe), wykonujemy projekt technologiczny, aranzacji wnetrza, a
nadzorujemy prace budowlane. Prowadzimy rowniez procesy zakupowe, czyli dobieramy sprzet i wyposazenie, a
wynegocjowanym rabatom optymalizujemy czas i koszty w procesie uruchamiania placowki. W korcowej
uzyskujemy takze wszelkiego rodzaju pozwolenia, niezbedne do otwarcia lokalu.
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