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JL WPROWADZENIE

Myslisz o wejsciu w branze gastronomii, ale nie masz na to
wystarczajgcych srodkow bgdz nie wiesz jak sie za to zabrac?
Nie masz wystarczajgcej wiedzy by wejs¢ w te branze? Moze
myslisz o otwarciu wtasnego food trucka, a nawet wiasne;
restauracji? Dobrze trafites! Ten przewodnik jest wtasnie dla
Ciebie i pomoze Ci przejs¢ przez poszczegdlne etapy oraz
dostarczy Ci praktycznej wiedzy jak rozpoczg¢ wiasng
dziatalnos¢ gastronomiczng.
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W pierwszym etapie musisz przeanalizowac jakie chcesz
produkty sprzedawac¢ swoim klientom. W tym celu nalezy
dokonac¢ analizy rynku oraz swoich umiejetnosci. Zanim
zaczniesz cokolwiek projektowac, reklamowacd, czy tez
kupowa¢, powiniene$ wiedzie¢, jakiego rodzaju jedzenie
wejdzie w sktad Twojej gastronomicznej oferty, a opowiednia
nazwa to potowa sukcesu podczas pozyskiwania klientow.
Zadecyduj co doktadnie chcesz sprzedawac? Jakie bedg to
positki np. fast foody (burgery zapiekanki frytki itd.) czy
bardziej preferujesz zdrowa zywnosc.

Kluczowym jest rowniez, aby zastanowi¢ sie nad swoj3
konkurencyjnos$cig i wyrdznieniem produktu, tak aby byt on
atrakcyjny dla klienta.



PRZYKLADY JAKIE PRODUKTY MOZESZ SPRZEDAWAC
W FOOD TRUCKU/ PRZYCZEPIE:

= JEDZENIE TYPU FAST FOOD
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- burgery \ﬁ\\ ©
- kebab A\
- zapiekanki
- frytki 25 el
- hot - dogi T
- pizza S
- kurczak z rozna P
5SS
Mozesz takze oferowac bardziej tradycyjne dania jak: 7 &

- kuchnia wioska - réznego rodzaju makarony //QQ\_&\g
SSS=H
- kuchnia azjatycka I &%?;'gé%

- shushi

- nalesniki wytrwane

= SEODKOSCI = DODATKI - NAPOJE
- gofry - napoje gazowe
- lody - kawa/ herbata
- churros I« - lemoniada

- nalesniki - shake

- dounaty - yerba mate

- alkohole (tu pamietaj o wymogu uzyskania

koncesji na sprzedaz alkoholu) Ty
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Jezeli juz zdecydujesz i wybierzesz swoje produkty, kolejnym
krokiem jest analiza rynku. Musisz znalez¢ miejsce w ktérym
chcesz otworzy¢ swojg gastronomie. Niezbedna jest
weryfikacja czy w okolicy miejsca bedziesz miel jakas
konkurencje? Czy funkcjonujg juz tam restauracje/bary czy
food trucku z podobng zywnoscig?




W tym punkcie przeanalizujemy czy warto od razu otwierac
duzg gastronomie, czy lepiej zaczag¢ od matej. Wszystko
zalezne jest od Twoich finanséw. Wiekszo$¢ na poczatku ma
ograniczony budzet. Otwarcie restauracji wigze sie z co
najmniej 5 razy wiekszymi kosztami niz food truck. Wynika to
przede wszystkim z  koniecznosci  wynajmu  lokalu,
wyposazenia zaplecza kuchni, zakupu sprzetu
gastronomicznego, a takze wyposazenia Sali w stoty, krzesta,
naczynia, czy dodatki. Ponadto otwierajgc restauracje musisz
liczyC sie z zatrudnieniem wiekszej iloSci personelu.

Rozpoczynajgc od matej gastronomii masz wieksze
mozliwosci. Po pierwsze mozesz food truck ustawi¢ tak
naprawde w dowolnym miejscu, w dowolnej lokalizacji.
Decydujgc sie na wybor miejsca musisz posiada¢ zgode/
umowe najmu od wiasciciela terenu. W dalszym etapie, food
truck nie wymaga zatrudnienia personelu, mozesz nawet
dziata¢ na poczatku sam, co o wiele obniza koszty. Sam zakup
food trucka, czy przyczepy gastronomicznej oraz jej
wyposazenie jest o wiele tansze niz lokal. Ponadto obecnie
istnieje mozliwos¢ wynajecia food trucka czy przyczepy
gastronomicznej, co jeszcze bardziej obniza koszty,
w szczegolnosci gdy ktos planuje dziata¢ sezonowo, bgdz

dopiero rozpoczyna swojg pierwszg przygode z mat
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Prowadzenie food trucka czy przyczepy gastronomiczne;
mozna traktowac rowniez jako dodatkowy biznes sezonowo.
W takim przypadku optacalne jest jej wynajecie. A moze
prowadzisz juz swoj lokal, a chcesz witasnie sezonowo
rozszerzy¢ swojg dziatalnosc? To tez jest idealne rozwigzanie!
Wedtug Organizacji Narodow Zjednoczonych do spraw
Wyzywienia i Rolnictwa ponad 2,5 miliarda ludzi na catym
Swiecie kupuje codziennie jedzenie w mobilnych punktach
gastronomicznych, w tym w food truckach.

W naszej wypozyczalni znajdziesz rozne przyczepy w petni
wyposazone w sprzet gastronomiczny. Zapewnimy Ci petne
zaplecze i dostarczymy niezbednych narzedzi, abys mogt
rozpoczgc swojg przygode z nowym biznesem w gastronomii.
Jesli planujesz kupic¢ food trucku, réwniez Ci w tym pomozemy
| przedstawimy oferte przyczep gastronomicznych.

Zapoznaj sie z naszg ofertg na stronie internetowej
WWW.przyczepy-gastro.com.pl oraz skontaktuj sie z nami,
a pomozemy Ci rozpoczgc swojg przygode z gastronomig.



Kiedy juz zdecydowates jaki produkt chcesz sprzedawac,
wybrates lokalizacje i zdecydowates sie na lokalu lub food
truck, nastepnie musisz przystgpi¢ do formalnosci.

Zatozenie dziatalnosci gospodarczej w CEIDG lub KRS

W zaleznosci czy decydujesz sie na jednoosobowg dziatalnos¢
gospodarczg czy na spotke musisz  odpowiednio
zarejestrowac swojg dziatalnosc.

Aby prowadzi¢ dziatalnos¢ gastronomiczng w formie food
trucka, kluczowym jest posiadac¢ we wpisie odpowiednie PKD
tj. 56.10.A Restauracje i inne placowki gastronomiczne oraz
56.10.B Ruchome placowki gastronomiczne.,

Umowa najmu miejsca, w ktorym chcesz postawic food
truck/ przyczepe gastronomiczng

Po znalezieniu miejsca, w ktérym chcesz postawic i prowadzic
swojg dziatalnos¢ musisz uzyskac pozwolenie od wiasciciela
terenu. Moze by¢ to osoba fizyczna lub gmina bgdz miasto.
Niezbedne jest spisanie formalnej zgody na postawienie
przyczepy w danym miejscu. O ten dokument czesto tez prosi
Sanepid.




JZakup lub wynajem food trucku lub przyczepy

gastronomicznej

Gdy zadecydujesz czy chcesz kupi¢ swojg wtasng przyczepe
czy wynajg¢ musisz przystgpi¢ do dziatania. Przygotuj sobie
spis sprzetu jaki bedziesz potrzebowac¢ do przygotowania
swoich positkbw, na nastepnie wyposaz swojg przyczepe
W niezbedne narzedzia. Wiecej na ten temat znajdziesz
ponizej naszego poradnika.

Ztozenie wniosku do sanepidu

Do legalnego funkcjonowania potrzebne jest pozwolenie
sanepidu, ktéry musi oceni¢, czy lokal na kotkach spetnia
wszelkie wymogi.

Whniosek o zatwierdzenie i wpis zaktadu do rejestru zaktadow
podlegajgcych urzedowej kontroli zywnosci Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej rozpatruje wiasciwy ze wzgledu na
siedzibe zaktadu powiatowy inspektor sanitarny. Zgodnie
z art. 64 Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,
whniosek nalezy ztozy¢ co najmniej 30 dni przed planowanym
rozpoczeciem dziatalnosci.

Zweryfikuj do jakiego sanepidu musisz ztozy¢ wniosek. Jest to
zalezne od miejscowosci, w ktorej zarejestrowana jest Twoja

firma. Gdy juz zweryfikujesz prawidtowy urzad, skontaktuj sie
z wydziatem sanepidu i uzyskaj wzor wniosku jaki musisz



Przygotowanie dokumentacji HACCP

Przy prowadzeniu gastronomii, niezaleznie czy to restauracja
czy mata gastronomia prowadzona w przyczepie, musisz
posiada¢ odpowiedni dokument Analize zagrozen i Krytyczne
Punkty Kontroli w skrocie HACCP. Dokument ten mozesz
zakupic¢ przez internet przystosowany do Twojej dziatalnosci.
Pamietaj W przypadku food truckdw, czy przyczep
gastronomicznych wymagane jest korzystanie z wczesniej
przygotowanych potproduktow.

Odbiér sanepidu i uzyskanie pozwolenia na prowadzenie
dziatalnosci gastronomicznej

Po wypetnieniu wniosku na druku Sanepidu oraz uzyskaniu
dokumentacji HACCP, nalezy ztozy¢ dokumenty do urzedu
i uzyskac stosowne zaswiadczenie.

Sanepid przeprowadza kontrole pojazdu gastronomicznego.
Jesli jej wynik bedzie pozytywny, to zostanie wydana decyzja o
zatwierdzeniu zaktadu oraz wpis do rejestru. Wtasciciel
prowadzgcy dziatalno$s¢ food truck otrzyma rdwniez
zaswiadczenie o wpisie zaktadu do rejestru zaktaddw

podlegajgcych urzedowej kontroli sanitarne;j.



Jakie sg podstawowe wymagania sanepidu dot. food

truckéw?
Przede wszystkim wymogi te dotyczg higieny pracy. Foodtruck,

czy przyczepa musi by¢ wyposazona w co najmniej dwa zlewy
z kranami z cieptg wodg. Musisz zapewni¢ biezgcg wode.
Wnetrze powinno sktadac sie z powierzchni odpowiednich dla
zywnosci. Najlepsza jest stal nierdzewna, poniewaz jest tatwa
w pielegnacji i wyglgda higienicznie. Podtoga musi by¢ wykonana
z tatwo zmywalnego i trwatego antyposlizgowego materiatu,
takiego jak PCV. Sciany i podtogi muszg by¢ tatwozmywalne.
Zywno$¢ musi by¢ przechowywana w opakowaniach lub
przeznaczonych do tego pojemnikach w odpowiednie;
temperaturze. Ponadto w swojej mobilnej gastronomii
powinienes zapewni¢ szafke bhp przeznaczong na odziez
pracownikow, z podziatem na odziez czystg i brudng. Niezbedne
jest takze posiadanie przy sobie petnej dokumentacji tj. HACCP
oraz niezbednych przepiséw PPOZ.

Pamietaj takze, ze zaswiadczenie o stanie zdrowia pracownikow,
szkolenia BHP, badania medycyny pracy sg rowniez niezbedne!
Zgodnie z art. 59 ust. 2 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia osoby pracujgce, ktére w ramach powierzonych
obowigzkdw majg stycznos¢ z zywnoscig, powinny uzyskac
okre$lone przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen
i choréb zakaznych u ludzi orzeczenie lekarskie dla celéw
sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do
wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje
mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby. Chodzi tu
0 potocznie zwang ksigzeczke sanepidowska.



Najwazniejsze wymogi sanepidu zgodnie z przepisami:
Tre$¢ Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny Srodkow spozywczych

.1. Pomieszczenia i automaty uliczne, na tyle, na ile jest to rozsadnie
praktykowane, powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane
i skonstruowane oraz utrzymywane w czystosci i dobrym stanie
i kondycji technicznej, aby unikng¢ ryzyka zanieczyszczenia,
w szczegoblnosci przez zwierzeta i szkodniki.

2. W szczegolnosci i w miare potrzeby:

a) muszg by¢ dostepne odpowiednie urzgdzenia, aby utrzymac
wtasciwg higiene personelu (wtgcznie ze sprzetem do higienicznego
mycia i suszenia ragk, higienicznymi urzgdzeniami sanitarnymi
i przebieralniami);

b) powierzchnie w kontakcie z zywnoscig muszg by¢ w dobrym stanie,
tatwe do czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji. Bedzie to
wymagac stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje
i nietoksycznych materiatow, chyba ze podmioty prowadzgce
przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewni¢ wtasciwe organy, ze inne
uzyte materiaty sg odpowiednie;

c) nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i, w miare potrzeby,
dezynfekcji narzedzi do pracy i sprzetu;

d) w przypadku gdy czescig dziatalnosci przedsiebiorstwa spozywczego
jest mycie Srodkow spozywczych, nalezy ustanowi¢ odpowiednie
procedury, aby dokonywac tego w sposéb higieniczny;

e) nalezy zapewnic¢ odpowiednig ilos¢ gorgcej i/lub zimnej wody pitnej;
f) nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla
higienicznego sktadowania i usuwania niebezpiecznych i/lub
niejadalnych substancji i odpadow (zarowno ptynnych, jak i statych);

g) nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla
utrzymywania i monitorowania witasciwych warunkdéw termicznych
Zywnosci;

h) Srodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unika¢, na tyle, na
ile jest to rozsgdnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.”



JE. JAKI SPRZET WYBRAC DO FOOD-TRUCKA?

Otwierajgc food trucka, niezbedne bedzie wyposazenie go
w odpowiedni sprzet gastronomiczny. Tu mamy spory wybor,
réznych marek. To jaki sprzet potrzebujesz, uzaleznione jest
od tego jakie positki planujesz przygotowywac. Przedstawiamy
Tobie najpopularniejsze sprzety, ktére znajdziesz m.in.

w naszych przyczepach gastronomicznych:

- okap gastronomiczny \\

- ptyty grillowe

- opiekacz do kebabu /

- ndz do kebabu \\\

- opiekacz do zapiekanek = \\\\\\\ e
- podgrzewacz do paréwek/kietbasek m\ W

- grill kontaktowy
- gofrownica
- frytownice

- piec do kurczakow/ rozno
- nadstawka chtodnicza

- lodédwka/ zamrazalka
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Kolejnym waznym etapie jest znalezienie dostawcow
produktéw, niezbednych do przygotowania Twoich positkow.
W pierwszej kolejnosci skup sie na poszukaniu na lokalnym
rynku z mozliwoscig dostawy tych produktéw do Ciebie, co
pozwoli Ci nie tylko zaoszczedzi¢ czas, ale takze obnizy¢ koszty
i codziennie otrzymywac Swieze produkty. Jezeli to jest nie
mozliwe nie martw sie, mozesz rdéwniez poszukad
dodatkowego zaplecza, np. jezeli planujesz postawi¢ swojg
matg gastronomie w okolicy jakiegos sklepu mozesz poprosic
o0 kawatek miejsca gdzie bedziesz mdgt postawi¢ dodatkowa
lodéwke i przechowywad zapas swoich produktéw.

Przed otwarciem swojej gastronomii, koniecznie zréb testy.
Zweryfikuj produkty od réznych dostawcdéw, aby wybrad te
ktére najbardziej Ci odpowiadajg i sg wysokiej jakosci. Daj
sobie 2-3 dni na dni testowe. Zapro$ rodzine i znajomych, aby
pomogli Ci oceni¢ Twoje produkty i pomogli wprowadzié

ewentualne zmiany.
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Kluczowe jest, aby jeszcze przed oficjalnym otwarciem swoje;
gastronomii juz rozpoczg¢ dziatania marketingowe. Niech
okoliczni mieszkancy, a Twoi potencjalni klienci juz wiedzg, ze
lada moment otworzy sie co$ nowego.

Podajemy wam kilka propozycji dziatan marketingowych,
ktore mozesz wprowadzi¢ w swojej dziatalnosci, aby przycia-
gnac jak najwiecej klientdw i osiggngc swoj sukces:

Marketing w Internecie

stwdrz swojego funpage na facebooku, gdzie w pierwszej
kolejnosci zamies¢ zdjecie swojego lokalu/ food trucka oraz
klika zdje¢ swoich positdw. Pamietaj aby zdjecia byty jak
najbardziej przyciggajgce oko klienta! Postaraj sie, aby
w okolicy Twojego food trucku zadbad o wystroj, porzadek,
a zdjecia positkdw byty jak najbardziej barwne i estetyczne)

po zatozeniu funpage, znajdz lokalne grupy na facebooku,
w  miejscu w  ktorym  rozpoczynasz  dziatalnos¢
gastronomiczng, a nastepnie wrzucaj posty informujgce
o0 tym, ze juz niedtugo otwierasz swojg dziatalnos¢ i juz
informuj potencjalnych klientéw o swoich produktach.

stworz réwniez swojg wizytédwke na googlu i zadbaj o to b

klienci mogli wyszukac Twaj lokal na mapie



JNyglqd lokalu/ food trucka

Pamietaj o tym, ze w pierwszej kolejnosci klient kupuje
oczami. Istotne jest aby Twoj lokal/ food truk z zewngtrz tadnie
sie prezentowat i przyciggat do siebie ludzi swoim wyglagdem.
Zadbaj o odpowiedni wystrdj na zewnatrz np. o oklejenie
przyczepy w reklame, zamieszczenie zdje¢ positkow,
przyozdobienie w dodatkowe lampki, a jezeli masz takg
mozliwos¢ to réwniez zapewni swoim klientorm mozliwos¢
zjedzenia positku na miejscu! Przed food truckiem postaw stot
z krzestami lub tawkami, zadbaj rowniez o parasol, ktéry latem
bedzie chronit przed stor\cem, a jesienig przed deszczem.
Zadbaj o dodatki w formie kwiatow, serwetek itp.

Promocje

To co przycigga czesto klientédw i sktania ich do zakupu to
promocje. Wazne jest aby na biezgcg planowadé nowe
promocje dla klientdw i co najwazniejsze informowac ich
o tym! Na biezgco prowadz swojego funpage, dodajgc nowe
zdjecia, nowe posty z informacjami o promocjach np. mozesz
wyznaczyc sobie, iz kazdego tygodnia bedziesz mie¢ promocje
na inny produkt i co poniedziatek mozesz dodawac post
informujgcy o tym swoich klientow. W obecnych czasach
Internet jest najlepszym i najszybszym zrédtem informacgiji.
Mozesz takze wprowadzi¢ konkursy dla swoich klientéw. Badz

kreatywny i na biezgco staraj sie wprowadzac¢ nowe promocj

dla swoich klientow.
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Mam nadzieje, ze ten przewodnik pomogt Ci w rozpoczeciu
swojej przygody z matg gastronomig!

Jesli chcesz uzyskac wiekszego wsparcia, skontaktuj sie z nami,
a pomozemy Ci rozpoczgc¢ dziatania.

SKONTAKTUJ SIE Z NAMI

507 435 763
rentmespolkazoo@gmail.com

kuchnianakétkach

RENT ME //
SP. 7 0.0,
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