Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy wyborze wyposazenia food
trucka?

Food truck to mobilny lokal gastronomiczny, ktéry musi taczy¢ funkcjonalnos¢ profesjonalnej kuchni
z ograniczong przestrzenia. Bledne decyzje zakupowe moga skutkowac brakiem wydajnosci,
problemami z sanepidem i wysokimi kosztami eksploatacji.

PLANOWANIE I PRZEZNACZENIE

[ Czy food truck bedzie serwowat dania typu fast food, kawe i desery, czy pelne dania obiadowe?
[] Czy przewidziano prace sezonowa czy catoroczna?

[ Ile oséb bedzie obstugiwac food truck (wplywa na uktad wnetrza i ilo$¢ sprzetu)?

0 Czy menu wymaga urzadzen grzewczych (np. frytkownice, grille) czy chtodniczych (np. lody,
kanapki)?

0 Czy zaplanowano miejsce na magazynowanie zapasow i opakowan jednorazowych?

INSTALAC]JE I ZASILANIE

[ Czy przewidziano odpowiednia moc przytacza elektrycznego (min. 7-10 kW dla sprzetu
gastronomicznego)?

[ Czy instalacja elektryczna speinia normy bezpieczenstwa (IP44+, zabezpieczenia
réznicowopradowe)?

[ Czy przewidziano instalacje gazowa (jesli grill lub kuchenka dziataja na gaz)?

[ Czy dostepne jest zasilanie awaryjne (agregat pradotworczy lub powerbank wysokiej mocy)?
[ Czy food truck ma system wentylacji i wyciagu kuchennego zgodny z przepisami sanepidu?

URZADZENIA CHEODNICZE

0 Lodéwka podblatowa lub szafa chtodnicza

] Zamrazarka (np. do lodéw lub mrozonek)

(] Witryna chtodnicza do ekspozycji napojow i deserow
[ Pojemniki termoizolacyjne na produkty swieze

[ Termometr i rejestrator temperatur HACCP

URZADZENIA GRZEWCZE 1 KUCHENNE

[ Frytkownica elektryczna lub gazowa (jedno- lub dwu-komorowa)

0 Grill kontaktowy, ptyta grillowa lub kuchenka indukcyjna/gazowa

[] Opiekacz lub piec konwekcyjno-parowy (dla rozszerzonego menu)

0 Mikrofalowka przemystowa (opcjonalnie do szybkiego podgrzewania)
[0 Bemary lub podgrzewacze do utrzymywania temperatury potraw

STREFA PRZYGOTOWANIA

[ Stdt roboczy ze stali nierdzewnej z rantem zabezpieczajacym

[0 Deski do krojenia oznaczone kolorami (zgodnie z HACCP)

0 Noze i akcesoria gastronomiczne (wysokiej jakosci, nierdzewne)

] Pojemniki GN (gastronomiczne) z pokrywkami

[ Zlew dwukomorowy z bateriag gastronomiczng i podgrzewaczem wody

HIGIENA I BEZPIECZENSTWO
[ Podloga i sciany tatwe do mycia (panele wodoodporne, wyktadzina antyposlizgowa)
[ System wentylacji z filtrem ttuszczowym
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[ Gasnica gastronomiczna (min. 2 kg, typ F do ttuszczéw)

(] Apteczka zgodna z przepisami BHP

[0 Kosze na odpady segregowane i zamykane pokrywy

00 Dozowniki na mydto, ptyn dezynfekujacy i reczniki papierowe

EKSPLOATACJA I SERWIS

[ Czy producent sprzetu zapewnia serwis gwarancyjny i pogwarancyjny?

[0 Czy urzadzenia sa energooszczedne (wptywa to na koszty pracy food trucka)?

0 Czy sprzet ma odpowiednia klase wydajnosci do zaktadanej liczby porcji dziennie?
0 Czy dostepne sa czesci zamienne (np. filtry, uszczelki, grzatki)?

[ Czy zaplanowano regularne przeglady instalacji gazowej i elektrycznej?

KOSZTY I LOGISTYKA

[] Czy policzono catkowity koszt wyposazenia (sprzet + montaz + instalacje)?

(] Czy przewidziano zapas budzetu na srodki jednorazowe (opakowania, sztucce, serwetki)?

0 Czy dostawca oferuje leasing lub wynajem urzadzen gastronomicznych?

[ Czy koszty eksploatacji (energia, woda, gaz) sa akceptowalne przy planowanych obrotach?

0 Czy wybrano urzadzenia kompaktowe, aby zoptymalizowa¢ przestrzen i zmniejszy¢ wage pojazdu?

Pamietaj: Food truck to nie tylko samochdd, ale w petni funkcjonalna kuchnia w miniaturowej wersji.
Kluczem do sukcesu jest ergonomiczne zagospodarowanie przestrzeni, niezawodne urzadzenia i
zgodnos¢ z wymogami sanitarnymi.
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