Checklista dla inwestora - Na co zwracic
uwage przy projektowaniu i montazu
wentylacji w kuchni gastronomicznej?

Wentylacja w kuchni gastronomicznej to jeden z najwazniejszych elementéw zapewniajacych
bezpieczenstwo, komfort pracy i zgodno$é z wymogami sanepidu. Zle dobrany lub niewydajny
system moze prowadzi¢ do nadmiernej wilgoci, osadzania sie ttuszczu, awarii sprzetu i problemow z
odbiorami technicznymi.

PROJEKT I FUNKCJONALNOSC

[ Czy projekt wentylacji zostal wykonany przez uprawnionego projektanta z doswiadczeniem w
gastronomii?

[ Czy system zapewnia wymiane powietrza zgodna z obowigzujacymi normami (min. 15-20 wymian/h
w kuchniach goracych)?

0 Czy przewidziano oddzielne kanaty dla wyciagu i nawiewu, aby unikng¢ podcisnienia w
pomieszczeniu?

[ Czy uktad wentylacji zostat dostosowany do planowanego wyposazenia (kuchnie, piec
konwekcyjno-parowy, grill, zmywalnia)?

OKAPY I FILTRACJA

(] Czy dobrano odpowiednie okapy: przyscienne, wyspowe lub kompaktowe - zgodnie z
rozmieszczeniem urzadzen?

[ Czy okapy sa wyposazone w filtry ttuszczowe (kasetowe, labiryntowe) tatwe do demontazu i
czyszczenia?

[0 Czy przewidziano filtry weglowe lub systemy oczyszczania powietrza w przypadku braku
mozliwosci wyrzutu na zewnatrz?

0 Czy okapy maja odpowiednig dtugosc i szerokosé - co najmniej o 10-20 cm wieksza niz urzadzenie
grzewcze?

INSTALACJA NAWIEWNO-WYWIEWNA

0 Czy nawiew swiezego powietrza zapewnia komfortowa temperature dla personelu (bez
przeciagow)?

[] Czy zastosowano system wyciagowy z wentylatorami odpornymi na wysoka temperature i ttuszcz?
[ Czy przewidziano wyrzut powietrza ponad dach budynku, zgodnie z wymogami sanitarnymi?

[ Czy system zostal zaprojektowany tak, aby nie przenosi¢ zapachéw do sali konsumpcyjnej?

BEZPIECZENSTWO I NORMY SANEPIDU

[ Czy instalacja speinia normy higieniczne HACCP i wymagania lokalnego sanepidu?

0 Czy materiaty kanatéw i okapow to stal nierdzewna lub ocynkowana odporna na korozje i dziatanie
thuszczu?

[0 Czy przewidziano system przeciwpozarowy w kanatach (klapy pozarowe, czujniki, ewentualnie
tryskacze)?

0 Czy dostep do kanatow wentylacyjnych umozliwia regularne czyszczenie i inspekcje?

ENERGOOSZCZEDNOSC I KOMFORT

[ Czy system wyposazono w odzysk ciepla (rekuperacja), aby ograniczy¢ koszty energii?

[ Czy zastosowano automatyke sterujaca (czujniki temperatury i wilgotnosci, regulacja obrotow
wentylatorow)?

0 Czy przewidziano ttumiki akustyczne, aby ograniczy¢ hatas w kuchni i sasiednich
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pomieszczeniach?
[0 Czy uktad jest skalowalny - z mozliwoscig rozbudowy w przypadku powiekszenia kuchni?

MONTAZ I SERWIS

[ Czy instalacja zostanie wykonana przez firme specjalizujaca sie w wentylacji gastronomicznej?
[ Czy system bedzie miatl dokumentacje powykonawcza wymagana do odbioru sanepidowego?

0 Czy dostepne sa harmonogramy regularnego serwisowania i czyszczenia filtrow oraz kanatéw?
[ Czy producent i wykonawca udzielajg gwarancji min. 2-5 lat na system wentylacyjny?

KOSZTY I EKSPLOATACJA

0 Czy wykonano kalkulacje kosztéw inwestycji oraz przewidywanych kosztéw eksploatacji (energia,
serwis, czyszczenie)?

0 Czy uwzgledniono koniecznos¢ regularnego czyszczenia kanatow i okapoéw (zgodnie z HACCP)?

[ Czy dobrano urzadzenia energooszczedne, ktore zmniejsza rachunki za prad w dluzszej
perspektywie?

[ Czy przewidziano rezerwe budzetowa na serwis i wymiane filtréw co kilka miesiecy?

Pamietaj: wentylacja kuchni gastronomicznej to element, ktérego nie mozna zaniedbaé. To nie tylko
kwestia komfortu pracy, ale takze wymogow prawnych, bezpieczenstwa pozarowego i higieny
ZyWnosci.
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