Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy wyborze okapu
gastronomicznego?

Okap gastronomiczny odpowiada nie tylko za odprowadzanie pary, tluszczu i zapachéw, ale takze za
bezpieczenstwo pozarowe i zgodnos¢ z wymogami sanepidu. Zty wybdr oznacza problemy z higiena,
ryzyko kar oraz obnizenie komfortu pracy kucharzy.

PRZEZNACZENIE 1 RODZAJ OKAPU
[0 Czy okap bedzie montowany nad kuchenka gazowa, elektryczna, grillem, frytkownica czy piecem?
[0 Czy wybrano odpowiedni typ:

e Scienny (nad linig kuchenna przy Scianie)

e centralny/wyspowy (nad wyspa kuchenna)

« niskoprofilowy (do niewielkich kuchni lub food truckéw)

e okap kondensacyjny (nad urzadzeniami parujacymi, np. piecami konwekcyjno-parowymi)

0 Czy wymagana jest wersja z filtrem UV lub elektrostatycznym do neutralizacji zapachow?
[] Czy przewidziano dodatkowe okapy punktowe (np. nad zmywarkami kapturowymi)?

PARAMETRY TECHNICZNE

(] Czy wydajnos¢ wyciggu odpowiada kubaturze i intensywnosci pracy kuchni (min. 15-20 wymian
powietrza/h)?

0 Czy wymiary okapu dopasowano do urzadzen kuchennych (powinien wystawac¢ min. 20 cm poza
obrys)?

[ Czy zastosowano filtry ttuszczowe ze stali nierdzewnej (fatwe w myciu w zmywarce)?

[ Czy kanaly i przewody wykonano ze stali kwasoodpornej lub ocynkowane;j?

[ Czy przewidziano system oswietlenia LED odporny na wysoka temperature i wilgo¢?

BEZPIECZENSTWO I HIGIENA

0 Czy okap wykonany jest ze stali nierdzewnej AISI 304/316 (odpornosc¢ na ttuszcz i korozje)?

[ Czy filtry ttuszczowe maja certyfikaty przeciwpozarowe (zabezpieczenie przed samozaptonem
tluszczu)?

[0 Czy dostepne sa wyczystki i tace ociekowe utatwiajace czyszczenie?

[ Czy przewidziano mozliwo$¢ tatwego demontazu filtréw bez uzycia narzedzi?

[ Czy instalacja jest zgodna z HACCP i przepisami sanepidu?

WENTYLAC]JA I BILANS POWIETRZA

(] Czy zaprojektowano rownoczesny system nawiewu swiezego powietrza (aby nie tworzy¢
podcisnienia)?

[ Czy wentylacja speinia normy PN-EN 16282 (systemy wentylacji kuchennej)?

0 Czy przewidziano ttumiki akustyczne ograniczajace hatas wentylatoréw?

[0 Czy wentylatory sa odporne na wysoka temperature i czastki ttuszczu?

0 Czy system posiada mozliwosé regulacji mocy w zaleznosci od obciazenia kuchni?

MONTAZ I EKSPLOATACJA

0 Czy miejsce montazu zapewnia odpowiednia wysoko$¢ nad urzadzeniami (zwykle 200-210 cm od
podtogi)?

[ Czy przewidziano stabilne mocowanie do sciany/sufitu (certyfikowane kotwy i uchwyty)?
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(] Czy okap wyposazono w kanaty rewizyjne do czyszczenia?
0 Czy instalacja elektryczna i oSwietleniowa spetnia normy bezpieczenstwa (1P44+)?
[ Czy podpisano umowe na regularne czyszczenie kanatéw i filtrow (co 3-6 miesiecy)?

SERWIS I TRWALOSC

[ Czy dostawca oferuje gwarancje min. 2 lata na okap i instalacje?

[ Czy przewidziano szybki serwis i czesci zamienne (filtry, wentylatory, oswietlenie)?

[ Czy producent dostarcza dokumentacje do kontroli sanepidu i PPOZ?

[ Czy system pozwala na modernizacje (np. dotozenie filtroéw UV, wiekszego wentylatora)?
0 Czy okap zostat zaprojektowany z mysla o 10-15 latach eksploatacji?

KOSZTY I FINANSOWANIE

[0 Czy wycena obejmuje projekt, urzadzenie, transport, montaz i uruchomienie?

[ Czy przewidziano koszt regularnego czyszczenia filtréw i kanatlow?

[ Czy porownano oferty okapow standardowych i z filtrami UV/elektrostatycznymi?
[ Czy dostawca oferuje leasing lub ptatnosc¢ ratalng dla inwestycji?

[0 Czy policzono miesieczny koszt energii i serwisu w perspektywie 5-10 lat?

Pamietaj: Okap gastronomiczny to serce systemu wentylacji kuchennej. Warto postawi¢ na modele
ze stali nierdzewnej z wydajnym filtrowaniem ttuszczu, aby zapewnié¢ higiene, bezpieczenstwo i
zgodnos¢ z normami sanitarnymi.
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