Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy wyborze wentylacji dla
gastronomii?

Dobrze zaprojektowana wentylacja gastronomiczna usuwa nadmiar pary, ttuszczu i zapachoéw,
zapewniajac komfort pracy i zgodnos¢ z wymogami sanepidu. Zty system oznacza ryzyko plesni,
awarii urzadzen, a nawet pozaru.

PRZEZNACZENIE I SKALA

[ Czy system obstuguje kuchnie w restauracji, hotelu, food courcie, stotéwce czy food trucku?
[ Jakie jest przewidywane obciazenie cieplne i wilgotnosciowe kuchni (ilos¢ palnikdw, piecow,
frytkownic)?

0 Ile stanowisk gotowania i smazenia wymaga dedykowanych wyciagow?

[ Czy system wentylacyjny obejmuje takze magazyny, zmywalnie i zaplecze socjalne?

(] Czy przewidziano osobne systemy dla kuchni i sali restauracyjnej (komfort gosci)?

OKAPY I FILTRY

[ Czy zastosowano okapy ze stali nierdzewnej zgodne z normami gastronomicznymi?

0 Czy okapy maja odpowiednia powierzchnie i wydajnosé (zgodnie z norma PN-EN 16282)?
[0 Czy przewidziano filtry ttuszczowe ze stali nierdzewnej (fatwe do mycia w zmywarce)?

0 Czy system posiada filtry weglowe lub UV do neutralizacji zapachow?

[ Czy przewidziano ostony przeciwiskrowe w strefach smazenia i grillowania?

WENTYLATORY I SYSTEMY WYCIAGOWE

0 Czy wydajnos¢ wentylatorow zostata dobrana do kubatury pomieszczenia i intensywnosci pracy?
[0 Czy wentylatory sa odporne na ttuszcz i wysoka temperature (min. 80-120°C)?

(] Czy przewidziano system cichej pracy (wazne w hotelach i otwartych kuchniach)?

0 Czy zastosowano ttumiki akustyczne dla komfortu personelu i gosci?

[0 Czy przewidziano awaryjne zasilanie wentylacji (np. UPS, agregat)?

WENTYLACJA DOPROWADZAJACA (NAWIEW)

[ Czy system dostarcza swieze powietrze w ilosci zgodnej z normami (min. 20-30 m3/h na osobe)?
] Czy powietrze nawiewane jest filtrowane (filtry F7-F9)?

[ Czy przewidziano nagrzewnice powietrza zima i chtodnice latem?

[ Czy system zapewnia zrownowazony bilans powietrza (aby nie tworzy¢ podci$nienia w kuchni)?
[ Czy nawiew nie powoduje przeciaggow ani bezposredniego chtodzenia stanowisk pracy?

BEZPIECZENSTWO I NORMY

[ Czy instalacja spelnia wymagania sanepidu i PPOZ (m.in. normy higieniczne i przeciwpozarowe)?
[ Czy kanaly wentylacyjne wykonano ze stali ocynkowanej lub nierdzewnej, odpornej na ttuszcz?

[ Czy przewidziano klapy przeciwpozarowe i system oddymiania w razie pozaru?

[ Czy dostepne sa wyczystki i rewizje umozliwiajace regularne czyszczenie kanatow?

[ Czy instalacja ma certyfikaty CE i zgodnos$¢ z PN-EN 16282 (systemy wentylacji kuchennych)?

EKSPLOATACJA I SERWIS

[ Czy przewidziano harmonogram regularnego czyszczenia filtréw i kanatow (co 3-6 miesiecy)?
[0 Czy dostepny jest serwis 24/7 w razie awarii?

0 Czy czesci eksploatacyjne (filtry, lampy UV) sa tatwo dostepne i niedrogie?

0 Czy producent oferuje monitoring wydajnosci i zanieczyszczen?
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[J Czy podpisano umowe serwisowa obejmujaca przeglady okresowe?

KOSZTY I FINANSOWANIE

[0 Czy kosztorys obejmuje projekt, urzadzenia, montaz, automatyke i serwis?

[ Czy przewidziano zapas budzetowy na rozbudowe (np. dodatkowe urzadzenia kuchenne)?
[ Czy policzono koszt miesieczny energii elektrycznej przy pelnym obciazeniu?

[] Czy dostawca oferuje leasing lub system ratalny dla inwestycji w wentylacje?

[ Czy wliczono koszt regularnego czyszczenia kanatow i filtrow?

Pamietaj: Wentylacja gastronomiczna to nie miejsce na oszczednosci. Solidny system poprawia
komfort pracy, zwieksza bezpieczenstwo, a przede wszystkim pozwala unikng¢ problemow z
sanepidem i straza pozarna.
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