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NAKLEJKA, KTORA ZOSTANIE UMIESZCZONA NA OKAPIE
PO WYKONANIU UStUGI PRZEZ SERWISANTA.

SKROCONE WSKAZOWKI

* Nalezy zarezerwowac wystarczajgco duzo czasu, aby
licencjonowana firma mogta przeprowadzi¢
petne czyszczenie.

¢ Nalezy wzrokowo sprawdzi¢, czy kanat wyciggowy i okap
sg czyszczone w niezbednym zakresie.

* Nalezy wynajg¢ zatwierdzong przez FDNY firme
serwisowa, ktorej pracownicy posiadajg wazny Certificate
of Fitness (W-64/P-64).

¢ Nalezy sprawdzi¢, czy firma serwisowa czysci kanat
wyciggowy do samego metalu.

* QOd kazdej osoby, ktéra czyscita okap i kanaty wyciggowe
nalezy zazgdac kopii aktualnego Certificate of Fitness.

CZY W KUCHNI SA INNE ELEMENTY
WYMAGAJACE UWAGI?

* TAK, wymagane jest, aby licencjonowany wykonawca
Master Fire Suppression (zajmujacy sie przylgczeniem
gtéwnych przewodow systemu ttumienia ognia)
skontrolowat, zbadat i wykonat serwisowanie systemu
ttumienia ognia.

¥v" Co najmniej raz na 6 miesiecy licencjonowany
wykonawca zajmujgcy sie przytgczeniem gtownych
przewodow systemu ttumienia ognia powinien
skontrolowac, zbadac i wykonac serwisowanie
systemu ttumienia ognia.

* Wykonawca jest licencjonowany przez NYC Department
of Buildings.

Wykonawca sprawdzi caty system ttumienia ognia.
Klient otrzyma pisemny raport z kontroli, w ktérym bedag
wymienione wszystkie usterki stwierdzone podczas
kontroli. Jesli system dziata prawidtowo, wykonawca
przekaze klientowi odpowiednig zawieszke. Zawieszka
bedzie zawierata nastepujgce informacje:

v"  Data wydania;

v" Imie i nazwisko i numer licencji wykonawcy
zajmujacego sie przytagczeniem gtéwnych
przewoddéw systemu ttumienia ognia;

v" Informacja o dobrym stanie systemu.

¢ Odpowiadasz rowniez za:

¥v"  zapewnienie co najmniej jednej przenosne;
gasnicy klasy K umieszczonej w strefie
gotowania, na wypadek zapalenia sie ttuszczéw.
Umieszczenie gasnicy w odlegtosci 30 stép
(ok. 9 m) od komercyjnego sprzetu do gotowania.
Wizualng comiesieczng kontrole przenosnych
gasnic przez przeszkolong i kompetentng osobe.
Coroczne serwisowanie i fadowanie gasnic
przenosnych przez firme zatwierdzong przez
FDNY. (Moze to zrobi¢ osoba posiadajgca W-96
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W JAKI SPOSOB NALEZY ZGLASZC NIEWLASCIWE
OCZYSZCZENIE LUB MOZLIWE OSZUSTWO
POPELNIONE PRZEZ FIRMA SERWISOWA?

Tego rodzaju kwestie mozna zgtaszac¢ do Fire
Department pod numer

(718) 999-8103/0365. Mozna réwniez wysta¢ e-mail na
adres pubcert@fdny.nyc.qov

www.nyc.gov/fdn

OCHRONA PRZECIWPOZAROWA
W LOKALACH
GASTRONOMICZNYCH

COMMERCIAL COOKING
FIRE SUPPRESSION &
EXHAUST SYSTEM

1. Commercial Cooking Appliance
2. Fire Suppression System Tank
3. Discharge Nozzle

4. Exhaust Hood

5. Grease Filters

7. Access Panels

8. Exhaust Duct Elbow
9. Precipitator

10. Exhaust Fan
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WPROWADZENIE

Kazdy lokal musi zabezpieczy¢ swoje pomieszczenia
wykonujgc niezbedne dziatania zapewniajgce bezpieczenstwo.
Pozary czesto wybuchajg w lokalach gastronomicznych. Kazdy
pozar moze by¢ tragedia, ktéra doprowadzi do utraty pieniedzy,
a nawet zycia. Fire Department okreslit zasady, ktére moga
pomoéc w zapewnieniu BEZPIECZENSTWA. Obowigzkiem
wiasciciela lokalu jest przestrzeganie wszystkich zasad.

Niniejsza broszura zawiera wazne informacje dotyczgce
nadzorowania kuchni i urzadzen w lokalach gastronomicznych.
Przyktadowe urzgdzenia do gotowania w lokalach
gastronomicznych to grill, wok, frytkownica, opiekacz,
piekarnik itp.

W czasie korzystania z tych urzgdzen powstajg osady

z ttuszczu, ktdére gromadzg sie w okapie i kanatach
wyciggowych. Niewtasciwe czyszczenie okapow i kanatow
wyciggowych moze by¢ przyczyng pozaru. Spowoduje to
zamkniecie firmy do czasu ponownego uruchomienia systemu.

CO WYMAGA CZYSZCZENIA | KTO POWINIEN TO ROBIC?
Czyszczenie kanatow wyciggowych i innych elementow
systemu powyzej okapu musi by¢ wykonywane przez firmy
zatwierdzone przez FDNY i ich certyfikowanych pracownikow.

Filtry ttuszczu musza byc¢ jednak sprawdzane i czyszczone
przez przeszkolong i kompetentng osobe (NIE musi posiadac
Certificate of Fitness).

JAK CZESTO NALEZY PRZEPROWADZAC KONTROLE?

e Filtry ttuszczu powinny by¢ codziennie sprawdzane
wzrokowo.

® Urzadzenia na paliwo state muszg by¢ sprawdzane
wzrokowo co miesigc.

¢ Kontrole systemu wentylacyjnego w lokalach
gastronomicznych nalezy przeprowadzac co 3 miesigce

(co najmniej).

JAK CZESTO NALEZY PRZEPROWADZAC
CZYSZCZENIE?

Ponizej wymieniono minimalne wymagania, mogg one
jednak nie by¢ wystarczajgce. Konieczne moze by¢
czestsze czyszczenie.

e (Czyszczenie systemu wentylacyjnego w lokalach
gastronomicznych nalezy przeprowadzac co 3 miesigce
(co najmniej).

¢ Pionowe kanaty wentylacyjne (piony) o wysokosci ponad
3 pietra nad wyciggiem kuchennym muszg by¢ czyszczone
co 6 miesiecy (co najmniej).

e Filtry ttuszczu nalezy czyscic¢ raz
W miesigcu (co najmniej).

*  Wiasciciel firmy moze zdecydowac
sie na uzycie "grease depth gauge
comb" (grzebien do pomiaru grubosci
osadu z ttuszczu) (patrz zdjecie), aby
okredli¢, jak czesto nalezy
przeprowadzac czyszczenie w firmie.
Przed uzyciem grzebienia do pomiaru
mozna skonsultowac sie z firmg
serwisowa.

JAK WYBRAC FIRME CZYSZCZACA?
Nalezy zatrudnia¢ wytgcznie
zatwierdzone firmy wymienione na stronie internetowej FDNY.
Lista zatwierdzonych firm jest stale aktualizowana.

Ponizej znajduje sie link i QR code (kod
QR) do strony internetowe;.
http://www1.nyc.qov/site/fdny/business/
all-certifications/certificates-commercial-
cooking-exhaust.page

CZY FIRMA SERWISOWA MOZE PRZEPROWADZIC
CZYSZCZENIE, JEZELI WYGASLO JEJ POZWOLENIE
LUB UBEZPIECZENIE?

NIE! Na stronie Fire Department nalezy sprawdzi¢ liste
zatwierdzonych firm serwisowych.

JAKIE RYZYKO WIAZE SIE Z PRZEPROWADZENIEM
CZYSZCZENIA PRZEZ FIRMY NIEZATWIERDZONE
PRZEZ FDNY?

Przede wszystkim stwarzamy zagrozenie dla swojej firmy,
klientow, ratownikéw i spoteczenstwa. Zapalenie sie ttuszczu
to czeste zjawisko i moze to z tatwoscig zniszczy¢ catg firme.
W przypadku wystgpienia niebezpiecznych warunkow
wilasciciel zostanie ukarany za naruszenie przepisow.

Ponadto, firma ubezpieczeniowa moze mie¢ problem
z rozpatrzeniem roszczen zgtaszanych przez wiasciciela.

W JAKI SPOSOB MOZNA MIEC PEWNOSC, ZE FIRMA
SERWISOWA PRAWIDLOWO WYKONALA
CZYSZCZENIE? Nalezy poprosi¢ firme przeprowadzajgcg
ustuge o przedstawienie zdje¢ przed i po zakohczeniu pracy
(patrz przyktady ponizej) ze znacznikami czasu na
potwierdzenie pracy. Nalezy zdecydowanie wymagac
przedstawienia dowodu. W przypadku roszczenia, firma
ubezpieczeniowa moze wymagac zdjec¢. Nalezy domagac sie
kopii listy kontrolnej prac wykonanych podczas sprzatania.

Niewielki osad z tluszczu

JAKA DOKUMENTACJE Z CZYSZCZENIA NALEZY
PRZECHOWYWAC? Firma przeprowadzajgca czyszczenie
jest zobowigzana do umieszczenia na jednym lub kilku
okapach naklejki (patrz przyktad na nastepnej stronie),
na ktorej podane sg nastepujgce informacje:

nazwa firmy wykonujgcej ustuge;

adres i numer telefonu;

numer certyfikatu FDNY;

indywidualni posiadacze orzeczenia Certificate of
Fitness, ktérzy wykonali czyszczenie;

v data przeprowadzenia czyszczenia.
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DOKUMENTACJA CZYSZCZENIA FILTROW

Witasciciel firmy jest odpowiedzialny za przechowywanie
dokumentacji dotyczgcej wymaganej kontroli i czyszczenia
filtrow ttuszczu. Dokumentacja musi zawierac date i zakres
wykonanych prac.
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