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1. BRAK PRZEMYSLANEJ ERGONOMII
(ZLAMANIE ZASADY TROJKATA
ROBOCZEGO)

1. X Zignorowanie zasady trojkata
roboczego

Na czym polega biad:

Lodowka, zlew i kuchenka to trzy
najwazniejsze punkty robocze w kazdej
kuchni. Jesli sa rozmieszczone zbyt
daleko lub zbyt blisko siebie, gotowanie
staje sie niewygodne.

Jak tego uniknac:

Ustaw te trzy strefy tak, aby tworzyty
trojkat - kazdy bok powinien mie¢
120-270 cm dlugosSci. To optymalne
odlegtosci zapewniajace komfort pracy.




2. ZBYT MALO BLATU ROBOCZEGO

2. X ZBYT MALO MIEJSCA NA BLAT
ROBOCZY

Problem:
Brak miejsca do przygotowywania
positkow to czesty problem w matych

kuchniach - ale nie tylko.

Rozwiazanie:

Zaplanuj przynajmniej 8o-120 cm blatu
roboczego. Jesli masz wyspe kuchenng -
to idealne miejsce na dodatkowy blat.




3. NIEPRZEMYSLANE OSWIETLENIE

X NIEODPOWIEDNIE OSWIETLENIE
Problem:

Jedno centralne Swiatto sufitowe to za
mato. Cien padajacy na blat podczas
krojenia czy gotowania moze utrudniac

prace.

Rozwigzanie:

Zamontuj dodatkowe oSwietlenie pod
szafkami gornymi lub nad blatem.
Wybieraj swiatto o barwie zblizonej do
naturalnej

(4000-4500K).




4. Za mato gniazdek elektrycznych

X ZA MAL.O GNIAZDEK

Problem:

Zbyt mata liczba kontaktow to klasyczny btad.
Wspoliczesne kuchnie potrzebuja ich wiecej niz
kiedys.

Rozwigzanie:
Rozmies¢ gniazdka tam, gdzie korzystasz z

urzadzen - przy blacie, w wyspie kuchennej, obok
ekspresu, czajnika, miksera.
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5. BLEDY W PRZECHOWYWANIU

X BRAK DOBRZE ZAPLANOWANE]
PRZESTRZENI DO PRZECHOWYWANIA
Problem:

Niepraktyczne lub zbyt ptytkie szafki,
niewykorzystane narozniki, mato miejsca

na zapasy.

Rozwigzanie:

Wykorzystuj przestrzen do sufitu, stosuj
szuflady z petnym wysuwem, narozne
mechanizmy obrotowe (LeMans, karuzele),
kosze cargo, organizery.




6. REZYGNACJA Z POMOCY
PROFESJONALISTY

X BRAK KONSULTACJI Z
PROFESJONALISTA

Problem:

Wydaje sie, ze wszystko mozna
zaplanowaé¢ samodzielnie. Niestety, czesto
konczy sie to poprawkami lub
niewykorzystanym potencjatem kuchni.

Rozwigzanie:

Nawet jesli nie zatrudniasz projektanta,
warto zasiegnac¢ porady doSwiadczonego
stolarza lub architekta wnetrz. Zyskasz
pewnose¢, ze niczego nie przeoczysz.



POZNAJ PERFECT ROOM - PRZESTRZEN
TWORZONA Z PASJA

Nazywam sie Ewelina Oniszk

i zapraszam Cie do Swiata

Perfect Room - miejsca, gdzie estetyka
spotyka funkcjonalnose¢.

Tworze wnetrza z charakterem,

Kazdy projekt to dla mnie nie tylko
aranzacja, ale osobista historia do
opowiedzenia.

Na mojej stronie znajdziesz:

- inspiracje i realizacje wnetrz,

- praktyczne porady,

- oraz oferte wspoipracy - od konsultacji
po kompleksowe projekty.

Jesli marzysz o wnetrzu, ktoére naprawde
pasuje do Ciebie,

koniecznie zajrzyj na:
perfect-room.pl
ZMIENIAJ PRZESTRZEN. ZMIENIAJ

CODZIENNOSC. RAZEM STWORZMY TWOJ
PERFECT ROOM!



