
 1.     ALL FOOD SERVICE AND RELATED EQUIPMENT SHALL BE NATIONAL
SANITATION FOUNDATION (N.S.F.) APPROVED IN CONFORMITY WITH  COUNTY
HEALTH REGULATIONS.

2.     ALL FOOD SERVICE AND RELATED EQUIPMENT SHALL BE INSTALLED IN
CONFORMITY WITH N.S.F. STANDARDS.

3.     ALL UTILITY LINES (ELECTRICAL, PLUMBING, AND MECHANICAL VENTILATION
DUCT WORK SYSTEMS) TO BE INSTALLED WITHIN KITCHENS AND FOOD SERVICE
AREAS, SHALL BE CONCEALED.

4.     AN MINIMUM AISLE SPACE OF 30” IS REQUIRED IN STORAGE AND UTILITY
AREAS WITH A MINIMUM 36" AT LIMITED OPENINGS AND A MINIMUM 42" AT
WORK STATIONS.

5.     ALL HAND BASINS SHALL BE EQUIPPED WITH MIXING FAUCETS FOR RUNNING
HOT AND COLD WATER.

6.     ALL REFRIGERATION EQUIPMENT AND EQUIPMENT FOR HOT STORAGE SHALL
HAVE THERMOMETERS WHICH ARE EASILY READABLE, IN PROPER WORKING
CONDITION, AND ACCURATE WITHIN A RANGE OF PLUS OR MINUS TWO DEGREES.

7.     THE LIGHTS THROUGHOUT THE PREP AREA SHALL CONSIST OF RECESSED OR
FLUSH SURFACE MOUNTED, PLASTIC COVERED CEILING FIXTURES LOCATED AS
INDICATED ON THE PLANS.

8.     ALL ARTIFICIAL LIGHTING FIXTURES SHALL BE PROVIDED WITH PROTECTIVE
SHIELDING AT ALL REFRIGERATION UNITS, UTENSIL AND EQUIPMENT WASHING
AREAS.

9.     ALL CUTTING BOARDS AND WORK SURFACES SHALL BE OF NON-WOOD
CONSTRUCTION AND N.S.F. APPROVED.

10.  EMPLOYEE STORAGE AREA SHALL BE PROVIDED AS INDICATED ON THE PLANS.

11.  A JANITORIAL (MOP) SINK WITH THREE INCH (3”) DRAIN SHALL BE INSTALLED
AND LOCATED AS INDICATED ON THE PLANS.

12.  THE PREMISES SHALL BE MECHANICALLY VENTED SUMMER & WINTER.
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