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Abstrakt:

Tato bakaldrska prace se zabyva navrhem samoobsluzné restaurace a jejiho vétrani. V
teoretické ¢asti se seznamime s oborem projektovani gastro kuchyni, nalezneme zde
zasady navrhovani, popis technologii a zafizeni, kterymi jsou kuchyné vybaveny. Dale
navrhneme dispozi¢ni feSeni kuchyné a vypracujeme soupis pouzitych zafizeni.
Navazujici prakticka ¢ast se bude zabyvat vétranim celého objektu restaurace.
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Abstract:

This bachelor thesis deals with the design of self-service restaurant and its ventilation.
In the theoretical part we will get acquainted with this topic. We will get familiar with
the principles of design and also with the description of technologies and facilities that
the kitchens are equipped with. Then we will design a kitchen disposition with a list of
used equipment. The practical part will deal with a ventilation of the whole building.
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Uvod

Predmeétem teoretické Casti této bakalarské prace je seznameni s oborem navrhovani
gastro provozl. Dozvime se obecné o jaky obor se jednd a nasledné do néj hloubéji
pronikneme pomoci podrobného popisu zasad navrhu dispozi¢niho feseni, zon
vyskytujicich se v téchto provozech a také o zénovych uspofadanich. Dale se seznamime
s technologiemi vyuzivanymi v gastro provozech. Nasleduje popis zpUsob( vétrani
kuchyni dle smérnice VDI 2052.

Pomoci ziskanych informaci si ukdZzeme ndvrh dispozi¢niho feSeni samoobsluzné
restaurace. Zvolime vhodné usporadani mistnosti a zon a potom dle kapacity restaurace
navrhneme gastronomické technologie a vybaveni.

Podkladem pro praktickou ¢ast je objekt samoobsluzné restaurace z teoretické ¢asti
prace. Dle dispozi¢niho feSeni a pouZitych technologii bude proveden ndvrh vhodného
vétrani kuchyrského provozu dle smérnice VDI 2052. Ukolem je odvod tepelné a
vlihkostni zatéZze vyprodukované gastro technologiemi. Provedeme také zpUsob zajisténi
prisunu Cerstvého vzduchu pro zbylou ¢3ast objektu dle potieby Cerstvého vzduchu pro
pobyt osob, dle produkce oxidu uhli¢itého lidmi a dle produkce vodni pary od lidi a jidel.
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1. TEORETICKA CAST

1.1 Navrhovani gastro provozu

Projektovani gastro provoz{ je profese po Ceské republice velmi vyhleddvana, aviak
pfesto malo rozsifena. Jedna se o navrhovani dispozic gastro kuchyni do restauraci,
hotel(, jidelen, kavaren a jinych stravovacich zafizeni, véetné vybaveni gastro
technologiemi, od kterych se odviji nasledné reseni vyvod( a rozvodU technickych
zatizeni budov. Pravdépodobné proto tuto profesi do oboru technickych zafizeni budov
fadime, okrajové s nim totiz souvisi. Dulezitost klademe také na architektonické
hledisko, ¢imZ je myslena pfedevsim vhodna dispozice pro pohodlnou a efektivni praci
zameéstnancU. Nedilnou soucast tvori vhodna volba vybaveni a jeho rozmisténi, coz se
podepise i na ekonomické strance pri uvedeni kuchyné do provozu. Pokud chceme
zajistit optimalni prostredi v restauraci, je nutné zjistit, jak je kuchyné vybavena a na
zakladé toho navrhnout vétrani.

1.2 Zasady navrhovani

Do navrhovani gastro kuchyni vstupuje mnoho faktor(, na které je nutno brat zretel
kvali ergonomii prace, legislativnim pozadavkdm, financim atd. V restauracni kuchyni je
dobry kazdy centimetr mista a investice do profesiondlniho vybaveni kuchyné se nefadi
mezi nejlevnéjsi. Radové se pohybujeme mezi nékolika miliony korun. [1]

Prvnim krokem k vhodnému navrhu je rozmysleni konceptu podniku. Velmi rozdilné
bude vypadat kuchyné pro restauraci, jinak pro bistro, kavarnu, hotelovou kuchyn se
Svédskymi stoly. ZaleZi také na typu jidelniho listku, mnoZstvi a sloZitosti jidel, které
podnik nabizi. Dale je potrfeba znat pocet zaméstnancd, ktefi se budou soucasné

v kuchyni pohybovat a samoziejmé také pocet mist k sezeni pro stravniky.

Restauracni kuchyné musi mit vizi. Ze vSeho nejdulezitéjsi a zaroven také nejtézsi je
rozmisténi a rozvrzeni kuchyné. Musi byt navrzena tak, aby byla co nejlépe a
nejefektivnéji zaclenéna do danych prostor. Pfi promysleni navrhu je dobré umét si
predstavit, jak takovy provoz v kuchyni probihd, jak se personal pohybuje, co a kdy je
potfeba mit po ruce. Zaroven ovsem nesmime opomijet hygienické pozadavky a ostatni
pravidla dana normou. Je tedy potfeba smyslet velmi komplexné. Je nutné stanovit
uzivatelské naroky véetné téch na zajisténi energii, vody a podobné. Restauratéfi by

v této fazi méli dat na radu odbornikd a nepoustét se do vybavovani kuchyni bez
pFedem zpracovaného projektu. Rada z nich to ale nedéla. Jejich cilem je vybavit

svvs

argument, Ze nevi, jak jim podnikani pljde, a Ze kuchyni pozdéji vybavi lepsim zafizenim,

13



pokud se bude dafit. Vysledkem takového chaotického a nekoncepéniho feseni je pak
ale kuchyné plnd kompromisu, ktera ergonomicky nevyhovuje kuchafti a ¢asto ani
hygiené”, upozornuje Pavel Prostiedni, jednatel spole¢nosti GASTROFORM. Pfi hledani
vhodné projekéni firmy by provozovatelé méli vybirat mezi témi, které maji autorizaci
podle zdkona 360/1992 Sb., o vykonu povoldni autorizovanych architekti a o vykonu
povoldni autorizovanych inZenyr( a techniki ¢innych ve vystavbé. [1]

Pti rozmysleni dispozice je potfeba myslet nejen na pohyb zaméstnancl v daném
prostoru, ale také na pohyb materidlu. Méla by se zde vyskytovat cesta pro zasobovani,
ktera bude mit dostatecny prostor. V objektu nesmi dochdazet ke kfiZzeni Spinavych a
Cistych cest. Odpadky by tedy mély mit skladovany a dopravovany jinymi cestami nez
potraviny. V pfipadé nékolikapodlazni gastro kuchyné nesmime opomenout vytahy.
Mdame moznost volby klasického vytahu pro pohyb osob, nebo tzv. jidelniho vytahu

s nizsi nosnosti okolo 50-300 kg. [1]

Podminky pro kvalitni vétrani vytvari uz projektant gastroprovozu vhodnym dispozi¢nim
usporadanim mistnosti a technologického zarizeni v jednotlivych mistnostech. Z tohoto
dlvodu by mél mit znalosti i o dalSich profesich, které jsou soucasti projektové
dokumentace. Jsou to vlastni stavebni ¢ast, vzduchotechnika, silnoproud a osvétleni,
zdravotechnika, plynové rozvody. [1]

1.3 Z6ny gastro kuchyné

Co se tyce jiz zminovaného dllezitého dispozi¢niho Feseni gastro kuchyné, tvofi jej
nékolik zén, které jsou v zavislosti na velikosti podniku oddéleny bud' pfickami do
samostatnych mistnosti, nebo jsou izolovany pouze opticky jakousi pomyslnou ¢arou.
Mluvime o ¢isténi a myti nddobi, skladovani, pfipravnach, tepelném zpracovavani a
servirovani. Pfestoze se ale snazime tyto oblasti oddélit, zaroven by mély byt vSechny
jednoduse pristupné a propojené.

1.3.1 Ciéténi a myti nadobi

Cést kuchyné, kde se provadi ¢isténi a myti, je obvykle vybavena riznymi typy mycek,
umyvadly se specialni sprchovou hlavici pro predmyti, susarnami, zasobniky pro plnéni
Spinavym nadobim a podobné. Velikost a vykonost této sekce zavisi na mnoZstvi a
obratkovosti nadobi. Obvykle se nachazi u vchodu, resp. co nejblize ,Spinavé” cesty,
kterou se Spinavé nadobi dostava do kuchyné, to zkracuje cestu Spinavého nadobi po
kuchyni a zrychluje jeho obratkovost. Cisté nadobi by pak mélo byt prehledné
usporadano tak, aby je kuchar mél vidy po ruce, jak pro pripravu jidel, tak pro
servirovani. [2]
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1.3.2 Skladovani

Pod pojmem skladovani musime uvazovat nejen skladovani potravin, ale i nddobi,
odpadbky, Cistici prostfedky a dalsi.

Velikost skladd potravin je potfeba navrhnout dle ¢etnosti zasobovani a podle denni
spotfeby. Ke skladovani chlazenych ¢i mrazenych potravin pouzivame kromé chladicich
a mrazicich skfini také boxy. Jedna se o samostatnou mistnost sestavenou zpravidla na
misté z moduldrnich paneld s polyuretanovou izola¢ni pénou s vysokym tepelnym
odporem. Udrzuje se zde dana teplota at uz pro chlazené nebo mrazené potraviny
pomoci chladiciho agregatu nebo centralniho rozvodu chlazeni. Pfi stavebni pfipravé
boxu nesmime zapomenout na privod elektrické energie pro jednotku a na odvod
kondenzatu. U mraziciho boxu je nutné potrubi pro odvod kondenzatu vyhtivat topnym
kabelem.

Pti sladovani by se nemélo zapomenout na prostor pro dodavky nového zbozi a
potravin, pfed tim, nez je zaevidovano a uloZeno na pfislusné misto. Vse, co se tyka
potravin, musi byt skladovano tak, aby nedoslo k jejich kontaminaci. Je potfeba zamezit
skladovani Cistici a sanitacni chemie nejen u potravin, ale i u nadobi. Odpadky
skladujeme zvlast a snazime se co nejvice zkratit jejich cestu pro likvidaci. [2,4]

1.3.3 Priprava

Oblast pripravy pokrm( je vybavena dostate¢nou pracovni plochou nerezovych stol( a
drezy pro myti potravin a rukou. Nalezneme zde nejriiznéjsi technologie nahrazujici
rucni praci ¢clovéka od skrabek na brambory pfes hnétace tésta po platkovace masa.
Vice o vybaveni se dozvime v kapitole ¢. 1.6.3. Typicky je rozdélena na sekce pro
zpracovani, pro tridéni potravin na jednotlivé davky a pro michani. Pfipravny mizeme
délit na hrubé a Cisté. Hrubé pfipravny se déli na zeleninu a maso, Cisté pak na zeleninu,
maso, tésto, studenou kuchyn nebo cukrarskou vyrobu. Umisténi této ¢asti v blizkosti
skladovaciho prostoru umoznuje kuchardm efektivné nejen ,,séhnout” po ¢istém nadobi
a rychle je presunout do oblasti vareni, ale i presunout predpfipravené ingredience do
oblasti vlastniho vareni. [2,4]

1.3.4 Tepelné zpracovani

Misto, kde dochazi k tepelné Upravé pokrmU nazyvame varna. Nalezneme zde rlizné
druhy technologii pro tepelnou Upravu jidla, jako jsou sporaky, frimy, konvektomaty,
varné kotle apod. Podrobnéji se o téchto technologiich dozvime v kapitole ¢. 1.6.4.
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Nejvétsi pozornost je vhodné vénovat poctu a kapacité varnych zafizeni. Nejlépe je
pouzit vypoctovou metodu ,virtualni vafeni”, tzn. nasimulovat vafeni v pocitaci tak,
abychom védeéli, jaké mnozstvi jidla na navrzené technologii zpracujeme a v jakém case.
Varnu Casto situujeme doprostfed prostoru a dopliiujeme ji o instalacni polopficku pro
privod instalaci. Tato varianta je vyhodna pro pozdéjsi reseni vzduchotechniky, kdy
celou varnou oblast zahrneme pod jeden velky odsavac par. ProtoZe se v této sekci
odehrava hlavni a kone¢na Uprava jidla, musi na ni navazovat Usek servirovani. [2]

1.3.5 Servirovani

Sekce servirovani je finalni sekci profesionalni kuchyné. Je to misto, kde se potkava
personal kuchyné a personal, ktery serviruje jidlo zakaznikovi. Mélo by se zdé vyskytovat
zatizeni pro udrzovani teploty jidla a pro pfedehiev nadobi. Tuto oblast situujeme tak,
aby se co nejvice zkratila transportni trasa hotového jidla z kuchyné na stdl. [2,4]

1.3.6 Zazemi zaméstnancu

Tato ¢3st sice neni soucast gastro kuchyné, nicméné pro jakykoli restauracni provoz
musi byt samozrejmosti. Timto zazemim myslime Satny pro previékani pracovnikd a dale
také toalety a sprchovy kout. Zameéstnanci maji povinnost chodit do pracovisté Cisté
obleceni a samoziejmé dodrzovat pfisnou osobni hygienu, proto je tato ¢ast provozu
nezbytna.

1.4 Zakladni typy usporadani kuchyné

Je samozfejmé, Ze neexistuje univerzalni usporadani aplikovatelné pro viechny
kuchyné, protoze kazdy gastro provoz je unikatni a pfiprava jidel se bude lisit rozdilnymi
potfebami. Je ale jisté, Ze existuji zakonitosti, které by kazda Uspésna kuchyné méla
respektovat. Ukazeme si tfi zakladni koncepty, jak by mélo vypadat usporadani gastro
provozu, aby se minimalizovaly trasy pohybu potravin a zvysila se efektivnost funkce
provozu. [2]

1.4.1 Centralni usporadani

Centralni usporadani uprednostiiuje umisténi vsech nejdllezitéjsich aktivit, predevsim
tepelnou Upravu masa do stfedu mistnosti, zatimco ostatni sekce jsou umistény okolo.
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Toto usporfadani vychazi z principu kruhové cirkulace ,, materidlu”. Ostrov uprostred
umoznuje nejkratsi pristup do jednotlivych podpdrnych sekci. Toto usporadani je velmi
oteviené a uprednostniuje komunikaci mezi jednotlivymi Useky a je prehledné pro fizeni.
S timto usporadanim se casto potkame v kuchynich velkych restauraci, kdy ma kuchyné
tvar obdélniku, a nemame k dispozici pfilis omezeny prostor. [2]
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Obrdazek 1.1 — Centralni uspofadani kuchyné [2]

1.4.2 Zénové usporadani

V tomto typu uspofadani jsou jednotlivé zény umistény postupné po obvodu. Zakladni
myslenkou dispozice je minimalizovani transportnich tras. V kazdé chvili je zde jasny
pfehled, jaky je stav pfipravy v jednotlivych sekcich. [2]

\ VsTUP/ \\n"sruy
]
L]
i H
Cisténi s
a myti E Servirovani
;
H
H
.
H
e s resrrrrererrrEr e e B S S P
: Tepelné
. zpracovani
e H v masa
Skladovani : Priprava

Obrazek 1.2 — Zénové usporadani kuchyné [2]
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1.4.3 Pribé7né usporadani

V tomto usporadani profesionalni kuchyné se potraviny presouvaji jednim smérem od
pfipravny k servirovani, kdy ddraz je kladem predevsim na rychlost pohybu potravin
po kuchyni. Myti a skladovani jsou ¢asto mimo tuto vyrobni linku. [2]
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Obrazek 1.3 — Pribézné usporadani kuchyné [2]

1.5 Kompletaéni konstrukce pfipraven a mistnosti Upravy pokrmd

V této kapitole se seznamime s pozadavky na stavebni ¢ast mistnosti, kde dochazi k
manipulaci s jidlem, jeho pfipravé a vareni. Pro zacatek je dobré podotknout, ze
dispozicni usporadani kazdé pripravny plati dle Narizeni vliady 361/2007 Sb. Nutnost
dodrzet prichod mezi pevnymi zafizenimi minimalné 1000 mm. Déle je nutné, aby na
kazdého zaméstnance pfipadla volna podlahova plocha 2 m? vyjma pevného zafizeni a
spojovaci cesty. [4]

1.5.1 Podlahy

Hlavni nutnosti podlahové Upravy je, aby byla nenasdkava, vodovzdornd, dobre
omyvatelnd. Dal$i podminka je urcity stuperi protiskluznosti. Dle CSN 74 45 07 se musf
protiskluznost nachazet v rozmezi R10 a R11, tedy Uhel skluzu 10-27°. Podlahy je nutné
provadeét bez stérbin a snadno dezinfikovatelné. V mistnostech, kde mizu dochazet

k vytékani vody na podlahu, je nutné ji spadovat do podlahové vpusti. [4]
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1.5.2 Stény

V pfipadé provadéni stén plati nékteré stejné zasady, jako pti provadéni podlah. Ve
vSech pfipravnach je nutné dodrzet nenasakavost, dobrou omyvatelnost a byt snadno
dezinfikovatelné. Takové vlastnosti je tfeba zajistit do vysky 2000 mm nad podlahou.
Tam, kde je to nutné, musi byt stény vodovzdorné. Pfechod stény a podlahy opatfujeme
pfechodovou listou o poloméru nejméné 10 mm. [4]

1.5.3 Stropy

Stropy by mély mit takovou povrchovou Upravu, aby byl minimalizovan vznik plisni,
kondenzace par a usazovani necistot. Svétla vyska mistnosti musi dosahovat nejméné
2500 mm. [4]

1.5.4 Okna

Takova okna, ktera Ize otevrit, je nutné zaopatfit siti proti hmyzu. Déle plati podminka,
ze zkonstruovani oken by nemélo podporovat usazovani necistot. Pokud se v mistnosti
nachdzi vnitfni parapety, musi mit dostatec¢né velky sklon, aby nebylo mozné je pouzivat
jako police pro odkladani véci. Jestlize se okna nachazi ve vétsi vySce, musi mit otvirani
dobfe dosaZitelné pro osobu stojici na podlaze. [4]

1.5.5 Dvere

Dvefte zpravidla konstruujeme bez prahu a podlahy v jedné drovni. Sitka dvefi zavisi na
ucelu prichodu, avsak Ize fici, Ze ¢im Sirsi tim lepsi. Do sklad( pouzivame Sirku dveri
nejcastéji 800 mm, do hlavnich chodeb alespori 1000 mm pro pohodlny pohyb napf. s
rudlem nebo servirovacim vozikem, na socialni zafizeni postaci dverni otvor 600-700
mm. Vhodné jsou dvere dobfe tésnici a predevsim z nenasakavého materialu. [4]

1.5.6 Osvétleni

V celé mistnosti musime zajistit dostatecné osvétleni, at uz prirozené nebo umélé.
Intenzita osvétleni pracovnich ploch a ploch uréenych pro kontrolu surovin by neméla
klesnout pod hodnotu 540 Ix, cehoz Ize snadno dosahnout pomoci doplrikového
osvétleni pod ndsténnymi policemi. V ostatnich ¢astech mistnosti postaci hodnota 220
Ix. Télesa osvétleni by méla byt konstruovana tak, aby bylo zamezeno kontaminaci
potravin, pfi jejich rozbiti. Barva osvétleni by méla byt neménna. [4]
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1.5.7 Sokly

Velmi vyhodnym fesenim nerezovych stold je umisténi na stavebni sokly. Jedna se o
betonovou vrstvu vysky 150 mm nad povrchem &isté podlahy. Stavajici provozy jsou
Casto reSeny bez soklu, stoly jsou na nozi¢kach, coz zplsobuje zanaseni necistot pod
spodni polici stolu a nesnadnou Cistitelnost. Nevyhodou je ale napf. pfi rekonstrukcich
slozitéjsi stavebni zasah a také znemoznéni pozdéjsi variability dispozice.

1.5.8 Podlahové vpusti

V provozech gastro se vyskytuje mnoho oblasti, ve kterych hrozi vyskyt a hromadéni
vétsiho mnozstvi vody at uz pfi béZzném provozu, nebo pfi pfipadné havarii. Opatfeni
takové oblasti podlahovou vpusti je nutnost. Pfikladem umisténi je Uklidova mistnost

s vylevkou, oblast myti nadobi, chladici a mrazici boxy, kde dochazi ke kondenzaci vody
apod. Podlahové rosty projektujeme pred technologie, které pracuji s vétSim mnozstvim
vody, jako jsou multifunkéni panve, velké mycky nadobi nebo varné kotle.

1.6 Vybaveni gastro kuchyni

Zakladem kazdé kuchyné jsou nerezové stoly o vySce 860 mm s téZ nerezovou pracovni
deskou o tloustce 40 mm. Spolu tvori pracovni plochu pro pfipravny, varny i mistnosti
pro myti. Nerezova ocel je material nejvice hygienicky vyhovujici a mechanicky i
chemicky odolny. Pracovni stoly se vyrabi ve vSech tvarovych a rozmérovych variantach.
Pod pracovni deskou mohou byt vybaveny policemi a zasuvkami slouZicimi jako UloZny
prostor, nebo mohou mit spodni prostor volny pro umisténi podstolovych technologil,
jako jsou napf. lednice, mrazaky, zmékcovace, vyrobniky ledu, mycky. Po obvodu stén je
pracovni deska opatfena lemem o vysce 30 mm. V okoli dfezu se sprchovou hlavici pro
myti je lem vysoky 300 mm a tvofi tak ostfikovou sténu. Pokud stdl slouzi jako vstupni
nebo vystupni stdl k mycce, je jeho deska opatrena prolisem pro vedeni kosa.

1.6.1 Myti nadobi

Myti a dezinfekce stolniho a provozniho nadobi predstavuje stézejni soucast hygienické
bezpelnosti kazdého stravovaciho provozu. Pofizeni kvalitni mycky je nutné nejen z
hlediska hygienického, ale i ekonomického. Nebezpedi ru¢niho myti je kontaminace ze
strany personadlu stfevnimi bakteriemi, streptokoky a stafylokoky. Dalsi nevyhodou je
vysoka spotfeba teplé i studené vody, chemie a velka pracnost. Pofizeni levné nebo
poddimenzované mycky je pro budouci provoz neekonomické. Oproti tomu vysoka
pocatecni investice do mycky kvalitni a s dostatecnou kapacitou se pozdéji financné
vyplati. Pokud kuchyné vyprodukuje vice nez 100 jidel denné, doporucuje se porizeni
mycky pribézné. Nadobi do nich vkladdme v kosich o rozmérech 500x500 mm. Pro
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Usporu energie Ize poridit mycku s rekuperacni jednotkou, kdy zbytkové teplo ohtiva
vodu vstupujici do bojleru o teploté 25 °C a sniZuje jeji teplotni gradient o0 40 %. Navic je
v tomto pfipadé eliminovana produkce pary, se kterou je tfeba pocitat pfi pouziti mycky
bez rekuperatoru.

Mycky rozdélujeme na mycky provizniho nadobi a stolniho nddobi. Provozni nadobi je
urceno pro jeho pripravu a tepelnou Upravu, je pouzivané v kuchyni a je znacné vice
znecisténo. Oproti tomu stolni nadobi je pouzivané hosty pfi konzumaci a vyzaduje jinou
péci. Mycka na provozni nadobf je vétsi, ma vétsi proud trysek. Mycka stolniho nadobi
byva podstolova, tedy mensi a nadobi je v ni oplachovdno vodou nad 83 °C, coZ zarucuje
lepsi dezinfekci a krat$i dobu schnuti. [5]

1.6.2 Skladovani

Chladici a mrazici technologie je nezbytnym zafizenim vyuzivanym pro skladovani
surovin pri dané teploté. Umoznuje nam jejich konzervaci a zpomaluje nebo zabranuje
bujeni patogennich mikroorganismU. K takovému mnozeni dochazi pti teploté 10-60 °C,
proto se tomuto rozhrani vyhybame.

Chladici a mrazici techniku délime na chladici a mrazici boxy, chladici a mrazici skfing,
chlazené a mrazené podestavby, chladici a mrazici truhly, Sokové zchlazovace a
zmrazovace, chlazené vitriny a vyrobniky ledu.

O boxech jsme se jiz mohli docist v kapitole Zony gastro kuchyné (str.11). Chladici a
mrazici skfiné jsou nejznaméjsi a nejdilezitéjsi soucasti skladd. Umoznuji nam sledovani
teploty uvnitf. Na rozdil od ostatnich zafizeni jsou jedina, kterd pracuji 24 hodin denné
365 dni v roce a je proto dulezité vybirat dikladné vhodné konstrukéni, technologické a
hygienické provedeni.

Chlazené a mrazené stoly aplikujeme zejména v provozech s nedostatkem podlahové
plochy, nebot slouZi nejen k uchovani potravin, ale také jako pracovni plocha. Takovy
stll miva vlastni chladici agregat, ale Ize jej také napojit na centralni chlazeni. Potraviny
zde ukladdme v gastronddobdach do zdsuvek nebo skiinék s dvirky. Stoly jsou opatieny
nucenou cirkulaci vzduchu a automatickym odtavanim.

Dalsim typem chladicich technologii jsou Sokové zchlazovace a zmrazovace. Slouzi k
rychlému zchlazeni nebo zmrazeni potraviny, ¢imz dojde k prodlouzeni Ih{ty
pouzitelnosti.

Mezi spiSe doplikové vybaveni patfi vyrobniky ledu a ledové tristé. Dale pak chlazené
vitriny pro prodej a vydej pokrmu. [4]
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1.6.3 Priprava jidla

Kazdy kuchynsky provoz bez ohledu na velikost je nutno vybavit zafizenimi, které
nahradi lidskou ruéni préci. Setfi se tak ¢as i penize.

V hrubé ptipravné zeleniny se nejcastéji nachazi skrabky na zeleninu, krouhace a kutry
na zeleninu. Dale Ize vyuZit Skrabku na brambory s vyklopnym bubnem nebo michac
zeleninovych salatl.

Ke krdjeni a porcovani potravin slouzi nadrezové stroje, krajece na chléb nebo knedliky a
stejné jako v domacich kuchynich také ruéni ponorné mixéry.

Pfipravu masa rfadime mezi slozitéjsi a ¢asoveé narocnéjsi. Mezi zakladni pomocniky patfi
kostkovace, platkovace, naklepdvace, lisy na maso, mlynky na maso a michacky
masovych smési. K doplnéni mizeme pouzit kutry, které maso dokonale rozmélni.

K pfiprave tésta nesmi chybét univerzalni robot, kterého ve zmensené verzi nalezneme i
v mnohé domaci kuchyni, dale hnétac tésta, délicka, vyvalovacka a lis na tésto.
Vyuzivané jsou také kynarny pro urychleni kynuti tésta, které byvaji doplfkovou
vybavou pekarské pece.

K baleni potravin jsou nezbytné balici stroje, jejichz zakladni funkci je ochrana suroviny
¢i pokrmu pred kontaminaci. Nejjednodussi zndme balicky ruéni. K prodlouzeni
vyuZzitelnosti suroviny ¢i pokrmu slouzi vakuové balicky.

Udrzovani pokrm( na teploté je nedilnou soucasti gastro kuchyné, pokud se pokrm
sklada z vice ¢asti, jejichz priprava trva riznou dobu. Toto zafizeni dopomaha k dodrzeni
hygienické zasady, aby byl pokrm stravnikovi dodan pfi teploté nejméné 60°C. Takovy
pristroj, nazyvany Hold-o-mat, ma nastavitelnou teplotu a systém odvétrani vihkosti. [4]

1.6.4 Varna technologie

Tou nejdllezitéjsi ¢asti kazdé gastro kuchyné je varna, kde dochazi k veskeré tepelné
Uprave pokrmd. Jak bylo jiz feceno, je velice vyhodné projektovat varné bloky do
prostoru s pristupem z celého obvodu. V takovém pripadé musime brat zfetel na
slozitéjsi provadeéni rozvodl TZB, které bude pravdépodobné nutné vést podlahou do
instalacni pricky nebo polopricky situované uprostred bloku. Firmy dodavajici zafizeni
poskytuji nejriznéjsi modulové skupiny, ze kterych lze sestavit variabilni feSeni do sebe
zapadajicich dil{.

Zakladem varné technologie jsou profesionalni sporaky neboli varidla. Slouzi k vareni
nebo ohfivani jidla. Na vybér mame z plynovych hotak(, elektrickych varnych ploten
nebo indukénich desek. Profesiondlni gastro varidlo mlze byt opatfeno dvéma, ¢tyrmi
nebo Sesti hordky nebo plotnami rliznych velikosti a vykond.

Na polévky a omacky slouzi velkoobjemové varné kotle, které mohou byt také plynové
nebo elektrické a jsou napojené na privod teplé a studené vody. Jejich objem je 50-300
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litr(l. Jsou dvouplastové a jejich obsah je neptfimo ohtivan vodou obsazenou v
meziplasti.

Dalsi ¢ast varnych blok( byvaji grily a opékaci desky, fritézy, smazici panve a vafice
téstovin.

Pro peceni se pouzivaji klasické horkovzdu$né trouby, které mohou byt také
nékolikapatrové. Velmi oblibenou a v dnesni dobé témér nezbytnou soucasti kuchyné
jsou konvektomaty. Jedna se o multifunkéni zafizeni slouzici pro peceni, ale zaroven
vareni, smazeni, grilovani a rozmrazovani. Jeho vyhodou je vysokd Uspora tuku, vody a
energie. [4]

Multifunkéni panev nahradi kotel, klasickou smazici panev, varic téstovin, grilovaci desku
i fritézu. Navic umi varit v tlaku a vSechny zminéné operace provadi rychleji a s nizsimi
naklady nez klasickd zarizeni. [1]

1.7 Voda v gastro provozech

Téma voda je trochu specialitou gastro provozU a zaslouzi si tedy zminku v samostatné
kapitole. Vodu délime na pitnou, uzitkovou a odpadni.[4]

1.7.1 Pitna voda

Pitnd voda ma nejvyssi naroky na kvalitu a hygienickou bezpecnost. Jeji kvalita je
definovana Vyhlaskou ¢. 252/2004 Sb., ktera stanovuje limity znecisténi vody, ale také
minimalni obsah mineralnich latek. Pravé mineraly jsou dllezZitou soucasti pitné vody,
nebot je lidsky organismus pro svou existenci potrebuje. [4]

1.7.2 Uzitkova voda

UZitkova voda ma ve srovnani s pitnou vodou parametry horsi. Podobnost vlastnosti
vyplyva ze skutecnosti, Ze se voda uZzitkova vyrabi z pitné vody. Pouzivame ji jako topné
medium pro vytdpéni objektu, dale pro ohfev nebo chlazeni vzduchu ve
vzduchotechnice a v gastro kuchynich ve formé zmékéené vody pro myti

v pramyslovych myckach. Na zmékéenou vodu napojujeme ale také konvektomaty,
kotle nebo kavovary. [4]

1.7.3 Zmékcéend voda

Ke zmék&ovani vody pouzivame zmékéovace na bazi pryskyficné naplné a zmékcéovani
pomoci reverzni osmdzy. Prvni varianta je levnéjii a v CR také nejroziifenéjsi. Je
zaloZena na principu zamény iont( Ca++ a Mg++, jejichZ obsah zpUsobuje tvrdost vody.
Pokud nainstalujeme do gastro provozu zmékcovac s dostatecnym pritokem vody,
zajistime tak privod vice spotrebic¢m najednou. [4]
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Reverzni osmoza je zaleZitost znacné drazsi a zaroven zajiStuje vice funkci. Likviduji
nejen tvrdost vody, ale také organické necistoty véetné vir(, bakterii, jedovatych
sloucenin a tézkych kovU. Princip reverzni osmazy je zaloZen na polopropustné
polysulfanové membrané. [4]

1.7.4 Odpadni voda

Odpadni voda je pitna Ci uzitkova voda, kterd byla znecisténa jejim uZzitim v kuchynském
provozu. Znecisténi je tvoreno rozpusténymi a nerozpusténymi latkami a také tepelnym
znecisténim. Mnohdy si to neuvédomujeme, ale i kvalita odpadnich vod se spravci
kanalizacni sité sleduje a jsou stanoveny limity znecisténi.[4]

Komunalni odpadni voda je voda ze vSech, umyvadel, drezd, sprch, WC a strojnich
mycek nadobi a je napojena na komunalni kanalizaci. Druhym druhem odpadnich vod je
voda tukova, kterd je napojena na samostatnou kanalizacni vétev, vyusténa do lapaku
tuku a z néj do komunalni kanalizace. Pokud by tukova odpadni voda nebyla zbavena
alespon vétsiny tukl a olejl, dochazelo by k postupnému zanaseni kanaliza¢niho
potrubi a k ndslednym problémim v Cisticce odpadnich vod. [4]

1.8 Vétrani gastro kuchyni

Vétrani kuchyné se pfimo odviji od dispozi¢niho rfeSeni gastro provozu a jejiho
technologického vybaveni. Navrhovani vétrani bez tohoto ohledu by bylo nevhodné,
neekonomické a mohli bychom Fict témér nemozné. Umisténi digestofi je fixované na
umisténi varnych technologii a vykon digestori navrhujeme dle produkce tepla, par a
Skodlivin zminénymi technologiemi. Tyto dvé profese na sebe tedy navazuji a nelze
zaménovat pofadi jejich ndvrhu.

V CR a SR se pro navrhovani vétrani kuchyni fidime momentalné smérnici VDI (Spolek
némeckych inZzenyrt) ¢islo 2052. Tato smérnice je platna pro vSechny kuchyné

s celkovym pfikonem zafizeni nad 25 kW. Diky ni se dozvidame napfiklad, Ze
vzduchotechnické zafizeni pro vétrani ptipraven, sklad a vydeje Ize sloucit do jednoho
spole¢ného odtahu s kuchyni. Useky se pak dalkové ovladaji a jednotlivé ventilatory jsou
regulovatelné. Zakazuje nam také pouzivat v kuchynich cirkulaci vnitfniho vzduchu, kvili
pritomnym Skodlivinam. Dale ndm stanovuje zédsadu zachovani bilance privadéného a
odvadéného vzduchu, tedy Ze regulace otacek privodnich i odsavacich ventilatord musi
byt vyrovnana. Saci otvory venkovniho vzduchu musi byt umistény alespon 3 m nad
terénem a vyfukové potrubi se odvadi az na stfechu, aby nedochazelo k navratu
zapach( okny dovnitr objektu. [3]

Pfirozené vétrani Ize vyuZivat velmi ojedinéle, a to v pfipadé velmi malych kuchyni.
V ostatnich pfipadech je nutné nucené vétrani za pomoci mechanickych zafizeni.
Vzhledem k tomu, Ze nejvétsi zatéz zde tvofi teplo, je vhodné maximalni vyuziti

24



rekuperace. Pfivadény venkovni vzduch se tak ohfiva pfes rekuperaéni vyménik
vzduchem odvadénym a uSetfi tak 60-100 % jinak nutné tepelné energie na ohfev. [3]

Velmi vyhodné je instalovani automatického fizeni provozu vzduchotechniky.

V provoznich podminkach kuchyni je nutny maximalni vykon pouze ve 20 % Casu a ve
zbylych 80 % ¢asu postadi vykon snizeny. Rizeni vzduchotechniky potom neni zavislé na
obsluze, ale na snimani teplotnimi nebo vlihkostnimi ¢idly. [3]

Pro ndvrh odsavani vzduchu mame dvé moznosti, mezi kterymi volime dle velikosti
kuchyné a dle rozmisténi spotrebicd. Prvni variantou jsou lokalni systémy, kdy je
odpadni vzduch odvadén digestofemi prfimo nad jednotlivymi spotfebici nebo varnymi
bloky. Druhou variantou jsou celoplosné systémy, které umoznuji odvadéni vzduchu
vétracimi a osvétlovacimi stropy otevieného nebo uzavieného provedeni. [3]

1.8.1 Lokalni systém - digestore

Digestore je vhodné pouZit v pfipadé centralniho usporfadani dispozice se stfedovym
varnym blokem a pro mensi kuchyné s nevelkym poctem varnych technologii. Pfi ndvrhu
stanovujeme velikost digestore s dostatecnym presahem a je dobré jej umistit co
nejnize nad varné zafizeni. Vrabi se zdsadné z nerezu a musi byt vybavené tukovymi
filtry, které vyzZaduji pravidelnou vymeénu. Jejich vyhodou jsou predevsim nizsi porizovaci
naklady a kratsi draha pohybu tukovych aerosol vzduchem. Nevyhodou je ale
nebezpedi Uniku odpadniho vzduchu do prostoru mistnosti a naslednému usazovani
necistot na vodorovnych plochdach. Tato varianta ndm znemoznuje pozdéjsi pfemisténi
technologii. [3]

Lokalni odsavani digestori

| =
oo [X] f_‘(
. |
B
ﬂ* indukovany

vzduchovy privod

Obrdzek 1.3 — Digestor [3]

1.8.2 Celoplosné systémy — vétraci stropy

Celoplo$né systémy je vhodné navrhnout pro vétsi kuchyni s dislokované rozmisténymi
technologiemi. Velkou vyhodou je moznost pozdéjsiho premistovani technologii a také
vynikajici vzhled interiéru kuchyné. Navrhuji se dvé zakladni varianty odsavacich stropda.
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Prvni moznosti je otevitené provedeni, kdy je odpadni vzduch odsavan celoplosné do
stropniho meziprostoru, odkud je odvadén. Problémem je v tomto pfipadé hromadici se
necistota v tomto prostoru.

Oproti tomu uzaviené provedeni odvadi vzduch skrz tukové filtry do uzavfenych
odsavacich vzduchovodU. V takovém pripadé je znemoznéno usazovani necistot a plisni
ve stropnim meziprostoru. [3]

Celoplo$né odsavani ventilacnim stropem SKV

A N~ indukovany
vzduchovy privod

Obrazek 1.4 — Vétraci strop [3]

1.9 Samoobsluzna restaurace

Nyni pfichdzi na fadu kapitola, ve které vSechny ziskané informace aplikujeme na
samoobsluznou restauraci, kterd je predmétem této bakalarské prace. Shrneme tedy
vSechny okolnosti poZzadované od restaurace, popiSeme dispozi¢ni feseni a
technologické vybaveni, abychom na zakladé toho mohli nasledné v praktické ¢asti
zpracovat dispozi¢ni vykres se specifikaci technologii, a predevsim navrhnout vétrani
pro dosazeni optimalniho prostredi.

1.9.1 Zadani

Regeny objekt je jednopodlaZni, nepodsklepeny a s plochou stfechou. Konceptem je
samoobsluzna restaurace se 60 misty k sezeni pro zakazniky. Pro vypocet porci jidel za
den vynasobime pocet zidli soucinitelem obsazenosti 0,8. Predpokladat budeme 7
obratek u kazdého stolu za den.

Pocet porci/den = 60*0,8*7 = 336

26



1.9.2 Usporadani kuchyné

Pro zadany pUdorys zvolime centralni usporadani kuchyné. Prostor vymezeny pro gastro
provoz ma spise podlouhly tvar se vstupem po pravé strané objektu, ktery vyuZijeme
jako zasobovaci trasu a napojime na né&j hlavni chodbu, ktera propoji jednotlivé zony.

Hlavni oblasti kuchyné je nepochybné varna. Jelikoz ndm to dispozice umoziuje,
umistime ji do centra poskytnutého prostoru. Pfistupna bude obsluze z obou stran.
Vyhodou bude zahrnuti vétsiny varné technologie pod jednu digestofr.

Vzhledem k tomu, Ze je restaurace samoobsluznd, zabere velkou ¢ast prostoru zona
servirovani, kterou umistime podél varny.

Myti provozniho a stolniho nadobi rozdélime do dvou zén. Myti provozniho nadobi je
potfeba v dosahu varny, proto jej situujeme do pravé ¢asti. Myti stolniho nadobi
potfebujeme mit pfistupné pro zakazniky, aby zde mohli odkladat pouzZité nadobi, ale
aby se nekfizila fronta pro vydej a pro odnaseni pouzitého nadobi. Nejvyhodngjsi tedy je
umistit jej podél levé obvodové stény.

Skladovani rozdélime do vice mistnosti dle G¢elu a dle toho je také zakomponujeme do
padorysu. Sklad potravin je vhodné mit v blizkém dosahu z kuchyné, aby potrebné
suroviny byly po ruce, proto jej situujeme po pravé strané varny.

Hruba pfipravna zeleniny patfi mezi ,Spinavé” oblasti, proto ji najdeme vzdalenéji od
varny a ¢istych pFipraven. Vyhodou bude umisténi blizko zasobovaciho vstupu. Cisté
pfipravny nalezneme okolo varného centra.

ZAZEMi PRO STRAVNIKY

TECHNICKA

MISTNOST
D
(@]
=
— <
o =2
SKLADOVANI 1
|
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SERVIROVANI

CHODBA o
. >
MYTi =z
VARNA &2
i e T < N
MYTi | SKLADOVANI B A
- =
CISTA PRIPRAVA TR g

Obr.1.5 - Usporadani restaurace
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1.9.3 Vybaveni kuchyné

Co se tycCe vybaveni restaurace, je tifeba si predstavit, jak budou krok za krokem
probihat prace v kuchyni, dle toho zvolit vybaveni a nasledné je vhodné rozmistit.

V nasledujicich fadcich si zminime technologicka zafizeni, ktera vyvijeji teplo a budou
tak ovliviovat pozdéjsi ndvrh vétrani.

Nejprve se budeme vénovat myti nddobi. Potfeba bude mycka na stolni nddobi a jedna
mycka na provozni nadobi. Umisténé budou oddélené kazda v odpovidajici zoné
kuchyné. Pod sttl umistime zmékcovac vody, na ktery budou obé zatizeni pro myti
pfipojena, a tim je ochranime pfed ucinky tvrdé vody.

Skladovani bude rfeseno chladicimi a mrazicimi skfinémi a chladicimi boxy. Chladici a
mrazici boxy budou v nasem objektu chlazeny externim agregatem, odkud k nim bude
vedeno chladici medium. Vyhneme se tak nadmérnému vyvinu tepla nad boxy pod
stropem objektu. Chlazeni je tfeba Fesit jako zvlastni projekt. V bakalarské praci nebude
chlazeni feseno.

Pojdme se podivat do hrubé pfipravny. Jednu z hlavnich pfiloh budou tvofit brambory,
proto zde umistime Skrabku na brambory. Pro krajeni zeleniny v Cisté pfipravné bude
slouzit krdjeci robot.

Co se tyce varny, jejim zdkladem bude sporak. Na polévky a omacky bude slouzit
velkoobjemovy kotel. Opékaci desky poslouZi pro grilovana masa, ryby, ale i zeleninu
nebo vejce. Pro smazené prilohy pouzijeme fritézu. Nejlepsim multifunkénim
pomocnikem pro peceni, vareni a smazeni je konvektomat. Pro nas provoz vyuzijeme
konvektomat s kapacitou 6 gastronadob a konvektomat s kapacitou 10 gastronadob.
Pro Setfeni prostoru je umistime na sebe. Dale vyuZijeme také vyklopnou multifunkéni
panev.

Do oddéleni servirovani umistime viti¢ chlazenych napojl a automaticky kavovar na
teplé ndpoje. Polévky budou uchovavany pfi stalé teploté v kotlikdch. Balené napoje a
dopliikové zboZi naleznou zakaznici v chlazené vitriné. Salaty a ostatni studend jidla
budou nabizena v chlazené vané na gastronadoby. Tepla jidla nalezneme ve vyhtivaném
vydejnim stole na gastronadoby. Talife budou ohfivany v ohfivaci zabudovaném ve
vydejnim stole.
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1.9.4 Projekt gastro

Na zakladé vyse popsanych zasad aplikovanych na konkrétni zadany objekt jsme
zpracovali projekt gastro zafizeni. Jedna se o vykres dispozi¢niho feSeni s podrobné
zakreslenym veskerym potifebnym vybavenim a technologiemi. Jedna se o vykres, ktery
je soucasti této bakalarské prace. VSechna zafizeni jsou ve vykresu fadné ocislovana a
nasledné vypsana v dokumentu zvaném specifikace gastro technologii, ktera je také
prilohou prace. Dle takového projektu lze provést vystavbu gastro provozu.
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2. PRAKTICKA CAST

2.1 Vypocet vétrani kuchyné
Pozn.: Tato kapitola byla vypracovana dle dokumentu Vétrani kuchyni ze zdroje ¢.7.

2.1.1. Parametry mikroklimatu kuchyné

ti,opt=18-26°C ... optimalni teplota vzduchu (pobytové pasmo)
Wmax0,25-0,45 m/s ... pfipustné rychlosti proudéni vzduchu (pro ti=18-32°C)
rhi,opt=80-55% ... optimalini relativni vihkost vzduchu (pro ti=20-26°C)
Xmax=16,5 g/kg s.v. ... maximalni rychlost odsavaného vzduchu

Xopt=11,5 g/kg s.v. ...optimalni vihkost vzduchu (pro rh=65%)

Amax=50(az 60) dB ... doporucena maximalni hladina hluku v pobytovém pasmu

2.1.2 Produkce specifického citelného tepla a vlhkosti

Produkce specifického citelného tepla a vihkosti

Produkce
» | , P kce vlhkosti
Cislo Zatridénf Druh Instﬁovany citelného tepla (S8 R Al SeEiE
. . . prikon D
technologie | technologie | technologie kW] Q
[W/kw] | [S W] | [g/(hkW)] | [S g/h]
Kuchyné
Myti
07. stolniho Mycka stol.n. 14 150 2100 287 4018
nadobi
. .| Vyhfivany
17. Servirovani . 2,4 125 300 - -
stal
20. Servirovani | Z8sopnikna 0,8 125 | 100 . :
talite
22. Servirovani | <oUikna 0,4 125 | 50 . :
polévku
24, Servirovani | CM1azena 0,9 125 |1125| 294 | 2646
vana
" Indukéni
32. Vareni , 13 70 910 41,3 536,9
sporak
34, Vafeni Grilovaci 9 330 | 2970 | 588 | 5292
deska
35. Vareni Fritéza 9 90 810 1030 9270
36. Vateni | Multifunkeni| ) 450 | 9900 | 588 |12936
panev
38. Vareni Varny kotel 15 35 525 294 4410
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Chlazeni a . e
10 skladovani Chlazeny stul 0,1 700 70 - -
42 Vateni | Konvektomat| g 70 | 1050 | 220 | 3300
' 10xGN
43. Vateni | onvektomat| . 70 | 700 | 220 | 2200
6xGN
19, chlazenia | cpiazengstal| 0,1 700 | 70 . .
skladovani
50. Piiprava Krajec 0,7 175 |1225 - ;
zeleniny
Myti .
57. orovozniho Myd(j prov. 15 150 | 2250 | 287 | 4305
nadobi '
Sklad potravin
61. Chlazenia ) o diciskiin | 01 700 | 70 - .
skladovani
Chlazeni a s vy
61. . .| Chladici skrin 0,1 700 70 - -
skladovani
Chlazeni a VR
61. . .| Chladici skrin 0,1 700 70 - -
skladovani
Chlazeni a VR
61. ., | Chladici skrin 0,1 700 70 - -
skladovani
Hrubd ptipravna zeleniny
64. Priprava | \rabkana | g o 175 |61,25| - .
brambory
Jidelna
72. Servirovani Vitrina 0,8 700 560 - -
74. Servirovani | Vifi¢ napojl 0,31 175 54,25 - -
75. Servirovani Kavovar 2,2 100 220 - -

Tabulka ¢. 2.1

2.1.3 Konvekéni tepelné zatizeni Qs

Konvekéni tepelné zatizeni Qs vypocCteme pro kazdé zafizeni dle vzorce:
Qs k=Qs*b*@

kde:

Qs ... maximalni produkce citelného tepla [W]

b=0,5... stupen zatizeni [-]

O ...faktor soucastnosti [-]
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Oznaceni kuchyné

Druh Mala kuchyne Stredni kuchyne Velkokuchyne
kuchynd Porce| Porce Faktor |Porce| Porce Faktor |Porce| Porce Faktor
za podle |souéasnosti| za podle |souéasnosti| za podle |souéasnosi
den |doby jidla ot den |dobyjidla Q** den |doby jidla (1R
Gastronomické provozy " <nEQ
[bufety, restaurace, hotelové kuchyné) 100 10 e . 250 s
Kuchyné v kantynach, kasinech, menzach 150 08 <500 06 > 500 06
Kuchyné v nemocnicich - hlavni kuchyné 250 0.8 < Bb0 06 > 650 0.6
Kuchyné v nemocnicich - rozdélovaci kuchyné 40 10 - - - -
Kuchyné v domovech 100 09 <250 0.6 > 250 0,6
Kuchyné pripravy, tridici kuchyné 50 0.9 < 400 0,6 > 400 0.6
Obr.2.1 — Stanoveni faktoru soucasnosti [3]
Konvekéni tepelné zatizeni
Konvekéni
Cislo technologie Druh technologie tepelné zatizeni
Qs,k [W]
Kuchyné
07. Mycka stolniho nadobi 735
17. Vyhtivany stdl 105
20. Zasobnik na talife 35
22. Kotlik na polévku 17,5
24. Chlazenda vana 39,375
32. Indukéni sporak 318,5
T'U 34, Grilovaci deska 1039,5 5
= 35. Fritéza 2835 soucet:
e, 36. Multifunk&ni panev 3465
38. Varny kotel 183,75 5290,25
40. Chlazeny st(l 24,5
~
© 42. Konvektomat 10xGN 367,5 soucet:
a
e, 43. Konvektomat 6xGN 245 612,5
49. Chlazeny st(l 24,5
50. Krajec zeleniny 42,875
57. Mycka provozniho nadobi 787,5
Sklad potravin
61. Chladici skfin 35
61. Chladici skfin 35
61. Chladici skfin 35
61. Chladici skfin 35
Hruba pripravna zeleniny
64. Skrabka na brambory 30,625
Jidelna
72. Vitrina 280
74. Viti¢ ndpojl 27,125
75. Kdvovar 110

Tabulka ¢. 2.2
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2.1.4. Vypocet termickych proud( od zatizeni

Proud teplého vzduchu indukovany nad mistem vareni vypocteme dle vzorce:
Vin=k*Qs /3% (2+1, 7* dhyar)/3*r

kde:

k=18 ... empiricky stanoveny koeficient [m*3W/3h1]

Qs ... celkové konvekéni tepelné zatizeni [W]

z ... U€innd odsavaci vyska pro jednotlivé zdroje: zi=hi-Hoi [m]

Ho ... vySka zdroje tepla nad podlahou [m]

hi ... vySka odsavaciho vzduchotechnického zatizeni [m]

dhyar ... hydraulicky primeér jednotlivych zdrojd: dhydar=2* Lo*Bo/(Lo*Bo) [m]

r ... redukéni polohovy faktor

Z L 7S99 P59 S PP SIS

volné jednostranng dvoustranné
postaveni uzavreni uzavireni
r =100 r=0,63 r=0,40

Obr.2.2 — Redukcni polohovy faktor [3]
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Vypocet termickych proudl vzduchu od jednotlivych zafizeni

Vyska
Cislo Druh Rozmery. zdroje dhydr polet TERTAE )
technologie | technologie ICEMMBIREE | Ul MEE [m] 2 [m] r zarizeni SITEVE! Wiy
g g LoxBoxho [mm] | podlahou [m3/h]
Ho [mm]
Kuchyné
Mycka stol.
07. - 735x750x2250 | 2250 077| 025 0.63 ) )13
Vyhftivany
17. stil 1500x700x900 900 0,95 16 0,63 ) 759
Zasobnik
20 na talife | A80x480x930 | 930 048| 1,57 0,63 2 316
Kotlik na
22. polevky | SHOx340x360 | 1260 ol 104 063 2 159
Chlazend
24. vana 975x530x682 900 0,69 16 0,63 1 571
Skupina 1 — Digestor 1 | 3100x1600x900 900 2,11 1,2 1 1 4266
Chlazeny
40. stil 1800x700x900 900 115 16 0,63 1 272
Skupina 2 — Digestor 2 | 1000x800x1850 1850 0,89 0,25 0,63 1 247
Chlazeny
49, stil 1800x700x900 900 115 16 0,63 1 272
Krajec
>0 zeleniny | SOOX340X690 11590 15 a0) g gg 0,63 1 78
Mycka
57. orov. n. 775x870x2240 2240 0,82 0,26 0,4 1 154
Celkem mimo digestore 2788
Sklad potravin
Chladici
61. SkEi 700x820x2080 2080 0,76 0,42 0,63 1 9
61 Chladici | 26 820x2080 | 2080
' skrin 0,76 0,42 0,63 1 90
61 Chladici | 26 820x2080 | 2080
' sk 0,76| 0,42 0,4 1 57
Chladici
61. SkEi 700x820x2080 2080 0,76 0,42 0,4 1 57
Celkem 295
Hruba priprava zeleniny
64. Skrabkana |- 26 co0,750 | 900 060| 16| 063 1 193
brambory
Jidelna
72. Vitrina 1450x680x1620 1620 0,93 0,88 0,63 1 331
Vitic
74. npol 430x480x640 | 1540 04s| 096 0.63 ) -
75. Kavovar 310x415x395 1295 0,35| 1,205 0,63 1 146
Celkem 562

Tabulka ¢. 2.3
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2.1.5 Vypocet mnozstvi odvadéného vzduchu digestoremi

Vods8=Vin*a [m3/h]

Skupina 1: Vogs®8=5614*1,25=7018 m3/h
Skupina 2: Vogs®8=287*1,25=359 m3/h
kde:

Vih ... termicky proud vzduchu [m3/h]

a ... prirdzkovy faktor poruch termického proudu; a=1,20-1,25 ... sméSovaci proudéni

Mnozstvi vzduchu odsavané digestoremi
Vin [m3/h] A [-] Voss [M3/h]
Skupina 1 4266 1,2 5119
Skupina 2 247 1,2 297
Soucet 5416

Tabulka ¢. 2.4

2.1.6 Vypocet mnozstvi odvadéného vzduchu z kuchyné

5 Vods=Y Voas8+(3 Vinne*a) [m3/h]

kde:

3 Vods ... celkové odvadéné mnozstvi vzduchu [m3/h]

> Vods®® ... mnozstvi odvadéného vzduchu viemi digestofemi v mistnosti [m3/h]
a ... prirazkovy faktor

S Vihne ... mnozstvi odvadéného vzduchu mimo digestore [m3/h]

MnoZstvi vzduchu odsdvané mimo digestor

Mistnost Ve [m*/h] | al-] | Vods[m?/h]
Kuchyh 2788 1,2 3345
Sklad potravin

295 1,2 354
Hruba pr. zeleniny

193 1,2 232
Jidelna 562 1,2 674

Tabulka ¢. 2.5
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Kontrola mnoZzstvi odvddéného vzduchu z kuchyné:

5 Vin,ne+Va>0,1* 5 Vogs 8

MnoZstvi odvadéného vzduchu z kuchyné
Voas digestofemi [m3/h] 5416
Vods mimo digestorfe [m3/h] 3345

Kontrola mnozstvi odvadéného vzduchu z kuchyné

3345| > ‘ 541,6
Tabulka ¢. 2.6

2.1.7 Kontrolni vypocet vlihkostni bilance

Nutné mnozstvi odvadéného vzduchu z hlediska vihkostni bilance:

Vods=¥ Md* @ / [(XodsXpr) *p] [M*/h]

kde:

> Vods ... odvadéné mnozstvi vzduchu k ochrané pred kondenzaci [m3/h]
Ymyg... soucet predani vodni pary od jednotlivych kuchynskych zarizeni [g/h]
¢ ...faktor soucasnosti [-]

(Xods-Xpr)= 6 g/kg S.v. pro xods< 16,5 g/kg s.v.

p ... objemova hmotnost vzduchu [kg/m?3]

VIhkostni bilance v kuchyni
Mg |@ [ | Vass [m¥/h] vihkost) | | o/
(tep. zatéz)
skupina 1 324449 0,7 3154,4|< 5119
skupina 2 5500 0,7 534,7| > 297
Zafizeni mimo dig. <
8587,6| 0,7 834,9 3345

Tabulka ¢. 2.7

Z vihkostni bilance v kuchyni vyplyva, Ze rozhodujici mnozstvi odsavaného vzduchu pro
skupinu zafizeni €. 1 - respektive pro digestorf €.1 - bude od tepelné zatéze. Stejné tak
tomu bude u ostatnich zafizeni mimo digestofe. V pfipadé skupiny zafizeni ¢.2 -
respektive pro digestor ¢. 2 — bude rozhodujici vihkostni zatizeni.
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2.1.7 Mnozstvi privdadéného vzduchu

ZVp‘r'= ZVodv
Celkové mnozstvi privadéného vzduchu
Vods [m3/h] Vods [m3/h] Vods VpF
(zafizeni) (lidé) [m3/h] | [m3/h]
Digestor 1 5119 -| 5119| 5119
Digestor 2 -
ges orv 534 534 4079
Kuchyn 3345 200| 3545
Sklad potravin
354 - 354 354
Hruba pf. zeleniny
232 50 282 282
Jidelna 674 1800 | 2474| 2474

Tabulka ¢. 2.8

Pozn.: Vypocet Cerstvého vzduchu pro trvaly pobyt osob viz kapitola ¢. 2.2

2.1.8 Dimenzovani a umisténi tukovych filtrd

Pocet filtrd ur¢ujeme dle maximalniho uvazovaného pritoku vzduchu tak, aby byl
pratok kazdym jednotlivych filtrem v optimalni oblasti. Docilime tak Ucinného odlouceni
aerosolovych castic.

Provedeme kontrolu, zda Ize filtry umistit do digestore délky L:
Stredové: L>=(pocet filtrG*rozmér filtru)/2

Nasténné: L>=(pocet filtrd*rozmér filtru)

Dimenzovani tukovych filtrd
Celkovy Id(ialnl ) T Sku’Eecny TIa/kova Délka Rgzrrzlstem
. pritok Pocet . pritok |ztratana| . Y filtrd [m]
pratok : . pocet . . digestore .
(m3/h] filtrem filtrd filtrd filtrem filtru pf m] (pocet
[m3/h] [m3/h] [Pa] filtrd*400/2)
5119 520 9,84 10 511,9 18 3600 | > | 2000
Tab. ¢ 2.9
Pfipojovaci hrdla
Primér Prltok
Typ . Pratok el Rychlost vzduchu [m/s] el
otrubi Pocet (m3/h] hrdlem
i D [m] [m*/h]
PFivod 4 5119 0,315 4< 4,56418 <7 1279,8
Odtah 2 5119 0,4 4< 5,661 <7 2559,7

Tabulka ¢. 2.10
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2.2. Potreba Cerstvého vzduchu pro trvaly pobyt osob

e Kuchyné: pocet osob=4, potfeba Cerstvého vzduchu pro osobu pfi praci= 50
m3/h
4*50=200 m3/h

e Hruba pfipravna zeleniny: pocet osob=1, potieba Cerstvého vzduchu pro osobu
pfi praci= 50 m3/h

e Jidelna: polet osob pfi pIné obsazenosti=60, potifeba ¢erstvého vzduchu pro
osobu v sedé s minimalni aktivitou= 25 m3/h

60*25= 1500 m3/h

e Kanceldr: pocet osob=1, potfeba Cerstvého vzduchu pro osobu pfi praci= 50
m3/h

2.3 Vypocet vétraciho vzduchu z hlediska produkce vodni pary

Produkci vodni pary od lidi zjistime dle nasledujici tabulky.

Produkce tepla a vodni pary od lidi

teplota vzduchu

géinnost misto metabolické teplo
Slovaka ginnosti w] teplo teplo vodni teplo
crte!ne para citelné para citelné
sedici, odpogivajici divadlo, kino 115 62 79 50 97
sedici, mirné aktivni kancelaf, byt 140 74 98 62 116 50 135,
stojici, lehka prace obchody, sklady 150 72 116 60 134 48 152
chodici, pfechazejici  obchodni domy, banky 160 T7 124 64 143 51 162
lehka prace u stolu dilny 230 79 225 66 244 53 264
mirny tanec 260 92 250 77 273 62 296

Tabulka ¢.2.11 [8]
Produkce pary od jidel se uvazuje 10 g/h. [6]
Mnozstvi vzduchu potifebné pro udrzeni poZzadované relativni vihkosti:
V=G / [p*(xi-xp)]
kde:
G... produkce vihkosti v interiéru [g/h]

p ... hustota vzduchu p = 1,2 m3/h
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Xi... mérna vlhkost interiérového vzduchu [g/kg]

xi=9 g/kg s.v.

Xe... m&rna vlhkost privadéného venkovniho vzduchu

letni navrhovy stav: xe=6 g/kg s.v.

Produkce Produkce
, vodni [ Mnoizstvi| G [g/h] vodni | Mnozstvi| G [g/h] 3
MBSt ne | Dl | (ed Tl | e | el | fed ey OO
[g/h] [g/h]
Jidelna
98 60 5880 60 10 600 1800,00
Kuchyné
124 4 496 - - - 137,78
Pfipravna
124 1 124 - - - 34,44
Kancelar
98 1 98| - - - 27,22

Tabulka ¢. 2.12

2.4 VVypocet vétraciho vzduchu z hlediska koncentrace oxidu uhli¢itého

Jedna osoba vyprodukuje dychanim 19 I/h oxidu uhlicitého.

V= m/ (pmax‘p) [m3/h]

Kde:

m... produkce CO; [I/h]

Pmax... Maximalni povolend koncentrace CO; v interieru [I/h]

pmax= 1200 |/h

p... koncentrace CO2 ve venkovnim pfivadéném vzduchu [I/h]

p=360I/h
Produkce
Mistnost oxidu Mnozstvi m [I/h] V [m3/h]
uhli¢itého [I/h]

Jidelna 19 60 1140 1341,18
Kuchyné 19 4 76 89,41
Pfipravna 19 19 22,35
Kancelar 19 1 19 22,35

Tabulka ¢. 2.13
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Vyhodnoceni mnozstvi veétraného vzduchu v mistnostech s pobytem osob:

Obém vétraného vzduchu [m3/h]
, Podle
Mistnost produkce | Podle produkce Maximalni
Podle poctu osob | vodni pary COo2 hodnota

Jidelna 1500 1800,00 1341,18 1800,00

Kuchyné 200 137,78 89,41 200
Pfipravna 50 34,44 22,35 50
Kancelar 50 27,22 22,35 50

Tabulka ¢. 2.14

2.5 Vétrani hygienickych prostor

e Potfeba ¢erstvého vzduchu na jeden vytok teplé vody: 25 m3/h

Potfeba ¢erstvého vzduchu na jedno WC: 50 m3/h

Potfeba Eerstvého vzduchu na jeden pisodr: 25 m3/h

Potfeba Cerstvého vzduchu na jednu sprchu: 90 m3/h

Potfeba Eerstvého vzduchu na jedno $atni misto: 20 m3/h

Vétrani hygienickych prostor

WC Zeny kazdé WC samostatny odvod Vods=50m3/h
umyvarna samostatny odvod Vods= 2%¥25 = 50m3/h
spole¢ny privod WC a umyvarnu Vpi= 2*50 + 2*¥25= 150 m3/h
WC mufzi kazdé WC samostatny odvod Vods=50 m3/h
pisoary spole¢ny odvod | pfivod Vods = Vpr = 3¥25 = 75m3/h
umyvarna samostatny odvod Vods= 2*¥25 = 50 m3/h
spole¢ny privod pro WC a umyvarnu Vpi= 2*50 + 2*25= 150 m3/h
WC invalidé spole¢ny odvod pro umyvadlo a WC Vods= 25+50=75 m3/h
spole¢ny privod pro umyvadlo a WC Vpi= 25+50=75 m3/h
Zameéstnanci samostatny odvod pro Satnu Vods= 6*¥20= 120 m3/h

samostatny opfivod pro Satnu

Vpi= 6%¥20 = 120 m3/h

WC samostatny odvod

Vods:50 ma/h

sprcha samostatny odvod

Vods: 90 m3/h

umyvadlo samostatny odvod

vOd5: 25 m3/h

spole¢ny privod umyvadlo, sprcha, WC

Vpi= 25+90+50 = 165 m3/h

Tabulka ¢. 2.15
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2.6 Potreba vzduchu v mistnostech bez pobytu osob

Pro nasledujici seznam mistnosti zvolime intenzitu vétrani 0,5 h*. Hodnota by postacila
mensi, ovsem vymeéna vzduchu by vychazela pfilis nizka a nebylo by mozné takovy
pritok vzduchu umoznit.

Objem Intenzita Vymena
, , : . vzduchu
Mistnost m|st3nost| vétrani v mistnosti
Sklad nepotrav.
potieb 15 0,5 7,5
Sklad oball 19,5 0,5 9,75
Technicka
mistnost 29,2 0,5 14,6

Tabulka ¢. 2.16
2.7 Navrh distribucnich prvkd

Distribucni prvky kuchyné

Pro odsavani vzduchu nad varnym blokem zvolime digestof Atrea Variant, kterou lze
napojit na vzduchotechnickou jednotku. Digestof je vybavena tukovymi filtry, vanickou
pro zachyt kondenzatu a osvétlenim. Zafizeni zajistuje nejen odvod potfebného
mnozstvi znecisténého vzduchu, ale také privadi na jeho bocich Cerstvy vzduch od
vzduchotechnické jednotky. Velikost digestore volime tak, aby presahovala alespor 200
mm hranu varnych technologii.

Rozmér varné technologie: 3100 mm x 1600 mm
Minimalni rozmér digestore: 3300 mm x 1800 mm
Navrzeny rozmér: 3400 mm x 2250 mm

Odvod tepla nad konvektomaty bude zajiStén pouze odsdvacim zakrytem Atrea Kubus.
Tento typ digestore postaci v pfipadé, kdy nejdou od zafizeni produkovany tukové
Castice. Minimalni presah pres Celni hranu technologie je 400 mm a pres bocni hrany
50-100 mm v pfipadé umisténi digestore u stény.

Rozmér varné technologie: 1000 mm x 800 mm
Minimalni rozmér digestore: 1100 mm x 1200 mm
Navrzeny rozmér: 1250 mm x 1250 mm
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Pro odvod tepelného zatizeni od ostatnich zarizeni:

y . Pocet .y, Prltok jednim
Kuchyné Pratok [m3/h] il Navrzené zarizeni prvkemJ [m3/h]
Mandik anemostat
Vpr [M3/h] lamelovy ¢tvercovy
4079,99 5 ALCM 500 816,00
Mandik anemostat
Vods [M3/h] lamelovy &tvercovy
3545,00 5 ALCM 500 709,00

Distribucni prvky jidelny

Tabulka ¢. 2.17

, . Pocet .y Prltok jednim
Jidelna Pratok [m3/h] il Navrzené zarizeni prvkemJ (m3/h]
Mandik anemostat
Vpr [M3/h] lamelovy kruhovy 353,5
2474,00 7 ALKM 400
Mandik anemostat
Vods [M3/h] lamelovy kruhovy 353,5
2474,00 7 ALKM 400

Tabulka ¢. 2.18

Distribucni prvky skladu potravin

Sklad potravin | Pratok [m3/h] E)(r)vclij Navrzené zarizeni grr\ljl;tg:qj([er:r;}?]
Mandik anemostat
Vi [m3/h] lamelovy kruhovy 177,00
354,00 2 ALKM 300
Mandik anemostat
Vods [M3/h] lamelovy kruhovy 177,00
354,00 2 ALKM 300

Tabulka ¢. 2.19

Distribucni prvky hrubé pripravny

Hruba . . L
u . 3 Pocet v Pratok jednim
pfipravna Prtok [m?/h] . Navrzené zarizeni 5
zeleniny prvk{ prvkem [m>/h]
Mandik anemostat
Vpi [Mm3/h] lamelovy kruhovy 141,00
282,00 2 ALKM 300
Mandik anemostat
Vods [M?/h] lamelovy kruhovy 141,00
282,00 2 ALKM 300

Tabulka ¢. 2.20
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Distribucni prvky skladu nepotravinarskych potreb

Sklad nepotr. . 3 y . « 4w .| Pritokjednim
et Pritok [m3/h] Pocet prvkl | NavrZené zafizeni S
s Mandik talifovy

Vpr [m*/h] 9,50 1| ventil TVPM 80 9,50
s Mandik talifovy
Vogs [m*/h] 9,50 1| ventil TVOM 80 >°0

Tabulka ¢. 2.21

Distribucni prvky skladu obal(l

. . . . v . v | Prltokjedni
Sklad obald Pratok [m3/h] Pocet prvkl | Navrzené zafizeni prr\L/Jk(ca)mJ([emg}rf?]
s Mandik talifovy
Vpr [m?/h] 790 1| ventil TVPM 80 790
s Mandik talifovy
Voas[m>/h] 290 1| ventil TVOM 80 7,90

Tabulka ¢. 2.22

Distribucni prvky technické mistnosti

Technicka . y . e+ v | Pratok jedni
ec/: nicka Pratok [m3/h] Pocet prvkl | NavrZené zafizeni rutokje Q'm
mistnost prvkem [m>/h]

13 Mandik talifovy
W [T 18,60 1| ventil TVPM 80 18,60
3 Mandik talifovy
Voss [m*/h] 18,60 1| ventiiTvom 80 18,60

Distribucni prvky kancelare

Tabulka ¢ 2.23

Pritok jednim
v o 3 v o v 7 v ’
Kancelar Pritok [m3/h] Pocet prvkl | Navrzené zafizen e TP
3 Mandik talifovy
Vor [m /h] 50,00 1 ventil TVPM 80 50,00
3 Mandik talifovy
Voss [m™/h] 50,00 1| ventil TVOM 80 20,00

Tabulka ¢. 2.24
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Distribucni prvky hygienickych zazemi

Pritok . Pritok .
v v Pocet Prvek pro Pritok prvkem
WC zeny | zarizenim Jakizeni Prvek pro odvod prvkem “vod (m3/h]
[m*/h] [m*/h] i
Mandik talifovy %A .
e 50 1| ventiiTvomso | T °0=°0 ta”';gi\’;‘i':nt” 2%50 + 2%25 =
Mandik talifovy e 150
umyvadlo )5 2| ventil TVOM 80 2*25=50 TVPM 80
Tabulka ¢. 2.25
WC musi Pvr,t‘lltolf Pgéet, Prvek pro Pritok Prvve,k pro Préitok prvkem
zafizenim | zafizen odvod prvkem privod
Mandik talifovy e ,
e 50 1| ventiiTvomso | * °0=°0 ta”';gjyrf(i'ekm” 2%50 + 2%25 =
Mandik talifovy %nc _ 150
umyvadlo )5 2| ventil TVOM 80 2*25=50 TVPM 150
. Yo Mandik
pisoar 'V\”ei:ﬁ'rvtg'l'\;";g 3*25=75 | talifovy ventil 3%25=75
25 3 TVPM 100
Tabulka ¢. 2.26
WC Pritok Pocet Prvek pro Pritok Prvek pro .
. . v v o Pritok prvkem
invalidé zarizenim | zarizeni odvod prvkem privod
Mandik talifovy Mandik
wcC ) b
50 1| venti TVOM | 50+ 2 =75 |talifovy ventil 50+2=75
umyvadlo 25 1 100 TVPM 100
Tabulka & 2.27
. | Prdtok | Pocet Prvek pro Pritok Prvek pro .
Zameéstnanci |, v o, Prtok prvkem
zafizenim | zafizeni odvod prvkem privod
. I Mandik
WC Mei]?? ﬁ;glfgg talifovy ventil
50 1| Ve™ 50 | TVPM 80 50
. o Mandik
umyvadlo “ii??ﬁ;g“‘&fgg talifovy ventil
25 1| Ve 50 | TVPM 80 50
Mandik talifovy Mandik
sprcha ventil TVOM talifovy ventil
90 1 100 90 TVPM 100 90
Mandik talifovy Mandik
Satni misto ventil TVOM 6*20 =120 | talifovy ventil 6*¥20=120
20 6 125 TVPM 125

Tabulka ¢. 2.28
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2.8 Navrh vzduchotechnickych jednotek

2.8.1 Vypocet vykonu ohtivact

Q= V* p* At*c

Kde:

Q... vykon ohfivace [W]

Qpoz... poZzadovany vykon ohfivace [W]

Qskut... skuteény vykon ohrivace [W]

V... objem pfivodniho vzduchu [m3/h]

At... rozdil teplot At=ti-tp [°C]

ti... pozadovana teplota v interieru [°C]

tp... teplota pfivadéného vzduchu po rekuperaci [°C]

c... mérna tepelna kapacita vzduchu [J/(kg*K)] c=1010 J/(kg*K)

1M... Ucinnost rekuperacniho vyméniku [%]

V C oni Oskut

h{%] |[m*h] |tp[°C] [ti[*C] |At [J/(kg*K)] | (kW] [kw]
VZT
jednotka
¢.1 53,7 9199 6 20 14 1010| 43,36 44,47
VZT
jednotka
¢.2 69,1| 4031 10,7 20 9,3 1010| 12,62 12,80

Tabulka ¢. 2.29

2.8.2 Navrh VZT jednotky ¢.1-Kuchyné:

Navrh VZT jednotky byl proveden pomoci navrhového softwaru firmy Atrea
uzplsobeného specidlné pro navrhovani VZT jednotek. Viz obr.¢.2.3.

Vstupni hodnoty:

e Objem privadéného/odvadéného vzduchu: V=9199 m3/h
o Tlakové ztraty na pfivodnim potrubi: p,=63 Pa
e Tlakové ztraty na odvodnim potrubi: p,= 53 Pa

e Pozadovany vykon ohfivace: Q= 43,36 kW
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2.8.3 Navrh VZT jednotky ¢.2:

hového softwaru firmy Atrea
VZT jednotek. Viz obr.¢.2.4.
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Tlakové ztraty na pfivodnim potrubi: p,=86 Pa
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Tlakové ztraty na odvodnim potrubi: p,= 89 Pa

Q=12,62 Kw
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Zaver

Teoreticka ¢ast nas provedla zdsadami navrhovani gastro provozd. Dozvédéli jsme se jak
pfi ndvrhu postupovat, co musime zohlednit a kterych pravidel bychom se méli drzet.
Uvedeny byly nejzakladnéjsi a nejdllezitéjsi gastro technologie, které v provozech
nalezneme.

Jak bylo hned v prvni kapitole feceno, tak odvétvi navrhovani provozd gastro se rfadi do
oboru TZB, protoze s nim okrajové souvisi. Tato bakalarska prace byla zamérena na
jeden z pfipadd, jakym zplsobem spolu mohou souviset. Od navrhu dispozice a
technologii samoobsluzné restaurace v ramci teoretické ¢asti prace jsme presli do
navrhu vétrani tohoto objektu v rdmci ¢asti praktické.

Cast prakticka, jejiz soucasti je také projekt, vyfedila vétrani kuchyné na zakladé
pouzitych technologii a jejich produkce tepla a vlhkosti. Byl zajistén dostatecny pfisun
Cerstvého vzduchu do vSech ostatnich mistnosti v objektu se zohlednénim tcelu
mistnosti, osob v nich pobyvajicich a hygienickych zafizovacich predméta.
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