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Anotacia

Cielom diplomovej prdace je spracovat projekt vzduchotechniky hotela. Je rieSené
vetranie vstupnych priestorov, restaurdcie s kuchynou a jej zdzemia, podzemnych
garazi, hotelového wellness centra a l6Zkovej Casti . Dokumentdcia je spracovand
na urovni realiza¢ného projektu. Pre cely objekt je navrhnuty koncept chladenia.
Teoretickd Cast sa zaoberd problematikou vetrania velkokuchyn, prevadzky, so
Specifickymi poziadavkami z hladiska ndvrhu vzduchotechniky, ktord je sucastou
objektu hotelu.

Klucové slova

Vzduchotechnika, chladenie, hotel, restaurdcia, kuchyfia, wellness centrum

Annotation

The aim of the thesis is the project of the ventilation of the hotel. There is a
ventilation for the entrance areas, a restaurant with a kitchen and its facilities, an
underground garage, a hotel wellness center and a sleeping area. The
documentation is processed at the level of the construction project. A cooling
concept is designed for the entire building. The theoretical part deals with the issue
of ventilation of large kitchens, with specific requirements from the point of view of
air conditioning design, which is part of the hotel building.

Keywords

Ventilation system, cooling, hotel, restaurant, kitchen, wellness center



1 Uvod

Cielom teoretickej Casti tejto diplomovej prace je doplnit projektovu
dokumentdciu ndvrhu vzduchotechnického systému hotelu a predstavit v nej
problematiku vetrania kuchynskych prevadzok. V teoretickej Casti sa budem
zaoberat legislativou, Skodlivinami nachddzajucimi sa v danych priestoroch,
spbsobmi vypoctu amoznostami vetrania velkokuchyn, ktoré patria medzi
prevadzky so Specifickymi poziadavkami na navrh vzduchotechnického systemu.




2 Poziadavky na prostredie a vetranie

2.1 Mikroklima kuchyne

Hlavnym dévodom vetrania kuchynskych prevadzok je hygiena priestoru.
Vetranie ma zabezpecovat optimalne podmienky v pracovnej oblasti — v priestore
pohybu persondlu kuchynského zariadenia. O pohode vnutorného prostredia
rozhoduje hlavne teplota a rychlost prudenia vzduchu. NajkritickejSim priestorom
je pracovisko vtesnosti varnej plochy, pre ktoré sa stanovuju mikroklimatické

parametre.

2.2 Vetranie

Kuchynské prevadzky zaradujeme medzi prevadzky s pracovnym typom
prostredia, pre ktoré plati predpis Nafizeni viady ¢.361/2007 Sb. [2], stanovujici

limity pre jednotlive faktory vnutorného prostredia.

Vyhlagka &. 137/2004 Sb.

Trieda
prace

Cinnost

M[W.m™2]

Sedenie s miernou aktivitou, uvolnené statie
(kancelarska praca, praca v pokladni)

<80

llo

Cinnost v stoji alebo pri chédzi spojend s
prendsanim [ahkych bremien alebo
prekondvanim malych odporov (varenie, vydaj
a kompletizacia pokrmov, préca v sede s
pohylbom oboch pazi napr. obsluha
technologického zariadenia)

81-105

lle}

Cinnost spojend s prendéanim stredne tazkych
bremien (vydaj pri silnej frekvencii stravnikov,
rozvoz pokrmov, umyvanie riadu)

106 - 130

Praca predovsetkym v stoji, obcas v predklone,
chbdza, zapojenie oboch pazi (prendsanie
bremien nad 15 kg, masiari, pekari, skladnici,
kuchari, bezné upratovanie)

131 - 160

Pracovné prostredie kuchyne mbézeme zaradit do kategarii lla, Ilb az lll. Pre
triedu lla je stanovené minimdlne mnozstvo vonkajsieho vzduchu privadzaného na
pracovisko na hodnotu 50 m3/h na osobu a pre triedy llb a lll 70 m?*/h na osobu. [3]

Tabulka 1: Triedy prace podla Vyhlasky ¢.137/2004 Sb. [3]




2.3  Teplota

Teplota vzduchu vkuchyniach aich pomocnych priestoroch musi byt
minimdlne 18°C a neprekracuje teplotu 26°C s vynimkou kratkodobych prekroceni
tychto hodndt hlavne pocas letného obdobia.

Kuchyriské oblasti | Teplota [°C]

priprava ryb ¢ 15-18
mdasa

priprava zeleniny,

Saldtov a 18 - 20
zemiakov

studend kuchyna 17 - 20

sklad pre varené a

chladené pokrmy 0-3
rozdelovne pre
varené a chladené 1214

pokrmy

Tabulka 2 : Teplota vzduchu v jednotlivych
sekcidch kuchynskych prevadzok podia VDI 2052 [4]

2.4 VlIhkost

Relativna vihkost v pobytovej oblasti nesmie prekrocit nasledujuce hodnoty:

Teplota vzduchu [°C] VIhkost vzduchu v priestore [%]
20 80
22 70
24 62
26 55

Tabulka 3 : Relativna vihkost vzduchu v pobytovej oblasti [5]

2.5  Skodliviny

Ucelom vetrania kuchyi je odvod vodnych pdr, prebyto¢ného tepla
a pachov tvoriacich sa pri procesoch pripravy jeddl, Castic mastnoty a plynnych
splodin vznikajucich spalovanim plynovych spotrebic¢ov. V kuchyniach, ktoré su
nedostatocne vetrané dochddza ku kondenzdcii vodne) pary na stropoch
a stendch a k naslednému vzniku plesni.



2.6 Ndavrh vetrania

Vetranie mdze byt prirodzené alebo nutené. Typ vetrania volime na zaklade
velkosti kuchyne a jej vybavenia. Spravidla v prevadzkach, ktoré sluzia na pripravu
pokrmov max. pre 10 osbb je dostacujuce prirodzené prevetravanie oknami,
popripade sa vyuzije kombindcia nuteného a prirodzeného vetrania — privod
vzduchu oknami a odvod odsdavaného vzduchu ventildtorom.

Vo velkych kuchyniach sa vzhladom na ndrocnost technologickych
zariadeni, ktoré tieto prevadzky obsahuju, nevyhnutne pristupuje na riesenie
nudteneho vetrania. Mnozstvad odvadzaneho a privadzaneho vzduchu su
navrhované na zdklade poctu acharakteru jednotlivych technologickych
zariadeni. Vzdy sa vsak kontroluje potreba mnozstva vzduchu pre osoby (m3/h na
osobu) a ak su sucastou kuchyne plynové zariadenia, tak aj potreba vzduchu na
spalovanie pre plynové spotrebice a odvod produktov horenia (mnozstvo vzduchu
na kW plynu). Pre kuchynské vetracie jednotky neplatia podmienky smernice
ekodesign za predpokladu, Ze objem vzduchu spocitany podla produkcie skodlivin
dosahuje minimdline 20% menovitého vykonu jednotky.

Vetranie navrhujeme mierne podtlakove, kde volime prietok privadzaného
vzduchu max. o 15% nizsi ako vzduchu odvadzaného, aby nedoslo ku kontamindcii
vzduchu z okolitych priestorov, ukuchyn splynovymi spotrebicmi vetranie
rovnotlake.

Skodliviny: vodnd para,
teplo, aerosoly

druh, velkost
a rozmery spotrebi¢ov

PN faktor sucasnosti
/ podla velkosti a poétu porcil
Vo,

termicky stupavy prad V,

redukény polohovy faktor

prirgizkovy faktor podla
druhu privodu
(zaplavovaci / bodovy)

Obrazok 1 : Zakladny princip vetrania velkokuchyr [5]



2.7 Privod vzduchu

2.7  Privod zmiesavanim

Do priestoru kuchyne je mozny napr. vodorovny privod vzduchu mriezkami
v bocnych stendch digestorov s integrovanym privodom vzduchu. V priestoroch so
znizenym stropom je mozny zvisly privod virivymi vyustkami podstropnym pradom.
Vyustky su umiestiované vradoch nad komunikac¢nymi ulickami  medzi
technologickymi zariadeniami. Pre privod vzduchu sa pouzivaju aj Strbiny alebo
anemostaty.

2.7.2 Privod zaplavovanim
Privod vzduchu zaplavovanim znizuje zdtaz v pracovnej oblasti teplom

a Skodlivinami. SU vyZzadované malé rychlosti prudenia vzduchu. Je vhodné
vyuzivat velkoplosné vyustky umiestnené nad podlahou alebo pod stropom.

3 Legislativa

3.1 VDI 2052

Vsucasnosti  je najviac pouzivanou smernicou  pre navrh vetrania
kuchynskych prevadzok nemeckd smernica VDI 2052 Vetranie kuchyn pre spolo¢né
stravovanie [4]. Tuto smernicu pre ndvrh vetrania kuchyn prevzala nielen Ceskd
republika, ale aj dalsie krajiny Eurdpy. Vypocet podla VDI 2052 je zalozeny na
niekolkych faktoroch napr. :

= plocha priestoru kuchyne
» zatoz kuchynskej prevadzky : 0-100, 100-250, nad 250 pripravovanych
porcii denne
= druh kuchyne
- reStaurdcia, bufet, hotelova kuchyna
- kuchyne v kantynach, kasinach, menzdach
- kuchyne v nemocnici — hlavnd kuchyna
- kuchyne v nemocniciach — rozdelovacia kuchyna
- kuchyne v domovoch
- kuchyne pripravy, triediace kuchyne
= technologické zariadenia — ich vykony arozmiestnenie
= sucasnost chodu technologie

10




32  CSNEN 16282

Od augusta 2017 je v platnosti CSN EN 16282 Vybaveni komer&nich kuchyni
- Soucdasti vétracicb zarizeni pro komercni kuchyné, ktord vychadza z vacsej Casti
z VDI 2052. Norma CSN EN 16282 riesi problematiku nasledujucich @ oblasti:

—
f—

Obecné pozadavky vcetné metodiky vypoctu

Digestofre, konstrukce a bezpecnostni pozadavky

Vétraci stropy, konstrukce a bezpecnostni pozadavky

Privodni a odvodni vyustky, konstrukce a bezpecnostni pozadavky
Potrubi, konstrukce a dimenzovani

Odlucovace tuku, konstrukce a bezpecnostni pozadavky

Instalace a pouZiti samohasicich systémd

Zafizeni pro likvidaci zapachu z vareni, pozadavky a zkousky funk&nosti
Metody kontroly vykonu odsdvani a ucinnosti filtrace

O 00 NN O~ U1

4 Koncept vetrania kuchyne

Aktudlne existuju dve moznosti nuteného vetrania velkokuchyn a to vetranie
pomocou digestorov alebo prostrednictvom odsdvacich stropov.

4.1 Digestory

411 Charakteristika

lde o najbeznejsi prvok urCeny na odvod alebo kombinovany privod
aodvod vzduchu zkuchyne smoznostou rekuperdcie adohrevu vzduchu.
Prednostne sa digestory pouzivaju pre mendie astredné kuchyne sjasne
vymedzenymi varnymi plochami. Vetranie digestormi nedovoluje dispozi¢né zmeny
spotrebic¢ov. Podla polohy spotrebicov volime digestor bud v nadstennom alebo
centralnom prevedeni. Existuje viacero typov digestorov, ktoré zohladnuju
navrhnuté spotrebiCe — varné plochy, umyvacky riadu &i konvektomaty. Medzi
benefity vetrania digestormi patria nizsie investicné ndklady akratSia draha
pohybu tukovych castic vzduchom. Musime vSak uvazovat s nebezpelenstvom
uniku odpadného vzduchu do priestoru kuchyne asusadzovanim necistdét na
vodorovnych a necistitelnych plochdch, ktoré sa snazime v maximdlne] miere
vylucit (napr. na rozvodoch potrubia).

Standardne su digestory vyrdbané v celonerezovom prevedeni a umoziuju

Cistenie tukovych filtrov napr. umyvanim vumyvacke riadu. SU vybavené
zabudovanym osvetlenim pracovnej plochy.

11




indukovany privod
vzduchu

Obrdzok 2 : Lokdine odsavanie vzduchu v kuchyni digestorom [7]

4.2 Zdsady navrhu a vypocet digestorov

Pri navrhu digestorov je nutné stanovit rozmer digestora a dodrziavat
stanoveny presah nad technologickym zariadenim, ktory je minimdalne 200 mm.
U spotrebicov, ktoré maju otvaranie spredu musi digestor presahovat min. o 400
mm. Smernica VDI 2052 stanovuje uhol 12° medzi hornou hranou kuchynského
zariadenia a okrajom aktivheho prierezu digestoru. Spodnd hrana digestoru sa
uvazuje 2,1 m od podlahy.

== =N ] /.2,_
N A T 1.

H wyska zavesenia
x presah (cca 200 mm)
a uhol otvorenia 12°

H - normalna vyska 2,10 m
waka 0,85 - 090 m
zarizeni s dvermi

I
: =]
] . P " o
i oteviraci dvere -],g :

a2
—

Obrazok 3 : Doporu¢eny presah digestora cez obrys kuchynského zariadenia [7]

Pri vypocte mnozstva odsavaného vzduchu digestorom postupujeme
nasledovne:

a) Na zaciatku vypoctu stanovime pomocou tabulky produkciu citelného
tepla [W] a vihkosti [g/h] pre kazdy typ spotrebida z jeho prikon [kW]. Dale]
zohladnime faktor sucasnosti (nesucasnost chodu zariadeni), ktory je
minimdalne 0,5, zvycajne ¢ = 0,6 — 0,8

12



Druh kuchyne

Oznacenie kuchyne

Mald kuchyna Strednd kuchyna Velkd kuchyna

Porcie

za
den

Porcie
podla
doby
jedla

Faktor
sucasnosti
()

Porcie
za
den

Porcie
podla
doby
jedla

Faktor
sucasnosti
()

Porcie

za
den

Porcie
podla
doby
jedla

Faktor
sucasnosti
()

Gastronomicke
prevadzky
(bufety,
reStaurdcie,
hotelové
kuchyne)

<100

<250

0,7

250

0,7

Kuchyne v
kantynach,
kasinach,
menzdch

150

0,8

<500

0,6

> 500

0,6

Kuchyne v
nemochiciach -
hlavné kuchyne

250

0,8

<650

0,6

> 650

0,6

Kuchyne v
nemochniciach -
rozdelovacie
kuchyne

40

Kuchyne v
domovoch

100

0.9

<250

0,6

> 250

0,6

Kuchyne
pripravy,
triediace
kuchyne

*

50

0.9

*

<400

0,6

*

> 400

0,6

* faktor su¢asnosti sa odporuca zjednat s prevadzkarom alebo technoldgom kuchyne

Tabulka 4 : Rozdelenie kuchyr pre stanovenie faktoru stcasnosti prevadzky [6]

b) Vypodlitame konvekené tepelné zatazenie Qs pre kazdé zariadenie:

Qg,k: Qs .b. (0] [V\/]
Qs (W] ... moxmolna produkcia citelného tepla
b [-]= .. Stupen zatazenio
0 [-]. foktor suc¢asnosti

c) Vypocitame termicky prud vzduchu tvoreny nad miestom varenia :

\/th =k . (}S,kv3 . (Z + 1,7 . dhydr )5/3 T

k
Qs
z

dhydr

[m?* /h]

|: 4/3

[W].
[m] ...

V3K ... empiricky stanoveny koeficient ( k=18)
celkove konvekené tepelné zatazenie
ucinnd odsavaci vyska pre jednotlive zdroje

zi = hi — Ha

Ho [m]... vyéka zdroja tepla nad podlahou

hi [m]... vygka odsdvacieho vzduchotechnického zariadenia
h=21m (digestor) / h=2,5m (iné)

[m]... hydraulicky priemer jednotlivych zdrojov

[-1.

redukeény polohovy faktor

13



d) ur¢ime redukeny polohovy faktor r zohladnujuci polohu digestoru

Vv miestnosti
r=100 r=0,63 r=0,40
volne stojaci jednostranne dvojstranne
uzavrety uzavrety

Obrdazok 4 : Redukény polohovy faktor r pre kuchynské zariadenia [6]

e) MnoZzstvo odsdvaného vzduchu od jednotlivych zdrojov vypoditame:

vods,dig = Vth .a

[m* /h]

a [-]..prirGizkovy faktor poruchy termického pradu (1,0 — 1,25)
- zaplavovanie (napr. textilnymi vyustkami) a=105-110
- bodové prudenie z vyustky a=120-125

Ak sa vkuchyni nachddzaju plynové spotrebice je potrebné odvadzat

spaliny:

Veoas=135.P . ¢ [m* /h]
Veodss [M? /h].. mnozstvo spalin
P [kW]... indtalovany prikon plynovych spotrebi¢ov
¢ [-] ... faktor su¢asnosti

f) Celkové mnoZstvo odsdvaného vzduchu z kuchyne ur¢ime suétom
mnozstva vzduchu odsdvaneho digestorom a mnozstva vzduchu
odsavaneho mimo digestor

Zvods = Zvods,d\'g + thh,ne .a [mS/h]
5 Voas [m® /h]... celkové odvdadzané mnozstvo vzduchu
3 Vods,dig [m?® /h]... mnoZstvo vzduchu odvadzané véetkymi digestormi
a [-]..prirdizkovy faktor
5 Vinne [m* /h]... mnozstvo odvadzaného vzduchu mimo digestor
YVinne = K. Qs> . (2 + 1,7 . dryar )75 .1 [m* /h]
k [m*>W 7 h]... empiricky stanoveny koeficient ( k=18)
Qsk  [WI]... celkové konvekené tepelné zatazenie
z [m]... uc¢innd odsdavaci vyska pre jednotlivé
zdroje
Zi = 2,5 - Ho
Ho [m]... vygka zdroja tepla nad podlahou
Ohyar [m]... hydraulicky priemer jednotlivych zdrojov
r [-]... redukeny polohovy faktor

14



Ak je Vinne mensie ako 10% celkového mnozstvo vzduchu odvadzaného
digestormi ) Vogs aig musime odsavané mnozstvo vzduchu zvysit o mnozstvo
V4 tak, aby bolo aspon 10% z Y Vedsaig :

thh,ne + VAZ O,_I . z\/ods,d\'g

9) Nakoniec sa este urobi kontrolny vypocet podla vihkostnej bilancie:

_ xmq.¢ 3
VOdS - [(xods_xpr)-.o [m /h]

Vous [m* /h]... odvadzané mnozstvi vzduchu potrebné na ochranu
pred kondenzdciou

S M [g/h]... celkové mnoZstvo vodnej pary od kuchynskych
zariadeni

o) [-] ... faktor sucasnosti

(Xods = Xpr) =6 .g/kg s.V. pre xeas< 16,5 g/kg s.v.

P [kg/m?]... objemovd hmotnost vzduchu

h) Stanovenie mnozstva privadzaného vzduchu do kuchyne: kuchyne by mali
byt vetrané podtlakovo, kde je mnozstvo odvdadzaného vzduchu max. o 15%
vacsie ako mnozstvo privadzaného vzduchu, ¢o je mozné v kuchyniach
s elektrickymi spotrebi¢mi. Kuchyne, vktorych sd umiestnené plynové
spotrebice sU vetrané rovnotlakovo. Pretlokovo vetrdme kuchyne
v samostatnych volne stojacich budovach.

4.2  Odsavacie stropy

Pre stredné a velké kuchyne sa pristupuje k navrhu celoplos$nych systémov -
vetracich a osvetlovacich stropov. Tento systém je oblubeny designovy prvok pri
prevadzkach s otvorenymi kuchyfiami. Umoziuje zmenu dispozicie technologie
kuchyne.

Stropy sa zavesuju na stropnu konstrukciu pomocou zavesov zo zdavitovych
pozinkovanych tyci, ktoré su ukotvené do stropov kotvami s pozadovanou
unosnostou.

Knavrhu odsdvacich stropov pristupujeme aj v kuchyniach, v ktorych je
pozadovand vymena vzduchu viac ako 40 h' alebo v kuchyniach obsahujucich
nadmerny pocet technologickych zariadeni. V takychto priestoroch hrozi
odsdavanim pomocou digestorov vznik prievanu, ktory méze negativne pdsobit na
zdravie zamestnancov. Prievan je vhodné eliminovat ndvrhom kuchynského stropu,
ktory umoziuje rieSenie aj s velmi vysokymi vymenami vzduchu (napr. aj 70 h7).
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4.2.1

Varianty odsavacich stropov

Otvorené

vzduch z priestoru kuchyne je odsdvany celoplosne prostrednictvom
filtra¢nych kaziet do priestoru medzi odsdvacim podhladom a stropnou
konStrukciou. Pri tomto prevedeni dochddza ku kontaktu tukovych necistot
s konStrukciou ¢o ma za ndasledok jej znecistenie.

panely odsdavacieho stropu suU zavesené zo stropnej konsStrukcie,
osvetlovacie ziarovky zavesené na strope

systém sa vyuziva v priestoroch s vyskou 2,8 — 3m

Uzavrete

422

odsdvany vzduch je odvadzany cez tukoveé filtre priamo do odvodného
potrubia. Vtomto prevedeni sa vyluCuje kontakt necistdt s konstrukciami
objektu.

prvky odsdvacieho stropu a osvetlenia su do stropnej konstrukcie kotvené
pomocou tiahel

uzavrete systemy s odvodom vzduchu prostrednictvom potrubia su vhodnée
pre priestory s vyskou od 5,5 m

ZAkladny popis systému

Odsavacie stropy su vhodné pre pouzitie do kuchyn, v ktorych su kuchynskeé

zariadenia umiestnené po celom priestore. SU vhodné aj do priestorov so
zaklenutymi stropmi, kde je komplikované az nemozné pouzivat na odvod vzduchu
digestory. Su obllbené v priestoroch sdbérazom na design, rovnomernost
odsdavania a osvetlenia napr. v dnes rozsirenych otvorenych kuchyniach tzv. show
kitchen.

Stropy pozostavaju zo systému odsdvacich, zbernych a privodnych potrubi.

Odsavacie potrubia su zavesene na zdvitovych tyciach, popripade kotvene
priaomo do stropu. Privodné potrubia obsahuju vyberatelné vyustky z tahokovu,
perforovaného nerezoveho plechu alebo textilie. M&zu olbsahovat transparentné
podhlady so Ziarovkovym osvetlenim.

1. odvod vzduchu

2. transparentnd, translucidnd vypli
3. Cistiace a revizne otvory

4. bo&ny privod vzduchu

5. osvetlenie

6. horny odvod vzduchu

7. UV-C filtracia

Obrdazok 5 : Schéma vetracieho stropu [8]
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Sucastou odsdvacieho stropu su aj kazetove tukoveé filtre avlozky
osadzované zboku do odsdavacich potrubi. Pozostavaju z tahokovu osadeného
v ramceku z nerezoveho plechu. Pocet tukovych filtrov ur¢ime podla mnozstva
odsdavaného vzduchu pomocou grafu na obrdzku €.6 tak, aby sa prietok vzduchu
nachddzal v oblasti grafu oznacenej ako optimdlna. Tukove filtre rozmiestiujeme
s ohladom na umiestnenie kuchynskych spotrebicov.

pripustna oblast w,,

E 20 = e

o optimalna oblclsf Wi

<

O

]

o d
45.; Ve
o 10 filter S00x175x15 mm i vaim
C>) (eisty) /

~
e} v
— //

- /

0 065 08 10 w(m/s)
5 160 200 250 V, [m°/h/ks)
Celnd rychlost a prietok ks filtru

Obrazok 6 : Tlakova strata filtra Ape[7]

4.2.3 /Zdasady ndvrhu a vypocet odsdavacieho stropu

typ odsdvacieho stropu zvolime sohladom na vysSku kuchyne, vysku
prievlakov, vysku nadprazia okien a pod.

v odsdavacich stropoch je privod vzduchu zvycajne situovany po obvode
a odsavacie vyustky v centre stropu

M
RS A R L

| @' '@? &L

Obrdazok 7 : Priklad distriblcie vzduchu pomocou celoplodného odsavacieho stropu [7]
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» tak ako prindvrhu digestorov stanovime produkciu tepla [W] a vinkosti [g/h]
od jednotlivych kuchynskych zariadeni

= postup vypoctu je podobny ako pri navrhu digestorov. Pri ndvrhu
odsavacieho stropu aplikujeme bod a), b), ¢), d) zkapitoly 4.1.2 Zasady
navrhu a vypocet digestorov

= mnoZzstvo odvdadzaného vzduchu odsdvacim stropom vypocitame:

Vods,strop = Vth .a [m3 /h]

a [-]..prirGzkovy faktor poruchy termického pradu (1,0 — 1,25)
Vin [m* /h]... termicky prud nad spotrebicom, vid. bod c) kapitoly
412

Vy8ku odsdvania uvazujeme h=2,5m

= v dalSom kroku skontrolujeme navrh podla vihkostnej bilancie ako v bode
g) kapitoly 4.1.2 a stanovime mnozstvo privodného vzduchu podla zdsad
uvedenych v bode h) kapitoly 4.1.2

= ndvrh odsdvacieho stropu a jeho prvkov dalej konzultujeme s prislusnou
firmou napr. Atrea, Halton, GIF ActiveVent atd., ktoré pre navrh vyuzivajd
Specializovany firemny software

5 Starostlivost o systém

Kedze kuchynskeé prevdadzky patria medzi priestory so zvySenymi narokmi na
hygienu  je potrebne umoznit  jednoduchu udrzbu a Cistitelnost
vzduchotechnického systemu. Pouzivané potrubie musi byt z hladkych materidlov
(napr. pozink alebo nerez) a vyspadované do miest odvodu kondenzatu, na ktory
sa osadi odvodnovacia trubka a kondenzdat sa odvedie cez sifon do kanalizdcie.

Spoje potrubia musia byt vodotesné. V potrubi su umiestiované revizne
otvory pre servis vo vzdialenosti cca 3m, ktoré su vyznacené v projekte. Potrubia
odpadného vzduchu by mali byt v podtlaku proti Sireniu pachov, s naddobami na
kondenzdt s jednoduchou udrzbou.

Digestory a odsdvacie potrubia kuchynskych celoplosnych stropov su
opatrené tukovymi filtrami, ktoré zabranuju vnikaniu tukovych a olejovych ¢astic
vznikajucich pri procesoch varenia a smazenia do potrubia. Filtre su vyberatelné
aumyvatelné beznymi Cistiacimi prostriedkami alebo v umyvacke riadu. Bezne sa
filtre Cistia 2x za mesiac, je vSak vhodnd kazdodennd udrzba pomocou vihkej
handry, vody asapondtu. Pri zneclisteni tukovych filtrov dochddza k znizeniu
ucinnosti a vykonu odsavania. Pravidelné Cistenie je preto nutnost. Jeho intenzita
zavisi od typu prevdadzky a na druhu odsdvanych necistdt — para alebo tuky.

Pri pouziti odsavacieho stropu s napinanou foliou viz. obrazok &.8, je folia
znecistovand prachom tvoriacim sa v medzi priestore so stropnou konstrukciou.
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Kedze je félia designovo osvetlend je znecistenie viditelné a neziaduce. Udrzba je
zabezpecend prostrednictvom revizneho otvoru vo folii, pomocou ktorého je
mozné Cistit foliu zhora ato Cistiacim zariadenim, ktoré viozime tymto otvorom
(napr. handra) a ovliddame ho manudine tyEou s magnetom.

Obrdazok 8 : Priklad velkoploidného odvetrévacieho stropu v otvorenom vydaiji [8]

6 Poziarna bezpecnost

Podla vyhldasky &. 268/2009 Sb. Vyhlagka o technickych pozadavcich na
stavby [9], Cast 6 § 45 (4) Rozvody vzduchotechnickych zariadeni musia byt z
nehorlavych hmét. Vzduchotechnické zariadenia v ubytovacej ¢asti nesmu byt
napojené na vzduchotechnické zariadenie kuchyne. Odpadny vzduch z kuchyne
obsahuje velky podiel tukovych Castic, ktoré su horlavée. Usadeniny a mastnoty
z kuchyne sa zhromazduju najmé& na tukovych filtroch a stendch potrubi, ¢im
dochdadza kzvyseniu intenzity Sirenia ohna vzduchotechnickym potrubim
v pripade poziaru. Je nutné dbat na pravidelné Cistenie systému, ktoré mbze byt
mechanické pomocou cistiacich nastavitelnych kef. Tie do potrubia dostaneme
prostrednictvom reviznych otvorov. Dalsimi moZnostami je &istenie potrubia
prudom vzduchu, tryskanim povrchu suchym ladom alebo Cistenie vo forme
chemickej antibakterialnej dezinfekcie.
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7 Problémy vetrania kuchyne

S nespravnym ndavrhom vetracieho systému kuchyne sa bezne stretdvame
aj ako hostia pri ndvsteve restauracnych zariadeni a fast foodov ato vo forme
preniku pachov ¢&i vihkosti z procesov varenia do odbytovej zony zariadenia. Hrozi
Sirenie vlhkosti aj do inych priestorov budovy, ¢im dochddza ku korozii a vzniku
plesni a ku celkovej devastdcii stavebnych konstrukcii. Z tychto dévodov je nutnd
pravidelnda kontrola systému a tukovych filtrov.

Pri  navrhu vetrania kuchyne je doblezitd spoluprdca projektanta
vzduchotechniky atechnoldéga. Je vhodné vytvorit varné centrum a sUstredit
kuchynské zariadenia do centra priestoru. Komplikdciou v dispozicnom
usporiadani kuchyne je umiestnenie spotrebicov v blizkosti okien. Pri odvode
vzduchu pomocou digestorov je znemoznené otvaranie okien ( pre beziné
vetranie). Navy$e mbdze dochddzat kuvzniku pdr akondenzdtu na stendch
aokndach od kuchynskych spotrebic¢ov. Dohodou s gastro technoldgom sa
snazime obmedzit pouzivanie plynovych spotrebicov, ktoré je nutné zaustovat do
samostatneho komina a nikdy nie do kuchynskeho digestora.

Vysoky déraz je kladeny na pohodu zamestnancov kuchyne. Kvoli vysokym
hodnotdm ndsobnosti vymeny vzduchu v kuchyniach méze lahko déjst k vzniku
prievanu a pocitu diskomfortu zamestnancov. Je preto nutny ddékladny ndvrh
distribu¢nych prvkov pre privod vzduchu, aby bola dodrzand rychlost v pracovnej
zone do 0,2 m/s. Vymena vzduchu je vréznych miestach vetraného priestoru
nerovhnomernd aspodsobuje, ze vprimdarnych prudoch zvyustiek bude
koncentrdcia skodlivin nizSia a vsekunddrnych prudoch bude vyssia ako
priemernd. Je preto dblezité aby bola pracovnd oblast prevetravand cerstvym
vzduchom. Vhodnym privodnym prvkom su napr. textilné vyustky, ktoré umoznuju
rovnomerny rozptyl vzduchu do priestoru. Zdarovernt su lahko odoberatelné
a Cistitelné, ¢o je vdanej prevadzke so zvySenymi hygienickymi poziadavkami
velkou vyhodou.

Vyfuk znehodnoteného odpadného vzduchu je vhodné odviest nad strechu
tak, aby zapach neobtazoval okolie. Niekedy vSak nastdva situdcia, kedy odvod
nad strechu nie je mozny ( napr. redtaurdcie v prizemi historickej, &i hustej zastavby,
kde je odvod vzduchu mozny len do priestoru vnutrobloku) adochddza
k obtazovaniu okolia zdpachom z kuchyne. V takomto pripade je vhodné pristupit
k likvidacii pachov z kuchyne pomocou UV-C filtracie, ktorej ucinnost je az 99%.
Principom UV-C filtracie je, Ze odsavany vzduch prudi cez mechanicku filtraciu
(beZné tukoveé filtre), kde dochddza k odliceniu cca 80% tukovych castic. Dale]
prechadza cez UV-C lampy, ktoré vytvaraju v okolitom vzduchu ozén. Ten reaguje
s organickymi zlu¢eninami (tukmi), ktoré oxiduju alebo su likvidované za studeného
horenia. Po oxiddacii ostava vo vzduchu len vodnd para, CO, a stopové mnozstvo
jemného prdsku (tzv. polymerizovany vosk). Na konci procesu je odpadovy vzduch
zbaveny vsetkych tukov, ¢im dochadza klikvidacii zapachu, ktory by mohol
obtazovat okolie. Eliminacia tukov zminimalizuje riziko vzniku poziaru, znizuje
naklady na udrzbu a Cistenie systému ¢im predlzuje jeho Zivotnost.
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Obrazok 9 : Priklad dodatodnej intaldcie UV-C filtrdcie pred a po uvedenim do prevadzky [10]

8  Uvod do projektovej &asti

V projektovej Casti diplomovej prace spracovavam projekt vzduchotechniky
hotela v Jablonci nad Nisou. Objekt nie je redlny. Projektova dokumentdcia bola
vytvorend Ing. arch. Lenkou Gligani¢ovou v rdmci diplomovej prace na katedre
architektury Fakulty Stavebni CVUT v Praze vroku 2017. Podklady, ktoré mi boli
poskytnuté su dostatocneé pre vypracovanie projektu vzduchotechniky hotela.

8.1 Popis objektu

8.1.1 Umiestnenie objektu

Objekt sa nachadza v meste Jablonec nad Nisou na pozemku, ktorym
prechdadza rieka Luzickd Nisa. Ide o samostatne stojacu Sest podlaznl budovu
s jednym podzemnym a piatimi nadzemnymi podlaziami.

8.1.2 Dispozicné rieSenie objektu

Budova obsahuje jedno podzemné podlazZie, ktoré sluzi ako gardz pre
hotelovych hosti. Okrem parkovacich miest sa tu nachdadza aj technické zdzemie
objektu-  technickd  miestnost  svymennikovou  stanicou  astrojovha
vzduchotechniky. Dalej sa tu nachddza zdzemie stravovacieho zariadenia,
konkrétne sklady potravin andpojov asatne zamestnancov. Zdasobovanie je
navrhované z INP, na ktorom sa nachddza kuchyna a priestor reStaurdcie. Prijaty
tovar je dopravovany do jednotlivych skladov v 1PP prostrednictvom nakladného
vytahu spovolenou prepravou osdb alebo prostrednictvom prevadzkoveho
tocitého schodiska. Potraviny su vakuovo balené, ich priprava prebieha v priestore
kuchyne, v radmci ktorého su vyclenené jednotliveé pripravne.
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Vstup hosti je situovany zndmestia cez zdadverie do vstupnej haly
srecepciou, za ktorou sa nachddza zdzemie recepcného, kanceldria a sklad
batozin. Vo vstupnej hale sa nachadzaju dva osobné vytahy a vstup do schodiska.
K hale prilieha hygienické zazemie a vstup do restaurdcie.

Na 2NP sa nachadza lobby bar vyuzivany v dopoludnajsich hodindch ako
rafajkdren. Obsahuje posedenie a biliardovy stdl. Dalej sa na 2NP nachddza
wellness s presklennym ochozom, ku ktorému prilieha virivka, finska a parnd sauna,
ochladzovanie sprchami aladovym vedrom. Ochoz je zakonceny relaxacnym
priestorom.

Na 3-5NP je navrhnutd ubytovacia cast obsahujuca hotelové izby,
miestnosti pre skladovanie Cistého a Spinavéeho pradla aupratovanie. Hoteloveé
izby su dvojlézkove, tri apartmany su ur¢ené pre 4 osoby. V hoteli sa nachadza 75
izieb s celkovou kapacitou 162 16Zok.

8.2  Popis projektu vetrania kuchyne

Poznatky nabraté v teoretickej Casti som vyuzil pri ndvrhu vetrania kuchyne
nachdadzajucej sa na 1.NP budovy hotela. Kuchyfa ma rozlohu 81 m? a svetlu vysku
3,3 m. SIuzi pre hotelovu reStaurdciu s kapacitou 125 osdb alobby bar pouzivany
aj ako ranajkaren skapacitou 94 osdb. Jednd sa ostredne velkd kuchyru
s uvazovanou kapacitou 100-250 porcii jedla denne.

U&elom vetrania kuchyne je odvod vodnych pdr aprebytoc¢ného tepla.
KedzZe varny ostrov obsahuje plynové zariadenia je vetranie rovnotlaké. Na
zdklade vihkostno-tepelnej bilancie a sucasnosti chodu zariadeni je potrebny
vzduchovy vykon pre kuchyriu 9372 m3/h. Vymena vzduchu daného priestoru je 35
ndasobnd.

Kuchyfa sa skladd z hlavnej miestnosti na ktord nadvdézuje polouzavretd
miestnost pripravy, pripravy mdsa, pripravy zeleniny aumyvania bieleho
a Cierneho riadu. KedzZe su vSetky varne spotrebice situovanée v stredovom ostrove
zvolil som odsdavanie vzduchu pomocou lokdalnych digestorov. Navrhnuté su
celkom tri — digestor pre varné spotrebice, digestor pre umyvanie bieleho riadu
a samostatny digestor pre odvod vzduchu z umyvania Cierneho riadu.

Mnozstvd privadzaného a odvadzaneého vzduchu boli navrhnuté na zdklade
pocCtu a charakteru technologickych zariadeni. Vypocet je prevedeny pomocou
navrhoveho programu spolo¢nosti ATREA, reSpektujuceho normu VDI 2052. Vystup
z programu sa nachddza v samostatnej prilohe ¢.2 Navrh digestorov.

Ako distribu¢né prvky pre privod vzduchu je navrhnutych 8 ks stropnych
vyustiek SCHAKO DQJA-ST 800, ktoré su rozmiestnené po miestnosti popri
digestore ¢.1 nad varnym centrom, aby bolo zabezpecené rovnomerné
prevetranie celého priestoru.
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Digestor ¢.1 situovany nad varnym centrom ma rozmery 4000x2400 mm
avzduchovy vykon 7612 m®/h. Zabezpeduje odvod vzduchu z 9 zariadeni ato 2x
elektrickej fritézy, Ix konvektomatu, 2x plynového spordku, 2x plynového kotla a 2x
elektrickej pece. Odvod znehodnoteného vzduchu dalej zabezpeduju 2 digestory
o rozmeroch 1600x900 mm kazdy o vykone 880m?3/h, ktoré su umiestnené nad
umyvackami riadu v umyvarni Cierneho a umyvarni bieleho riadu.

Vo v8etkych miestnostiach kuchyne je sadrokartonovy podhlad s
pristupovymi dvierkami k reviznym otvorom, ktoré su osadené na odsdvacom
potrubi. U v8etkych digestorov je kolmym sadrokartonovym obkladom zakryty
pddorys kazdého digestora, tak aby sa nemohli na hornej ploche digestorov
usadzovat necistoty a prach.

Q Zaver

Teoretickd Cast rozoberd problematiku vetrania velkokuchyn a priblizuje
moznosti a podmienky ndvrhu vzduchotechniky v tychto prevadzkach.

Dobry navrh vzduchotechniky a odvetravania je neoddelitelnym zdkladom
kazdej restauracnej kuchyne, ktord pomdha udrziavat pozadované pracovné
podmienky pre zamestnancov ale gj pre zdkaznikov v reStauracnych priestoroch.

V projekénej casti som vyuZzil informdcie a poznatky z teoretickej casti pri

navrhu vetrania kuchyne vhoteli. Vysledkom diplomovej préce je projekt
vzduchotechniky celého hotela spracovany na urovni realiza¢ného projektu.
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