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Jak zajistit
cisty vzduch v kuchyni?

Dychat Cerstvy vzduch v kuchynském provozu je pranim mnoha provozovatell a kuchara.
Presto je stav vétrani v mnoha gastronomickych podnicich u nas zcela nevyhovujici.

tav vzduchu v kuchynich byva ¢asto

v rozporu s platnymi zasadami hygieny

pracovniho prostredi. Nevhodny nebo
nefunkéni vzduchotechnicky systém ma za
nasledek Sifeni pachd do restaurace nebo
jidelny. V opacném pfipadé mlZe dochazet
k vnikani znehodnoceného vzduchu do
kuchyné z chodeb nebo WC...

\/ CEM DELAME CHYBY?
V mnoha provozech se z ,Uspornych divodd“
ventilatory a ohfivace vypinaji, nékdy jsou za-

nesené letitou Spinou a téméEF nefunguii.
Neni divu, Ze se pak tvoii plisné na sténach
a stropech, tuky se pfi vysoké teploté v mist-
nosti srazi a stékaji po sténach, zamlzuji se
okna... Nedychatelny vzduch a zépach maji
vliv na nespokojenost hostll i personalu.
Tomas Kott, vedouci divize V&trani kuchyni

¢iny nevyhovujiciho stavu vétrani v kuchynich:

— chybny koncepéni navrh vzduchotechnic-
kého systému ve vztahu ke kuchyriskym za-
fizenim

— nezaregulovany systém vzduchotechniky
— chybné stanovené vykony vétrani

— hluénost zafizeni, ktera nuti obsluhu sys-
tém vypinat

— zanedbana Udrzba celého systému, hlav-
né tukovych filtrd, které je nutno pravidelné
Cistit

— neinstalované zafizeni pro zpétné ziskava-
ni tepla, které ma velky vliv na vySi provoz-
nich nakladd celého systému

— absence systému automatické regulace
provozu
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— znecistény odpadni vzduch je vyveden do
faséady

— nevhodny néavrh vzduchotechnického zafi-
zeni bez mozZnosti Gdrzby a Cisténi

— pouZivani tkaninovych tukovych filtr(

OPTIMALNI SYSTEM VETRANI?
Ve vétsSiné kuchynskych provozl je nutné za-
jistit odtah i pfivod vzduchu mechanickym
vétracim zafizenim s G¢innou filtraci a ohre-
vem privadéného vétraciho vzduchu proti
pocitu privanu a nachlazeni personalu.
Systém by mél byt fizen pokud mozno auto-
maticky. JelikoZ kazda kuchyn pfi vafeni pro-
dukuje nadmérné mnoZstvi tepla, instaluji se
v modernich provozech zarizeni pro zpétné
ziskavani tepla z odpadniho vzduchu pro
predehrev vzduchu privadéného.

ODSAVACI STROP, NEBO DIGESTOR?
PFi rozhodovani je nutné zvazit vSechna hle-
diska — odsavaci stropy jsou uréeny pro ku-
chyné s dislokovanymi spotrebici — vyznacuiji
se dokonalym designem a funkci. , Digesto-
fe jsou vhodné spise pro mensi kuchyné,

s jasné vymezenym varnym centrem,” fika
Tomas Kott z firmy ATREA.

Smérnice VDI 2052 urcuje mnoZstvi vzdu-
chu, které je tfeba v kuchyni vyménit. Systém
odsavani si vybirame podle typu a velikosti
kuchyné, rozmisténi spotrebicl a vySe inves-
tice. ,V zasadé existuji dvé zakladni moz-
nosti, jak fesSit vétrani kuchyni. Lokalni sys-
témy, kdy je odpadni vzduch odséavan diges-
tofemi pfimo nad jednotlivymi spotfebici
nebo bloky, a celoploSnymi systémy, kdy se
odpadni vzduch odvadi celoplosné vétracimi
a osvétlovacimi stropy nejlépe uzavieného
provedeni,“ vysvétluje Tomas Kott.

Digestore se pfednostné navrhuji pro
malé a stfedni kuchyné s vyrazné
soustfedénou dispozici spotfebicu do jed-
noho nebo dvou varnych blok(l. Podle
polohy se voli bud digestofe v nasténném,
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HLAVNI ZASADY NAVRHU VETRANI KUCHYNE
PODLE SMERNICE VDI 2052:;

B Smérnice je platna pro vSechny kuchyné s celkovym instalovanym pfikonem zafizeni
nad 25 kW.

B Z hlediska hygieny je Gkolem vzduchotechnického zafizeni zabranit kontaminaci po-
travin proudicim vzduchem pfi pfipravé a skladovani, jakoz i zamezit nedefinovatelné-
mu Siteni pacht, Skodlivin i jinych plyn(.

W V kuchynich nelze pouZzit cirkulaci vnitfnino vzduchu.

M Bilance privadéného a odvadéného vzduchu musi byt pokud mozno vyrovnany

v celé kuchynské oblasti. Aby se zabranilo rozsifeni pachu z kuchyné, mlZe v ku-
chyni zlstat slaby podtlak. Pfitom je nutno vyloucit proudéni vzduchu z hygienicky
pochybnych prostor.

W Motory zabudované v proudu odpadniho vzduchu pro pohon ventilatord musi mit
Kryti min. IP 54.

M Saci otvory venkovniho vzduchu musi byt umistény alespon 3 m nad terénem, vy-
fukové potrubi se doporucuje vyvést aZ nad stfechu proti zanaseni pacht do oken.

W V urditych pfipadech je nutno blokovat provoz plynovych zafizeni na provoz vzdu-

chotechnického systému.

Faktor soucasnosti provozu vsech spotrebict instalovanych v kuchyni
se stanovi dohodou s provozovatelem kuchyné.

nebo centralnim usporadani. Tato koncepce
vSak dodateéné neumoznuje dispoziéni
zmeény spotrebicl. Dilezité je spravné
stanovit rozmér digestore s dostatec¢nymi
presahy. Vyhodou tohoto feSeni jsou nizsi
pofizovaci naklady a kratSi draha pohybu
tukovych aerosoll vzduchem. Za nevyhodu
se da povazovat nebezpeci Gniku odpad-
niho vzduchu do prostoru kuchyné a usazo-
vani necistot na vodorovnych plochach. Je
nezbytné zajistit odsavani mimo digestor

z prostoru pod stropni konstrukci a maxi-
malné vyloucit necistitelné plochy (napfiklad
rozvody potrubi).

Vétraci stropy — celoploSné systémy vétra-
cich a osvétlovacich stropll se navrhuji pro
stfedni a velké kuchyné s dislokovanym roz-
misténim spotiebicd. Systémy umoZnuji pri-

padné zmény technologického usporadani
spotrebicl v prostoru kuchyné.

»Vyhodami celoplo$nych stropd jsou — vy-
nikajici vzhled v interiéru kuchyni, univerzaini
feSeni pfi zméné dispozice technologie ku-
chyné a bezproblémovy zachyt narazovych
mnozstvi par,“ tvrdi Tomas Kott. Stropy se
navrhuji ve dvou zakladnich variantach —

v otevieném provedeni, kdy se odpadni vz-
duch z prostoru kuchyné odsava celoplos-
né do celého stropniho meziprostoru,
odkud se odvadi. Problematické muizZe byt
znedisténi vnitfnich povrchd stavebnich kon-
strukei v meziprostoru stropu, jejich Cisténi,
(drZba a pripadna kondenzace par a vyskyt
plisni. V pripadé uzavieného provedeni se
odpadni vzduch odvadi z prostoru kuchyné
pres tukové filtry do uzavienych odsavacich
vzduchovodu. Vyhodou tohoto feseni je
dokonala ochrana stavebnich konstrukei
proti plisobeni tepla vihkosti a aerosolu
obsaZenych v odpadnim vzduchu.

PREDPISY PRO NAVRH

VETRANI KUCHYNI

V CR v soucasné dobé neexistuje zadny pred-
pis pro navrh vzduchotechniky kuchyni.

V praxi se pouZzivaji vypocty podle rychlosti

v prifezu, nebo na hrané digestore, pripadné
tabulkovy pritok vzduchu podle typu a poctu
spotrebicl. Nékdy se navrhuje vétrani
kuchyni podle intenzity objemové vymény.

Text: Michaela Sulcova Foto: Archiv
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