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Véc: ,,Vyukové centrum zpracovani zemédélskych produkti (VCZZP) FAPPZ, Ceska
zemé délska univerzita, Praha 6, parc. €. 1627/1, k. 6. Suchdol“ — sd€leni dle § 6 odst.
3 zakona ¢. 100/2001 Sb., o posuzovani vlivil na Zivotni prostfedi a o zméné nékterych
souvisejicich zdkont (zakon o posuzovani vlivli na Zivotni prosttedi), v platném znéni

Dne 08.06.2016 obdrzel odbor ochrany prostfedi Magistratu hlavntho mésta Prahy oznameni
s nalezitostmi dle piilohy €. 3a, a to podlimitniho zaméru k bodu 0.6 (Nové primyslové zény a
zameéry rozvoje priumyslovych oblasti s rozlohounad 20 ha. Zaméery rozvoje mést s rozlohou nad
5 ha. Vystavba skladovych komplexii s celkovou vymérou nad 10 000 m’ zastavéné plochy.
Vystavba obchodnich komplexu a nakupnich stiedisek s celkovou vymérou nad 6 000 m2
zastavéné plochy. Parkoviste nebo gardze s kapacitou nad 500 parkovacich stani v souctu pro
celou stavbu.) a dale k bodiim 8.2 (Pivovary s kapacitou od 100 000 hl/rok vyrobkii a sladovny s
kapacitouod 50 000 t/rok vyrobku), 8.7(Vyroba rostlinnych nebo Zivocisnych olejit nebo tukii s
kapacitouod 20 000 t/rok vyrobku), 8.8 (Zpracovani mléka od 50 000 hl/rok), 8.10 (Vyroba
cukrovinek a sirupii s kapacitou od 10 000 t/rok), 8.11 (Jatka, masokombinaty a zarizeni na
zpracovani ryb (véetné vyroby rybi moucky a rybich olejii) s kapacitou od 5 000 t/rok vyrobkii)
kategorie Il prilohy ¢. 1 k zakonu ¢. 100/2001 Sb., o posuzovani vlivii na Zivotni prostiedi
a o zméné nékterych souvisejicich zakonit (zakon o posuzovdni viivii na Zivotni prostredi),
v platném znéni.

Kéd zaméru: PHA3318P (Informacni systém EIA - www.cenia.cz/eia)

Charakter zaméru:
Pfedmétem zaméru je novostavba vyukového centra v arealu Ceské zemédélské univerzity
(CZU). Objekt vyukového centra bude tvoren hlavni hmotou (5 nadzemnich podlazi) a k ni
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ptilehlou vedlej$i hmotou (1 nadzemni podlazi). Objekt bude v nadzemni Casti rozd€len na 3
stavebni i funkéni celky:
- Administrativni ¢ast, ve které se bude nachazet vystavni prostor, demonstracni kuchyné,

senzorickd laboratof a degustacni plochou. V pfizemi ve vazb¢ na ul. SidliStni se bude
nachazet mala prodejna vzorkii a vypéstki z produkce CZU.

- Laboratorni a vyukové pracovisté, kde se budou nachdzet prostory pro vyuku a hygienu
(Satny s hygienickou smyckou), laboratorni plochy pro zpracovani jednotlivych

produktii v omezenych objemech (mléko, maso, obiloviny, ovoce, pivo) a technologie
objektu.

- Dvorana, ktera je spolecna pro administrativni ¢ast a ¢ast laboratorni a vyukovou. Jedna
se o halu s vertikalnim prihledem, ktera zahrnuje hlavni vstup do budovy a komunika¢ni
a vizualni propojeni mezi laboratorni a administrativni Casti.

- Zézemi demonstra¢nich pozemkt ¢ast DEP, ktera zahrnuje mostarnu, sklady, kancelafe

pedagogil, uc¢ebnu a nezbytné zazemi.
Vsechny 3 celky jsou propojeny spole¢nou suterénni podnoZzi.

Jednotlivé laboratorni vyroby a vyukové celky, které se v objektu nachazeji, budou zahrnovat:

= zpracovani masa — vyukové zpracovani masa (pifjem masa, chlazeni a zrani masa
na hacich, bourdni masa, expedice a baleni masa, sklad kosti. (celkem cca 100 kg
denn¢). Po bourani je maso ve skladu a piipravné masa, dilna masné vyroby
(studend pfiipravna) a dilna opracovani (tepld piipravna), klimatickd suSarna,
chlazeni hotovych vyrobki. (celkem cca 200 kg denné);

= zpracovani mliéka a vyroba mléénych produktd (tvaroh, maslo, syr, jogurt) —
filtrace, odstiedéni, pasterace, homogenizace, staceni do lahvi; vyroba tvaroht,
vyroba syrli, vyroba jogurtl a kysanych napojl; kapacita zasobniku 1000 [

* mlynice — automaticky laboratorni mlyn, ktery pracuje podle zednoduSeného
schématu obdobného jako primyslové mlyny. Zmo a vzniklé melivo je v
jednotlivych mlynskych chodech postupné vymilano a tfidéno na sitech. Ve
spolupraci s dalSimi subjekty je moZné na tomto miyné zkouSet mleci
charakteristky odrid pSenice a zta, pfredevSsim vytéznost pasaznich mouk i
urcitych mouk komeréniho typu. Mlyn bude vyuzit i pro produkci ,provozni*
mouky pro demonstrac¢ni a vyukové ucely v pekdrenské Casti centra. Pro pokusné
uCely se vétSinou mele okolo 4-4,5 kg zrma jedné varianty. Vyuzti mlyna se
predpokladd spiSe narazové. Demonstraéni a vyukové wuziti se bude fidit
pozadavky externich objednateli a podle rozvrhu vyuky specializovanych
predmétl. Predpokladané zpracované pokusné vzorky pSenice a zta: 50-70
vzorkli za rok, ,provozni“ vyroba mouky: asi 50 kg mésicné, tj. 500-600 kg
ro¢né. Otruby se vyuziji pro krmeni hospodaiskych zvitat v demonstracni staji;
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= pekama s cukrafskou casti a vyrobou téstovin — teoretickd mésicni maximalni
spotieba mouky bude cca 5300 kg Dale budou spotfebovavany dalsi suroviny
jako je olej, sil, drozdi, vejce, mléko, voda, suSené mléko, stl, kofeni, napn¢ ad.
Odhadyje se mesicni produkce cca 3 500 ks bézného peciva, 200 ks chleba, 300
ks jemného peciva, 150 ks cukratskych vyrobk;

* lahidkarska vyroba — Produktem vyroby lahiidek jsou pfevazné potraviny urcené
k rychlé spotiebé za studena bez dalSich uprav, které vzhledem k charakteru
pouzivanych surovin vyZzaduji zpracovani 1 distribuci v fizenych teplotnich
pomérech. Vyroba lahidek bude pfevazné zalozena na rucni praci mechanizace
vyrobnich krokd je krdjeni, michani a baleni Vyrdbény budou salaty,
pomazanky, krémy a pény, naklddané (marinované) uzeniny a syry a vyrobky z
nich, vyrobky z ryb a mofskych Zivocichtli, kusové zboZi;

= zpracovani chmele a vyroba piva — skladd se z vlastni laboratorni sladovny (bude
slouzit jako experimentalni, slad pro vyrobu bude dovazen) sklad jeCmene a
sladu (3 mésice odlezeni) a minipivovaru (varna, zrani piva). Predpokladd se
ro¢ni kapacita 240 hl experimentdlniho, neprodejného piva;

= senzoricka laboratof — bude obsahovat 10 senzorickych koji. Pifpravna vzorki
bude propojena s jednotlivymi senzorickymi kdjemi pomoci otocného pultu pro
podavani jednotlivych vzork. Pro dalsi piipravu vzorki nebo jinou specialni
piipravu pokrmii bude pouzto vybaveni degustacni kuchyné (napt. konvektomat,
fritéza, atd.);

= degustani kuchyné¢ — profesiondlni kuchyné pro 20 osob, degustacni mistnost a
senzorickd laboratofe pro 20 osob. Na profesiondlni kuchyn a degustacni
mistnost bude navazovat venkovni terasa;

= zpracovani ovoce — jednotnym prostorem sdruzeného provozu marmelady,
susarny a lyofilizace bude vstupni manipula¢ni prostor expedice marmeladovny,
pfes ktery je pfistup do jednotlivych mistnosti laboratorni vyroby. Zakladni
vybaveni bude tvofit linka pro vyrobu marmelddy o kapacit¢ cca 100 kg,
kompletni susarenskd linka o kapacit¢ do 100 kg ovoce, véetné krajecky. V
piipad¢ lyofilizace (vymrazovani, sublimacni suSeni) se malé kousky vyrobku
ur¢eného k suSeni rychle zmrazi, a to tak, aby se minimalizovalo poskozeni
struktury potravin vznikajicimi krystalky ledu. Potom se vyrobek umisti do
susarny, v které¢ je udrzovan tlak niz8i nez je tlak vodni pary v trojném bodu
(610,5 Pa) a voda tak ze zmrazené potraviny sublimuje, tzn. pfechdzi z pevné
faze (ledu) piimo do faze plynné (vodni pary). SuSend potravina si tak v
maximalni mife zachovad svou plvodni texturu a aroma. Vodni para se odvadi ze
susictho prostoru a kondenzuje ve vyparniku. Potfebné teplo (sublimacni teplo
vody) se pfivadi do susené¢ho vyrobku bud’ vedenim nebo mikrovinnym zifenim;
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* lisovani ovoce a moStovani vCetn¢ lahvovani — zikladni vybaveni bude tvofit
pasovy lis s kapacitou 500 kghod, drticka ovoce odpovidajictho vykonu,
odpeckovavacka, filtraéni zafizeni, nadoby na sedimentaci mostu (2x 1000 I),
pastér plynovy, phicka bag in boxt, phicka lahvi,

» lisovna oleje — vyroba a lisovani oleje, vyroba hoicice, vyroba extrakti z
lc¢ivych rostlin  Bude obsahovat lisovaci zafizeni na lisovani riznych druhi
olejnatych semen za studena; vykon je okolo 20 kg semen za hodinu.

Tyto jednotlivé provozy budou plnit edukativni funkci a provoz v nich bude pouze narazovy, a
to dle pozadavkl vyuky.

Zdrojem tepla bude tepelné Cerpadlo vzduch — voda s dotaci plynové kotelny a elektrickou
topnou vlozkou ve vazbé na fotovoltaické panely. Plynova kotelna bude s vykonem cca 0,5 MW
s kondenzac¢nimi kotli 5 x 103 kW.

Doprava v klidu bude feSena vybudovanim 15 parkovacich stani, ktera budou umisténa na
pozemku investora.

Zastavéna plocha je 2580,3 m’.

Umisténi: kraj: Hlavni mésto Praha
obec: hlavni mésto Praha
méstska ¢ast: Praha 6

katastralni izemi:  Suchdol

Oznamovatel: Ceska zemddélska univerzita v Praze
Kamycka 129
165 00 Praha 6
IC: 604 60 709

Zpracovatel ozname ni: Mgr. Radek Jares

Na zikladé¢ predlozeného ozndmeni podlimitniho zdméru, vyjadieni organu ochrany
ptirody vylucujictho mozny vliv na uzemi soustavy Natura 2000 a s ptihlédnutim k zasadam
uvedenym v piiloze ¢.2 zdkona bylo zjiSténo, Ze nedojde k vyznamnému ovlivnéni
zivotniho prostiedi a vefejného zdravi. Pfislusny tGrfad dle § 22 pism. a) a § 23 odst. 10

citovaného zakona sdéluje, ze podlimitni zamér
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,Vyukové centrum zpracovani zemédélskych produkti (VCZZP) FAPPZ, Ceska
zemédélska univerzita, Praha 6, parc.¢. 1627/1, k.4. Suchdol“

nepodléha zjistovacimu tizeni dle citovaného zakona.
Sdéleni dle § 6 odst. 3 citovaného zakona nenahrazuje vyjadieni dotCenych organti statni spravy,

ani piislusna povoleni podle zvlastnich predpisti a neni ani rozhodnutim vydanym ve spravnim
fizeni, nelze se proto proti nému odvolat.

Ing. Jana Cibulkova
vedouci oddéleni posuzovani
vlivli na Zivotni prostiedi
Odbor ochrany prostiedi

-otisk ufedniho razitka-
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