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Nejvetsi centralni
kuchyné v Cesku
Denné zvladne pripravit az 35 000 jidel

text: Aramark, redakéné upraveno & foto: archiv Aramark

Nejvétsi a nejmoderné;jsi kuchyné firemniho stravovani v Ceské republice za¢ala od poloviny dubna 2021 slouzit
zaméstnanctim SKODA AUTO. Unikatni stavba nové centralni kuchyné, na jejiz projektovani se podilela i stravovaci
spoleénost Aramark, nema diky své velikosti a vybaveni provozu v Cesku konkurenci. Moderni vybaveni, efektivni
usporadani a vysoké standardy hygienické bezpeénosti jsou srovnatelné s provozy nejlepsich svétovych aerolinek.
Velkokapacitni multifunkéni varnd zafizeni se Setrnou Upravou surovin ¢i automatika pfi zpracovani masa jsou také
ukéazkou, jak budou vypadat moderni kuchyriské provozy v budoucnosti.

2 GASTRO & REPORT MINUTKA



o

L,V jedné sméné je mozné navafit napiiklad
50 tisic plnénych bramborovych knedliku,
8 tisic karbandtku ¢i 12 tisic fizka. Diky
svym vykontm je nova centrdlni kuchyné
SKODA AUTO srovnatelnd napiiklad s nej-
vétsi kuchyni aerolinek v Melbourne, ktera
nema konkurenci na celé jizni polokouli,“
popisuje Cesky unikat Vladimir Stanék, ge-
neralni feditel spolecnosti Aramark, ktera
ma na starosti 150 pobocek firemniho stra-
vovani v Ceské republice. Stravovaci sluzby
pro zaméstnance SKODA AUTO poskytuje
spole¢nost Aramark od roku 2017. Konkrét-
né v této budové chod zajistuje 93 kuchaiu
a 33 administrativnich zaméstnancu.

Zaméstnanci SKODA AUTO maji v restau-
racich vedle standardni nabidky zahrnujici
polévky, salaty, bezmasé ¢i sladké pokrmy,
Cerstvé pasty i oblibend jidla klasické ceské
kuchyné. Diky moznosti vyuziti nadstan-
dardni nabidky multikulturnich jidel jsou

stale oblibengjsi indické ¢i thajské speciali-

i

ty, Stavnata jidla z woku nebo Cerstva pizza.
S otevienim nové kuchyné stoupl duraz
také na kulinarni kvalitu pfipravovanych
pokrmu. ,V souvislosti s otevienim nové
centralni kuchyné nabidneme v prubéhu
roku zaméstnancum i specidlni menu, na
jehoz pripravach a origindlnich receptech
se bude podilet i nékolik spickovych ces-
kych séfkuchatu - mimo jiné Marek Ficht-
ner, Jan Puncochar, Radek David, Tomas
Konopka a cukrar Lukas Skéla,” komentuje
vyjimecnou udalost Roman Kubista, ve-
douci personalniho planovani a socialnich
sluzeb ve SKODA AUTO. V nabidce je také
koncept zdravéjsiho stravovani Vitalfood,
ktery garantuje predni vyzivovy specialista
Petr Havlicek, jenz se spolecnosti Aramark
dlouhodobé spolupracuje. A nechybi ani
dny pro zdravé srdce, kdy jsou k dispozici
pokrmy s mensim mnozstvim soli a tuku.
Vitané zpestfeni firemniho stravovani
predstavuji také nejriznéjsi tematické
akce - tedy specialni pokrmy pfipravené
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k vano¢nim a velikono¢nim svatktm ¢i
speciality ruznych svétovych kuchyni.

Zebricku nejoblibenéjsich pokrmu zatim
vladne ceska kuchyné. Nejzadanéjsim
jidlem je smazeny veprovy fizek tésné
nasledovany fizkem holandskym, pfipra-
venym z mletého masa se syrem. Na tfetim
misté se drzi pikantni hovézi gulas a az

na ¢tvrtém najdete hovézi svickovou. Ve

Y
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velké oblibé je také pizza, které se rocné sni
800 tisic porci. O tictyhodnych vykonech
kuchatského tymu svéd¢i i nasledujici tii
cisla: kazdy den kuchari standardné uvaii
priblizné 25 tisic pokrmt, pricemz zpracuji
pies dva tisice kilogramu masa a piipravi
pét tisic porci polévky. Zakladni pokrmy se
zpracovavaji metodou cook and chill - do
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90 minut po uvateni se prudce zchladi

a v chlazeném stavu se distribuuji na
urcené restaurace, kde jsou jiz ve spravné
teploté podavany zakazniktim.

Co vsechno se zménilo?
Inspiraci k nové centralni kuchyni poskyt-
ly provozy velkych svétovych centralnich

kuchyni. Samotna vystavba nové centralni
kuchyné zapocala poc¢atkem roku 2020.

Jeji soucasti je moderni vyrobna studené
kuchyné, kompletni feznicka dilna, vlastni
cukrarna ¢i vyrobna knedliku. A také
vlastni laboratof, v niZ se dvé laborantky
neustale staraji o kontrolu vSech provozi

a bezpecnosti pokrmu. Nové moderni stroje




ARAMARK V CISLECH

JSME LIDREM FIREMNIHO STRAVOVANI V CESKE REPUBLICE

Pfinasime zazitky, které obohacuji a zpfijemnuji Zivoty nasich zékaznikd.
Jsme soucasti mezindrodni spoleé¢nosti, ktera pusobi ve vice nez 20 zemich svéta.

150 100 2500 100 000

provozoven klientd zaméstnanct porci jidel denné
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Vafiime ve SKODA AUTO od roku 2017

SKODA AUTO je svym rozsahem pro Aramark nejvétsim klientem v €R.
Srovnatelné velkou zakazku realizuje némecka pobocka Aramarku pro spolecnost Airbus.
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restauraci kiosku automatu kavarny
Desitky kuchaii Stovky kilogramii .\ Tisice porci pizzy -g Miliony transakci
v pIlném nasazeni @ surovin denné (;B i pinénych knedliki == na pokladnich

Bezprobléemovy kazdodenni
chod mladoboleslavské centralni
kuchyné zajistuje 93 kuchafi

a 33 administrativnich
pracovniku. Celkem Aramark

ve SKODA AUTO zaméstnava
pres 900 lidi.

SmazZeny

vepiovy Fizek

108 564

porci roéné

Vyrazné navyseni
oll I vyrobni kapacity

Nova centralni kuchyné byla
navrzena tak, aby zvladla
pfipravit az 35 000 porci jidel
denné, ¢imz poslouZii pFi
pripadném dalsim rozvoji firmy
SKODA AUTO v budoucnosti.

Kazdy den je tfeba pfipravit asi
25 tisic pokrmu. To pro kuchare
znamena nakrajet pres dvé a ptil
tuny masa a 700 kg zeleniny.
Takeé musi uvafit 1 800 litrd
polévek (6 000 porci) a upéct
1600 baget.

Roéné se sni 110 000 porci
pinénych bramborovych knedlik(
(tedy 440 000 kus(), 800 000
porci pizzy ¢i 100 000 kilogrami
zeleninovych salatd

TOP 5 NEJOBLIBENEJSiCH

Holandsky Fizek
se syrem

78 598

porci roéné

Pikantni
hovézi gulas

71 931

porci roéné

Hovézi

3

65 469

porci roéné

NOVA CENTRALNI KUCHYNE

%, Nova domaéci
Q feznicka vyroba

Automaticke zafizeni na krajeni
masa, naklepavace, obalovacky
a poloautomatické smazice
zvladnou zpracovat nékolik tisic
produktd za hodinu.

»7r Setrnéjsi prace
se surovinami

Nové moderni stroje a ucelné
uspofadani kuchyné umoznuji
efektivni, rychlou, bezpeénou,

Setrnou a citlivou Gpravu surovin.

Diky tomu si pokrmy zachovaji

vyborny vzhled i nutriéni hodnoty.

svickova pecené

Restaurace a kiosky ve SKODA
AUTO obslouzi roéne pfes

16 miliont zdkaznikd. Pokladny
zaznamenaji roéné zhruba

29 milionu transakci.

Cevabéici
s ho¥éici a cibuli

65 374

porci roéné

Bezpeénost
pokrmi zaruéena

MNova centralni kuchyné disponuje
vlastni laboratofi. Dva pracovnici
zde neustale kontroluji vzorky

z jednotlivych provozi, ¢imz je
garantovana bezpednost jidel.
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a tcelné usporadani kuchyné umoziuji
vysoce efektivni, rychlejsi, bezpecnou,
Setrnéjsi a citlivéjsi apravu surovin. Diky
tomu si pokrmy zachovaji vyborny vzhled
i vysoké nutri¢ni hodnoty. Zanedbatelna
neni ani vysoka hygienicka bezpecnost,
jez je srovnatelnd se standardy nejlepsich
svétovych aerolinek. Co se tedy zménilo?

e Nova domaci feznickd vyroba pfinesla
automatické zafizeni na krajeni masa
a pripravu ruznych tvartt mletého masa
(masové koule ¢i sekana). Pomoci jsou
automatické naklepavace masa, stejné
jako obalovacky a poloautomatické sma-
Zi¢e, umoznujici zpracovani nékolika
tisic produktti za hodinu.

e Diky nové centralni kuchyni se rozsitila
nabidka polévek o polévky vyvarové
a omacek od zakladu, fada technologii
je vybavena velmi efektivnim automa-
tickym michanim. Lepsi tpravu a chut

masa zajistuji vysokotlaké kotle a kon- pripadny budouci rozvoj stravovacich masem z ceského chovu, diky cemuz maiji
vektomaty s funkei nizkoteplotniho sluzeb. kontrolu nad jeho 100% kvalitou, cerstvosti
peceni na piesnou teplotu. a bezpecnosti. U kazdého zvitete mohou

« Doslo k vyraznému navyseni vyrobni Sazka na lokalni dodavatele dohledat, v jakych podminkach vyrostlo
kapacity az na 35 000 jidel denné, coz Séfkuchafi Aramarku od pocatku pracuji i ¢im bylo krmeno. Cerstvé maso se dovazi
poskytuje velmi komfortni rezervu pro vyhradné s ¢eskym hovézim a vepifovym nékolikrat tydné. vyloucenim mrazeného

RATIONAL sou&asti nové centraini kuchyné SKODA AUTO as.

Predstavte si kuchyni, kde se musi kazdy den uvarit nékolik desitek tisic porci obédl pro zaméstnance. Kde je zaroven na vybér nékolik rznych jidel i
jidel dle druhu diety. Navic se z centralni kuchyné porce rozvazi také do mensich jidelen v rdmci nejenom mladoboleslavského zavodu, ale i do zavodu
v Kvasinach ¢i Virchlabi. Zasadni je i distribuce jidel — ta probiha systémem Cook&Chill, to znamena Ze se jidlo uvari, Sokové zachladi a na vydejné opét
regeneruje. Timto zplisobem je zachovana maximalni kvalita pro kazdou porci. To je nova centralni kuchyné spole¢nosti SKODA AUTO a.s. a zafizeni
RATIONAL je klicovou soucasti tohoto projektu.

Vyzvy zavodniho stravovani. ResSeni od RATIONAL.

Zeptali jsme se odpovédného manazera spole¢nosti Aramark, To je pouze maly vycet vyzev. Diky inteligentnim funkcim konvektomatu
ktera centralni kuchyni provozuje na to, jaké zkuSenosti iCombi Pro a multifunkéni panve iVario Pro se daji tyto vyzvy jednoduseji
ma s varnymi systémy RATIONAL a jaké vyhody piinasi do zdolat. Priprava zdravych pokrm je diky generatoru Cerstvé pary

kuchyné. Jednoznacnou vyzvou pro tak velkou kuchyni je v konvektomatu iCombi hrackou a veskeré dulezité vitaminy a Ziviny jsou
podle néj konzistentni kvalita a spokojenost stravnikd. Naroky zachovény. Co spotreba energie? S multifunkéni panvi iVario kuchyné usetii
zaméstnanc(i SKODA AUTO jsou také v oblasti riiznych diet. az 40 % energie, presto je az 4krat rychlejsi. RATIONAL varné systémy se
Kuchyné musi byt pfipravena nabidnout pokrmy se snizenym mohou pysnit také intuitivnim ovlddanim. Odpovédny manazer Aramarku
obsahem lepku a cukru, ,green line* a ,fresh line", ale také dosvédcuje, jak lehce si zaméstnanci zvykli na nové zafizeni: ,Jednoduché
dbdt na Zivotni prostredi a snizovat ovladani. Programy v zafizeni umoziuji rychlé spustént, jako hrani videoher.

uhlikovou stopu pfi pfipravé jidel.
Vrcholny manazer spolecnosti /

Skvélé." Provozovatel kuchyné také v budoucnu planuje
vyuziti digitaini platformy ConnectedCooking
od RATIONAL, ktera umoziuje spravu vsech
zarizeni vzdalené, najednou a tfeba i z mobilu.

Aramark také zmiriuje to, ze
stravnici také ¢im dal vice slysi
na slova ,domaci kuchyné*

iv zdvodnim stravovani.

V posledni dobé se také
zvySuje popularita
mezinarodnich kuchyni,
treba thajské, indické
¢i Fecké.

© Zjistéte vice
O vyhodach varnych systému
se mliZete presvédcit také
osobné nebo online na
RATIONAL varenich.
Nevahejte a prihlaste se.

rational-online.com



a baleného masa se nejen zvysuje kvalita
pokrmu, ale soucasné se snizuje uhlikova
stopa az 0 30 %. Do menu jsou pravidelné
zatazovany pokrmy ze sezénnich surovin
od lokélnich farmaru. v zari napriklad
$vestky z Chrastu u Pofican (500 kg za den),
v fijnu zase dyné hokaido z Hofic. Na jate
jsou oblibené cerstvé kedlubny z farmy

v Bozicich u Znojma, pozdéji pak ranné ces-
ké zeli, brokolice, papriky, kvétak ¢i hrasek
(z vlastniho hraskového pole). U zakaznikt
jsou oblibené i lahudky, které se vyrabéji

v Mnichové Hradisti, nebo vyrobky z mistni
mlékarny v Cejetickach.

Historie pavodni kuchyné

Budova puvodni centralni kuchyné byla
postavena koncem roku 1967 a v pavodnim
stavu fungovala do podzimu roku 1996
(jako topné medium se po celé ,skodovce*
vyuzivala para a ta byla zavedena také

do kuchyné, kde se vyuzivala i na vare-

ni). Prestoze se o rekonstrukci centralni
kuchyné uvazovalo uz od roku 1987, doslo
k ni aZ v roce 1995. Na rok se cela centralni
kuchyné presunula do nemocnice v Motole,
kde se vaftilo a odkud se jidlo vozilo kazdy
den do Mladé Boleslavi chladicim kamio-

nem. Naopak do Motola bylo tfeba odvézt
zaméstnance kuchyné, stejné jako vsechno
nadobi po vydeji pokrmu.

V roce 1989 byla k dispozici jen jedna
mycka, vétsina nadobi se myla se ve
dfezech. Zacinalo se varit ve 3 hodiny
rano. Z technickych ,vymozenosti“ méli
kuchafi k dispozici jen dva konvektomaty
Elma a nékolik t¥i-troubovych peci. Mouka
na knedliky se vézila na klasické vaze se
zdavazim. Objednavkovy systém fungoval
na principu razitek, kdy si zaméstnanec tfi
dny predem orazitkoval, jaké bude chtit jid-
lo, a podle toho se vafil pocet jidel. Jednim
z nejdéle slouzicich zaméstnancu je pan
Petr Hanousek, ktery nastoupil v roce 1983
a mél na starosti montdz a rozjezd kuchyné
v roce 1996. A to samé ma na starosti i dnes,
tedy prubéh stavby a technicky dozor nad
novou centralni kuchyni. Pan Hanou-

sek vzpomina, Ze ,Skodovacké“ knedliky

s burizony se délaly uz kdyz do podniku
nastoupil v roce 1983. Také zminuje to, jak
v roce 1987 kupoval pro kuchyni prvni stroj
na knedliky, ktery kucharkam vyznamné
ulehil praci.
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Aramark ve SKODA AUTO

Aramark ma na starosti stravovani
zaméstnanct SKODA AUTO od roku
2017. Z centralni kuchyné obstarava
zavody v Mladé Boleslavi a v Kvasi-
nach, zavod ve Vrchlabi ma vlastni
kuchyni na misté. Celkem jde o 19
restauraci, 31 kioskl, 271 automatt

a 4 kavarny. Chod mladoboleslavské
centralni kuchyné zajistuje 93 kucharl
a 33 administrativnich zaméstnancd,
ale celkové Aramark ve SKODA AUTO
zameéstnava pres 900 lidi. Mnoho
restauraci ve SKODA AUTO z(stava
otevienych kazdy den pro vSechny tfi
vyrobni smény. Stravovani je dostupné
i pro zameéstnance dcefinych a doda-

vatelskych firem

iCombiPro. iVario 'PrB
Uz zadné kompr mis

RATIONAL varné systémy pfripravi velké mno

porci v konzistentni kvalité a s minimalhim
mnozstvim tuku. Diky diirazu na ergonomii uz

74dné problémy s popalenim nebo bolestmi zad.
Jednoduchéa intuitivni ovladani. Setii energii, €as

a suroviny. Vysledkem jsou spokojeni stravnicGira®—===
pohoda na pracovisti.

Nechte se presvédcit na vlastni kiizi.

Navstivte nas.
rational-online.com

RATIONAL




Jan Foret:

Fungovali jsme jako
jeden tym

text: Jan Foret, Mirka Helmichové & foto: archiv Atrea

Plocha samotné kuchyniské varny SKODA AUTO s pfipravnami, provozy myti nadobi a pFilehlym zazemim je
neuvéfitelnych vice nez 1000 m2. V takovém rozsahu a velikosti uz musi byt navrzena do automatického provozu
tak, aby personal i v minimalnim poctu dokazal zajistit pfipravu az 35.000 jidel denné. Vétrani této unikatni kuchyné

ak cely systém pracuje? Vsechny pouzité

technologie spolu komunikuji po vniti-
ni siti tak, aby vzduchotechnicky systém
védeél, v jaké aktualni zatézi se varna vysky-
tuje a optimalizoval tak vykon odsavani pro
odvod tepla a vlhkosti, a soucasné zajistil
prijemné klima pro personal.

S ohledem na celkovy ptikon gastro tech-
nologie vice jak 3000 kw je kladen obrovsky
narok na spravné a precizni fungovani
celého VZT systému. Vétrani prostoru varny
zajistuji dvé nastiesni vétraci jednotky

s rekuperaci tepla a vykonem 90.000 m3/h.
Ucinné odsédvani, privod vzduchu a rovno-
mérné osvétleni ve varné zajistuje uzavieny
systém celoplosného vétraciho a klimati-
zacniho stropu TPV, ktery zabezpecuje
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zajistila spole¢nost Atrea.

vysokou filtraci mastnoty z odsavaného
vzduchu (pro 4,5 pm 100 % - v kuchyi-
ském prostoru se standardné pracuje

s aerosolem velikosti 0,5 - 10 pm,
nejbéznéji se pak dle studii pracuje s ve-
likostmi 2-5 pm). Tuto bezkonkuren¢ni
odlucivost aerosolu zajistuji specialni
odlucovace, které jsou svou funk¢nosti
a konstrukci nejefektivnéjsi na trhu

eliminaci zapachu, ktery by mohl byt
citit na vyfuku z VZT jednotek, diky
vestavéné moderni technologii UV-C
filtrace

absolutné ¢isté odvodni VZT potrubi bez
jakychkoliv tukovych usazenin tuka

- ochranu vsech stavebnich konstrukei
v prostoru nad vétracim stropem diky
pouziti tzv. uzavieného systému bez
rizika degradace stavebnich konstrukei
a rozvodu ostatnich profesi

- dokonalé osvétleni celého prostoru
moderni LED technologii bez hrozby
oslnéni personalu

- bezpruvanovy piivod Cerstvého vzdu-
chu, ktery je pfi 40-ti nasobné vymeéné
vzduchu za hodinu v celém prostoru
varny naprosto nezbytny

Cely vzduchotechnicky systém spliuje
nejen nejprisnéjsi evropské normy pro
vétrani kuchynskych prostoru, ale také



o dost prisnéjsi interni predpisy SKODA
AUTO, které by se pfi pouziti standardniho
systému s digestofemi splnit nepodafilo.

,Cely tento projekt byl vyzvou, jedna se

0 nejvétsi kuchyni v Ceské republice”

tikd Jan Foret, produktovy a projektovy
manazer (velko)kuchyni. ,A myslim si, ze
to nebyla obecné vyzva jen pro nasi firmu,
ale také i pro ostatni dodavatele. Na stavbé
ale vyborné fungovala koordinace a domlu-
va. Pokud jsme néco potiebovali po jiném

100

-

Odlutivost [%)

20

10

dodavateli, zajistil nam to, obracené co
jsme mohli navic pripravit dodavatelim,
ktefi sli po nas, tak jsme ptipravili. Nebyla
to klasickd akce, kde si kazdy odvede to své
a jde dale, tady vsichni fungovali jako jeden
tym*“, uzavira.

Tento projekt jednoznacné ukézal, jakym
smérem se gastro prumysl ubira. Celoplos-
né vétraci stropy v uzavieném provedeni
budou stéle vice standardem vsech ku-
chynskych provozt.

Nejbdrd se vyskytugcl velkost
Sdstic aerosoly viuchynich

Cyklonowy odluovad ATREA
Lamedony odiudonval ATREA
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velikost molekuly aerosoll [pm] -

CELOPLOSNE VETRACI
A OSVETLOVACI STROPY

Exkluzivni designové provedent

Volitelné vestavénad UV-C filtrace

Dokonald ochrana stropnf konstrukce proti
pusobeni tepla a vihkosti

Rovnomeérné celoplosné osvétlenf
Jednoduché projektové resenti

UniverzéIni feSenf pfi zméné dispozice
technologie kuchyné

Celoevropska certifikace TUV

Aitipem-

Jan Foret

Systémy vétrani kuchyni
+420 608 644 690
jan foret@atrea.cz

www.atrea.cz





