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I kuchar v zavodce potrebuje kreativitu

Chutné, zdravé a ekonomicky
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i ve skolni jidelné? Jde to!
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Dva tisice porci denné

text & foto: Roman Peterka

Areal libereckého zavodu spolecnosti Magna Exteriors je obrovsky - rozklada se na plose 95 000 m? z toho 30 000
m? zabiraji vyrobni provozy. Vyrabéji se tu plastové dily pro automobily - lakované kryty naraznik(, mtizky chladicd,
lakované prahy, plastové paté dvere, stfedové panely fizeni, pfistrojové desky ¢i loketni opérky. Mezi odbérateli jsou

znamé znacky - samoziejmé Skoda (viechny skodovky vyrobené v Mladé Boleslavi maji plastové kryty naraznik

odtud), ale i VW, BMW, Audi Seat, Man ¢i PSA. Vyroba tu jede na tfi smény, prakticky pét a ptl az Sest dni v tydnu
nepfretrzité. Pracuje tu 1 249 zaméstnanc(, vétsina pravé ve vyrobé. O jejich Zaludky se tu stara ¢trnacticlenny tym
pracovniki zdejsi zavodni kuchyné. A zvlada to na jednicku.

afit pro takové mnozstvi lidi neni zad-
Vné legrace. Natoz, kdyz se jesté chcete
zabyvat kvalitou. ,Denné tu uvaiime
1700-2 000 porci,“ fikd séfkuchat David
Hospodka. K obédu tu maji stravnici na
vybér ze sedmi druhu jidel - od , klasiky*“
v podobé hotovek, jako jsou gulas, morav-
sky vrabec nebo tfeba hit v podobé fizku
s bramborovym saldtem, pfes minutky
az po specialitu v duchu makrobiotic-
ké kuchyné, jez je také stalou soucasti
obédové nabidky. Vychazeji tak vstfic
soucasnym trendtim, kdy lidé ¢im dal vice
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tesi, co jedi a co by s ohledem na zdravé
stravovani jist méli. Trendtim, které se
projevuji nejen mezi ,kancelarskymi“, ale

i u délniku. ,Samoziejmé poiad je pocetna
skupina knedlikait, ktefi nedaji dopustit
na jidla typu gulas se Sesti, ale pomalu
roste skupina téch, ktefi davaji prednost
leh¢im jidlam, fesi, zda maji dost zeleniny
a podobné,“ potvrzuje vedouci stravovaciho
provozu Petr Kupec. Kdo si nevybere ze sed-
mi druhu jidel, ma k dispozici teply bufet,
kde si muize poskladat pokrm podle svého,
soucasti nabidky je i salatovy bar. A protoze
se tu jede na tfi smény, je nutné se postarat
i o ty, kdo maji odpoledni nebo no¢ni.

Kouzelnici v kuchyni

Kuchyn sice nejede nonstop, ale na ty, ktefi
tu délaji mimo klasickou obédovou pauzu,
mysli dostate¢né. Kromé toho, co rozdaji

v dobé obédt, coz je kolem tisicovky porci,
tu chystaji kazdy den jesté zhruba sedm
stovek porci jidel, ktera se pak Sokové
zchladi, vakuové zabali a pracovnikiim na
sméné jsou k dispozici v chladicich auto-

matech. Zajem je velky - vzhledem k tomu,
Ze firma svym zaméstnanctm stravovani
stédie dotuje, se pro zaméstnance, ktery
ma odpracovany dostatecny pocet smén,
aby mél na dotaci narok, za poctivou porci
kvalitniho a poctivé uvareného, byt poté
zachlazeného jidla (namisto prumyslové
vyrobené bagety plné écek, jak je v podob-
nych vydejnich automatech zvykem), ode-
Cte z vyplaty 12 korun. Kromé kuchaiti tak
tenhle benefit pro zaméstnance predsta-
vuje velkou vyzvu i pro dopliiovace - jidlo
tu casto mizi uz béhem nékolika desitek
minut a je nutné doplnit dalsi.

Sedmnactic¢lenny tym kuchaiu pritom
musi zvladnout vSechno pfipravit v ne upl-
né kapacitné vyhovujicim zazemi. Chtélo
by to vétsi prostor - stavebné ale uz neni
kam rust. ,,Stravovaci provoz by si urcité za-
slouzil vétsi prostor, zvétsovat bohuzel neni
kam. Cela budova je postavena na sloupech,
coz znemoznuje jakékoli dalsi rozsitovani,“
vysvétluje investi¢ni specialista liberecké
Magny Petr Skala.

0d c¢asného rana

Kuchyné se ale dockala v poslednich tfech
letech alespoii vyrazné obmény technologii.
,Technologie, které jsme tu méli k dispozici,
byly patnact a vice let staré, vétsinu z nich
uz jsme obménili - cozZ je dobfte, protoze
jinak by hrozil kolaps kuchyné - pokud
vypadne panev, prosté nebudou mit jak
uvafit,“ fika vedouci provozu Petr Kupec.
,Bohuzel jsme mohli ménit technologii sice
za novéjsi, ale kapacitné stejné velkou, kvuli
mistu. NemuiZeme poridit o 20 litra vétsi pa-
nev, protoZe by ji nebylo kam dat,“ podotyka.
Stavajici technologie se tak béhem kuchyii-
ské smény nezastavi. Stejné jako kuchafi.
Jejich pracovni den zacina uz kolem ctvrté
ranni, kdy se schazeji v kuchyni, aby ve ¢tvrt
na pét uz se mohl provoz kuchyné naplno
rozjet. ,Kromé vateni jidel pro dany den si
délame pripravy i na dalsi den - piiprava
zakladu omacek ¢i polévek, peceni a duseni
masa a podobné. Bez toho bychom to neméli
sanci dalsi den zvladnout,“ fika séfkuchar
David Hospodka.

Naro¢né neni jen jidlo v takovych objemech
a zaroven druhové pestrosti uvarit, ale také
vydat. Neni Cas ztracet Cas. Lidé se chtéji
najist sice dobie a chutné, ale aby to dlouho
netrvalo. ,Pfijde sem délnik, ktery ma pul
hodiny na obéd a béhem téhle pauzy se
potiebuje stihnout nejen najist, ale jesté si
odskocit na cigaro. TakZe na vydeji to musi
doslova litat,“ vysvétluje David Hospodka.

Lapace zapachu z kuchyné

Letos v Cervenci se kuchyné v liberecké
Magné dockala i lepsiho odsavani v podobé
ventila¢nich stropu, jez nahradily nevy-
hovuyjici digestote. Cilem bylo eliminovat
zapach z kuchyné, ktery se $ifil do dalsich
prostor budovy. ,,Vzduchotechnika je tu
pomérné slaba, na to, jak moc se tu vari,
digestore na odsavani nestacily a navic tu
fungoval kominovy efekt, ktery roznasel
pachy z kuchyné po celé fabrice, fika
investi¢ni specialista Petr Skala.

Praveé pachy z kuchyné patfily k ¢astému
predmétu stiznosti zaméstnancu. Pri
hledéni feseni nakonec padla volba na ven-
tila¢ni stropy dodavané spolecnosti Atrea.
,Z investi¢niho hlediska je to sice mozna o
néco drazsi nez digestofe, je tu ale mnohem

lepsi efekt - strop odsava plosné, ne mistné
jako digestot, kde pak muze Cast par z vate-
ni snadno unikat mimo a $itit se dal, kromé
toho je jeho soucasti i osvétleni,” fika Petr
Skala. ,,Dulezité bylo také vyfeseni odsava-
ni ve vydeji jidel, s cilem narusit kominovy
efekt, ktery tu vznikal. To se nam s dvojici
stropu, jednim v kuchyni a druhym v pro-
storu vydeje, podarilo,“ vysvétluje. Stropy
tak prinesly vyrazné zlepSeni situace, aniz
by bylo nutné posilovat vzduchotechniku.
,Samoziejmeé neni to tak, Ze by odnynéjska
kuchyné nebyla citit nikde mimo a za
Zadnych okolnosti - to ale opravdu nelze

v takto intenzivnim provozu cekat.

V kuchyni, kde délate denné skoro dva
tisice jidel, to nikdy nebude vonét jako

v kvétinarstvi,“ podotyka Petr Skala.

Instalace stropu probéhla hladce, pfitom to
nebyla z organizacniho hlediska zadna leg-
race. Pfedstava napfiiklad tydenni odstavky
kuchyné byla nemyslitelna. ,Nakonec jsme
to zvladli béhem tfi pracovnich dnu - tim,
Ze jsme vyuzili tyden, kdy byly dva dny
svatky - 5. a 6. Cervence. Do nedéle ale mu-
selo byt vse komplet hotové, vcetné dklidu
po bouracich pracich, aby si kuchafi v ne-
déli po obédé uz mohli zacit délat pripravy
na pondéli,“ popisuje Petr Skala. ,Byla to
divocina, vSichni nam tvrdili, Ze se to neda
zvladnout, jen v Atree fikali, Ze to pujde,
pokud bude vse pripraveno. A skutecné to
zvladli,“ dodava.

Povedeny outsourcing

Stravovaci provoz v liberecké Magné pred-
stavuje ukdzku, jak muze tispésné fungovat
v zavodnim stravovani outsourcing. Zdejsi
tym pracovnikt v kuchyni neni ,interni®,
jejich zaméstnavatelem je Krajska nemoc-
nice Liberec. Ta ma celou divizi zavodniho
stravovani, ktera uz divno nefesi jen vafeni
pro samotnou nemocnici, ale stala se
vyznamnym dodavatelem sluzeb v oblasti
zavodniho stravovani v regionu - dnes vari
pro vétsinu firem v Libereckém kraji. ,,Cel-
kem vatime néjakych 14 000 porci denné,“
tikd Petr Kupec z oddéleni stravovacich
sluzeb Krajské nemocnice Liberec, ktery
pusobi jako vedouci stravovaciho provozu

v liberecké Magné.

CELOPLOSNE VETRACI
A OSVETLOVACI STROPY

Exkluzivni designové provedeni

Volitelné vestavéna UV-C filtrace

Dokonald ochrana stropni konstrukce proti
pusobeni tepla a vihkosti

Rovnomeérné celoplosné osvétlent
Jednoduché projektové resent

Univerzalni feseni pfi zméné dispozice
technologie kuchyné

Celoevropska certifikace TUV
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