Problematika vystavby experimentalniho
provozu centralni vyrobny polotovartiv Brné

ING. H. JUPA,

Ustr. sprava cest. ruchu, Praha

Podle usneseni vliady ¢ 69 z 25. Gnora t. r. o zajisténi raciondlni vyZivy
obyvatelstva v CSSR, ma byt na useku vnitiniho obchodu provedena vystavba
experimentalni velkovyrobny polotovartt v Brné. Po ovéleni ekonomiky tohoto
pokusného a vzorového provozu budou budovany dals$i jednotky podle nové
zpracované koncepce perspektivniho rozvoje a to v uzké ndvaznosti na rozvoj
potravinarského prumyslu. Velkovyrobna v Brné ma se tedy stat prvnim ex-
perimentalnim ovéfenim prumyslové velkovyroby polotovartl jidel a lahtdkai-
ského zbozi.

V soucasné dobé pokrocily pripravy do stadia zpracovani uvodniho projektu,
ktery bude sestaven podle parametrii jiz schvaleného investi¢niho ukolu. Vy-
pracovany harmonogram praci pro tuto akci predpoklada odevzdani UP v brez-
nu piistiho roku, zahajeni vystavby cd 1. 1. 1967 a ukonéeni v zafi roku 1969.
Primym investorem akce je Interhotel Brno, vrchnim investorem US Cedoku;
generalnim projektantem byl povéien SPUO v Brné. Velké potize budou pre-
devsim s projekci strojné-technologické ¢asti, nebot moZno zodpovédné prohlasit,
Ze navrhovany zamér nema jak co do velikosti, tak i zptsobu reSeni v zahraniéi
obdoby. Za tim udelem byla téZ, jako pomoc projektové organizaci, ustavena
pracovni skupina odbornik®i, ktefi budou nékterd zasadni fe§eni piimo na-
vrhovat.

Pro Vasi informovanost uvedu jen struéné néktera zakladni data o vyrobé.
Jednd se prakticky o uplné samostatny objekt vybaveny veskerymi pomoenymi
zatizenimi i inZenyrskymi sitémi obdobné jako u kazdého jiného moderniho
zavodu potravinarského charakteru. Vyrobni ukol zadvodu byl stanoven v na-
sledujicim objemu:

Predpokladd se celoroéni vyroba v objemu témér 72 mil. porci polotovart
a oéisténych surovin, t. j. asi 11.200 ton vyrobkl za rok, z toho 3.000 ton lou-
panych brambor. Hodnota hrubé vyroby zbozi ¢ini cca 140 mil. Kés. Denné
bude vyrobenc ve dvousménném provozu !/, mil. porci polotovarli pfiblizné
v tomto sortimentnim slozeni:

polotovary z masa . . . . . 80.000 por., t. j. 12.000 kg (32°%, z cel. obj. vyr.)
polotovary bezmasé . . . . 20000 por., t. j. 3.000 kg (8%, z cel. obj. vyr.)
pfilohy: houskové kned. . . 35.000 por, t. j. 5.600 kg (15%; z cel. obj. vyr.)
brambor. kned. . . . 8.000 por., t. j. 1.440 kg (4%, z cel. obj. vyr.)
loupané bramb. a koten.
zel. . . . . . . . . 50000 por, t. j. 10.000 kg (27%, z cel. obj. vyr.)
studena kuchyné a
lahuadkatské zbozi . . . . . 41.000 por, t. j. 4.800 kg (13%, z cel. obj. vyr.)
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V zavodé bude vyrabén beézny sortiment vyroben polotovar(, pri¢emz viak
zdsadnd mejsou uvaZovany ty druhy, které majl byt zajistovany pres sektor
MPP, jako jsou napf. riizné masné vyrobky, majonézy, jiz uvedené bramborove
lupinky, hotova jidla ap. Rovnéz tak piedevsim z davodu hygienickych, neni
zatizovana rybi kuchyné.

Takovéto znaéné soustiedéni vyroby piredpokladd, Ze z vyrobny budou za-
sobovany nejen restaura¢ni provozy véetnd prodejen polotovart, ale i vSechny
ostatni systémy, t. j. zavodni a skolni jidelny, vysokoSkolské menzy, piipadné
nemocnice a vojenské utvary, sit zdvodd Pramen a zafizeni USSD.

Investiéni naklad pro celou vystavbu je stanoven na 33,25 mil. Kés, z toho
stavby 21,9 mil., strojni ndklady 8,7 mil.,, ndklady na autopark chlazenych i ne-
chlazenych vozidel 2,7 mil.

Vystavba je situovdna do oblasti obce Slatina u Brna, kde je uvaZovano
v Uzemnim pldnu se zastavbou je$té spolu s jinymi uzivateli. Hlavni vyrobni
objekt bude fefen jako podsklepend vyrobni a skladovaci hala. V suterénu
je navrzeno piedeviim uskladnéni brambor a jejich ¢isténi na kontinuelni lince.
V prizemi je situovdna prevazné vlastni vyroba a expedice polotovari. Jako
samostatné objekty jsou FeSeny administrativni a soc. budova, garaZe a kotelna.

Celkovy pocet zaméstnancit ma byt 490. Predpokldadand roéni produkiivita
prace, ktera ma byti dosazena ve velkovyrobné ¢ini 281.000 Kdés na jednoho
evidenéniho zaméstnance, resp. 416.000 K¢s na jednoho vyrobniho délnika. Pro-
voz vyrobny je prohlasen jako experimentalni. PouZito ma byt nejmodernésiho
zatizeni jak tuzemského, tak i z dovozu. Jako Uplné nové maji byt odzkouSeny
prototypy komplexné mechanizovanych linek vyvijenych v rdmci statniho ukolu
G -8-3-3 vyzkumnym ustavem ZVU v Hradci Kralové. Bohuzel viak do dnes-
niho dne neni znadm vyrobce tohoto zafizeni. RovnéZ tak snaha o ziskani vy-
robniho zavodu, ktery by prevzal generalni dodavatelstvi strojné-technologic-
kého zafizeni, nedospéla prozatim ke kladnému cili.

Pokud se tyka vlastnich komplexné-mechanizovanych linek pouZivanych pri
zpracovani listkovaného masa na polotovary, je zde na poli vlastniho vyzkumu
je§té mnoho nevyjasnénych otdzek, které viak maji bezprostiedni vliv na za-
sadni projekéni fedeni a na posouzeni vlastni ekonomie provozu. Jen ndmatkoveé
jmenuji otdzku nutnosti odblanéni masa pied jeho listkovanim, jakoz i poZza-
davek na zarazeni procesu ztuzovani polotovarit vyrobenych z listkového masa
jako doplnéni puvodné navrhovaného technologického postupu ap. Stale vice
se projevuje nutnost posileni stranky technologie pii vlastnim vyzkumnem
tegeni, coz Uzce souvisi se skutecnosti, Ze se doposud nepodarilo ustavit tech-
nologickou skupinu, kterd by zasadné a v pledstihu redila problematiku sou-
visejici s novou technologii jako zdklad pro vyvoj moderniho strojniho zafizeni.
Vzhledem k tomu, Ze vyzkum po této strance neni jeSté ukonéen, bude pravdé-
podobné nutno v projekei vystavby mnohdy improvizovat a volit takova r'eSeni,
ktera by umoziiovala snadnou prestavbu v pripadé zmény strojné-technologicke
dispozice.

Dulezité téZz bude v soudasné dobé¢ rfadné vyzkousSet jednotlivé prototypy
vyvijenych stroju. Tady by mohly pomoci potravinarské zavody — mrazirny,
masné zavody, konzervarny. Pri soudasném stavu vyroby pokrml ve spolec-
ném stravovani se totiZz jen s namahou hledaji vhodné prostory pro odzkouSeni
téchto vysokokapacitnich stroju, Na druhé strané je vSak nutno si uvédomit,
%e fefenim jen tohoto ukolu, bude pomérné znaéné riznorodd vyroba polo-
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tovartt r'eSena jen zéasti. Velké mmnoZstvi druht polotovart bude totiz nutno
i nadale vyrabét prodevSim pouZitim univerzalnich stroji béZné vyrabénych
a dodavanych, popi. pomoci tak zvané malé mechanizace, kde lze proto oce-
kavat jen neprili§ vysoky vzrist produktivity. Tak konkrétné pri zajistovani
vyroby v brnénské velkovyrobné lze predpokladat, Ze z celkového mnozstvi
vyrabénych masitych polotovar(, bude moZzno na komplexné mechanizovanych
linkdch vyrobit 40 %, béZného sortimentu polotovar(, zbytek, t. j. 609, bude
nutno vyrabét ma soudasnych strojich a zafizenich. Ze sortimentu bezmasych
polotovart lze vyrobit na komplexné-mechanizovanych linkach 80—100 Y,, dale
veskeré mnozZstvi houskovych a bramborovych knedlikli a ze studené kuchyné
priblizné 45 %, sortimentu, prevazné salatu.

Celkoveé lze tedy fici, e z denniho mmozstvi 235.000 ks porci (tj. 100 /)
bude moZno na vyvijenych linkach vyrabét cca 110 000 porci, t. j. 47 %, kdeZto
75 009 porci, t. j. 32 9, bude zpracovano na standardnim zafizeni. Zbytek 50 000
porci, t. j. 21 %, tvori o¢istené brambory a kofenova zelenina, jeZ budou zpra-
covany na samestatné kontinuelni lince dovezené ze zahranidi.

Vyzkum komplexné mechanizovanych linek bude muset byt proto i nadile
roz§ifovan tak, aby se duslednd mechanizace projevila u co nejvétsiho mnoz-
stvi vyrobku.

Mechanizace musi byt navic disledné zajistovana u pomocnych provozl, pie-
devsim pii myti piepravek a u vnitropodnikové prepravy vseobecné. Konkrétné
jsou proto v planu Nové techniky mna rok 1966 uplatriovany MVO pozadavky
na vyvo] zarizeni jako mapt. linka na aspikované vyrobky studené kuchyné,
linka na kusové vyrobky studené kuchyné, t. j. chlebi¢ki, zdobenych vajec ap.,
linka na obalovani mas a zeleninovych vyrobku, linka na myti oball, prepravek,
transportnich vozikl, zalizeni na vareni vajec a loupdni vafenych vajec
a dalsi.

Duslednému vyuZiti linek pro dvousménny provoz, je na prekdzku wvelice
kratka dne$nimi normami povolend, doba uchovani Cerstvych polotovara, pie-
devS§im masitych, i kdyz je pfi skladovani a rozvozu pouzivdno sniZenych
teplot. Maximalné pripustnd doba uchovani nékterych druht 4—6 hodin od
doby ukoné¢eni vyroby, nedava moznost ani kratkodobého uskladnéni, Na lin-
kach je potom nutno ménit béhem dne mnohokrat sortiment, coz neumoziluje
seriovost vyroby, ktera i tak vzhledem na pozadovany bohaty sortiment, je
znaéné mala. Jsem toho mazoru, Ze bude nutno, alesponl pro provoz primyslo-
vého charakteru skorigovat nazory na8ich hygienikll na pozadovanou kratkou
dobu uchovani polotovart a posuzovat tuto otdzku redlné i z hlediska ekono-
mické efektivnosti. A predpoklady zde vytvoreny budou. Vidyt doba pro opra-
covani surovin s ohledem na znacény hodinovy vykon linek bude nepomérné
krat8i nez ve stavajicich provozech, v maximalni mire bude pouzivano chladu a
to jak pro surovinu tak i hotovy vyrobek, na minimum bude sniZen styk potra-
viny § rukama obsluhujictho persondlu a v neposledni adé bude mnohem
duslednéji dbano, jiz prfi projekci a potom i v provoze, na dodrZovani zasad
hygieny a sanitace.

ProdlouZeni doby uchovani bude lze zajisté dosahnout i pouzitim obalové
techniky. Jsem presvédcen, e balenim polotovart napi. do smrstitelnych obala
umozni se prcedlouZeni trvanlivosti, coZ dale bude mit vliv na zvySovani velikosti
vyrobnich Sarzi jednotlivych druht sortimenti a tim dosaZzeni velmi pliznivych
ekonomickych vysledku. Tak napt. trvanlivost masa baleného do smrstitelnych
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obalt pii uskladnéni v chladu se zvySuje 5 az.6X a masné vyrobky vydrzi
pii teploté 16 °C az 14 dni, v chladu dokonce az 6 tydnd.

Soudasné je kenkrétné zkoumsna moznost zmrazovani alespor uréitého podilu
masitych polotovart na deskovych mrazidich a jejich uskladnéni v mraziren-
ském skladu pii —18 °C. Pravdépodobné bude nutno s touto operaci pfece jen
politat cca pro 20Y%, masitych polotovarti, &mz bude dana moZnost jejich
predvyroby v jiné sméné nez je provddéna expedice. Jednd se vSak jen o do-
plitkovou vyrobu, nebof v kazdém pripadé bude sledovana moznost vyroby
a expedice co nejvétdiho mnoZstvi polotovara v éerstvém stavu.

Mnohem vétsi pozornost by méla byt vénovana i pouziti isothermickych kon-
tejnerti, kleré by mohly zabezpec¢it zasobovani i odlehlejsich mist polotovary.
Kontejnery pro 30—50 kg, isolované tak, aby mohly udrzet polotovary pti
teplotach pod nulou po dobu 4-—5ti dnli, bylo by moZno pouzit ke kratkodo-
bému skladovani ptedem zmrazenych polotovart. I zde je dan dalsi piredpoklad
zvySeni sménnosti vyroby v souvislosti s mozZnosti vytvareni mens$ich zasob
a tim i odstranéni zavislosti vyroby na organizaci rozvozu. Pfeprava muiize byt
v daném pripadé provadéna nechlazenymi vozy.

Otéazka chlazeného ndkladniho vozu pro rozvoz ¢erstvych polotovarn vyho-
vujiciho velikosti, t. j. tondZi resp. loZnym prostorem, jakoz i vnitfnim uspo-
radanim umoziujicim nakladani prepravek v pojizdnych regalech, pripadné na
paletach, neni také doposud uspokojivé vytesena. Vyvijeny chlazeny viz Skoda
1200-Ch, jehoz prototyp je jiz v nasich podminkach odzkou$en, nespliiuje viech-
ny pozadavky pri plné mechanizované nakladce zbozi a ma pomérné malou
nosnost cca 400—500 kg. Pro potieby velkovyroby polotovarti navrhujeme tonaz
kolem 1,5 tuny a konstrukeci resit tak, aby byla dana pfipadné moznost oddeé-
leni lozného chlazeného prostoru napt. formou traileru, ktery by byl samostatné
naloZen, vychlazen a teprve plred vlastnim rozvozem napojen na motorovou
trakei vozidla, ¢imz by odpadlo prekladani polotovart do tzv. kompletacnich
boxu.

Podstatné velky podil z celkové vyroby tvori loupané brambory a zelenina.
Favodné byl pro brnénsky objekt navrhovan dovoz kontinuelni linky na parni
loupani od fy IMC z Belgie. Po zvazeni viech kladl a zapora jednotlivych
zpusobl loupani bude s nejvétsi pravdépodobnosti uplatnéno mechanické lou-
pani. K tomuto rozhodnut{ nas vedly predevsim moznost snadného zuzitkovani
ve§kerého odpadu pro krmné udely, nizké naroky na spotirebu vody a energii,
vylouceni potreby stfedotlaké pary, kterd ve vyrobé prakticky k jinym tce-
lim neni nezbytné nutnd, ddle jednodussi a bezpecénéjsi manipulace prii vlasi-
nim loupéni, mensi poruchovost zatizeni, mensi naklady spojené s preddisté-
nim vod ap. Dal$im velmi dilezitym momentem, posuzovano pledevs§im z hle-
diska velejného stravovani, kdy brambory nejsou bezprostfedné déle tepelné
opracovany, je u mechanického loupani skute¢nost, Ze neni pouzivano pii lou-
pani tepla, takZze nedochézi k tvorbé varného krouzku, jako je tomu pii pouziti
pary nebo louhu. Pochopitelné vsak nutno na druhé strané pocitat s vétdim
mnozstvim odpadu, jakoZ i nizs§{ produktivitou pii doéisténi. Vyrobni linky pro
loupani brambor musime prozatim i nadale dovazet. Domnivame se vsak, Ze
i touto problematikou by se mél na$ strojirensky vyvoj spolu s technologickymi
pracovisti zabyvat, protoZze jak verejné stravovani, tak i potravinaisky pramysl
budou v dohledné dobé potfebovat vice téchto linek pii zaji$téni svych vyhle-
dovych plant s priumyslovym loupanim brambor a jejich dalsim zpracovanim.
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Naprosto nedilnou soucasti ofisténi brambor je jejich spravné uskladnéni, pfe-
devsim v zimnim obdobi. Za tim udelem je uvaZovano s odzkouSenim vysoko-
lozného uskladnéni brambor v boxpaletdch za souéasné klimatizace skladovych
prostor(t (optim. teplota 3—5 °C, relativni vlhkost 95 %),

V podstaté se i zde jednd o experiment a je skutecné na povazenou, Ze do-
posud nebylo crganiza¢né zaji§téno poloprovozni odzkouseni tohoto u nas zatim
nepouzivaného zptasobu uskladnéni brambor.

Uvedené piipominky a navrhy je nutno reSit co nejrychleji, nebof pravé
ve fazi vyzkumu a projekce se z nejveétsi ¢asti rozhoduje o tom, do jaké miiry
bude experiment uspésny. Jde totiZ o to, aby vysledky zde ziskané byly co nej-
lep$l a umoznily tak co nejrychlejsi vystavbu celé rady dalSich zavodl. A ze
jsou potfebny o tom jasné mluvi zavéry z I. celostatni porady vedoucich pra-
covhikil z centralnich vyroben polotovarti, ktefi si nejlépe v praxi uvédomuji
dosavadni manufakturni, nadale jiZ neudrzitelny stav. Vzdyt produktivita prace
na jednoho zaméstnance dosahovana ve stavajicich vyrobnach ¢ini asi 133.000
Kés/rok, kdezto v novych velkovyrobndch se pfedpokladd s minimalné 25X
nasoknym zvySenim pii porovnatelném sortimentu. A to zde neuvaZujeme pied-
poklad zlep$ené kvality vyrobkd a podstatné lep$ich hygienickych podminek.

Cely dalsi vyvoj vyrcby polotovart a hotovych jidel ma byt dan zakladni
technicko-ckoncmickou koncepel rozvoje verejného stravovani do r. 1985, kde
velkovyroba polotovard zaujimé piredni misto. Bude proto nutné, aby tyto
vypracované Uvahy zohlednily vSechno nové co na tomto useku bylo docileno.
A tim novym by podle mého nazoru mél byt komplexni pohled na vyrobu
jidel ve spoletném stravovani nebot souéasny stav disledného oddélovani vy-
roby polctovart od vyroby hotovych jidel v budoucnu nadlouho neobstoji. Jed-
notlivé vyroby se totiz nezbytné prolinaji a disledna koordinace na tomto
useku je tedy nanejvys zadouci a nezbytné nutnd. Jisté mi date za pravdu, Ze
vyroba. hotovych jidel je vlastné prodlouZenim vyroby polotovarl. Pri orga-
nickém napojeni vyroby hotovych jidel na vyrobu polotovart vyuZilo by se
podstatné lépe vykonného strojniho zatizeni. Z vyrobniho zavodu by dle potfeby
byla expedovdna bud konzervovana hotovad jidla s dlouhou udrZnosti, nebo
polotovary v c¢erstvém stavu uréené predeviim k dohotoveni na vyvatrujicich
ziavodech, pripadné polotovary plredem zmrazené, expedované v isothermickych
kontejnerech uréené ke kratkodobému uskladnéni. Dalstho jesté mohutnéjsiho
ekonomického efektu desdhlo by se zapojenim takového zavodu do celého
potravinéfského areadlu, kombinatu, kde by cesty hrubé opracovanych surovin
ur¢enych k dals§imu zpracovani surovin na polotovar, pripadné hotové jidlo,
byly co nejkrat$i. Logické je i vyuziti spoleénych zafizeni inZenyr. siti, zdroju
vody, energii, garazi, socidlniho zatizeni ap. Z téchto stredisk by mohlo byt,
pravé formou isothermickych kontejnerti, provadéno zasobovani i odlehlejsich
venkovskych oblasti polotovary. To je jen hruby nastin moznosti, které je
nutno podrobnéji propracovat a po vSech strankdch zhodnotit. A ¢im diive
tuto navrhovanou cestu vvedeme v Zivot, tim drive pomuzeme zefektivnit vy-
robu pokrmd.

Froto pracujeme-li nyni na vyhledu tohoto cdvétvi na dobu 20-ti let dopredu
musime bezpodmineéné pocitat souCasné s obéma formami, nebot kazda z nich
ma své klady a taky své zapory a zadaného efektu je mozZzno dosdhnout jediné
tehdy budcu-li se oba zpusoby Gcelné kombinovat a dopliiovat.

Navrhovana vyroba polotovari ma prednost pfedevsim v cCerstvosti vyrobku.
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na druhé strané viak je omezujicim faktorem kratkd doba uchovani, potize
pii rozvozu jakoZ i nutnost je$té daldiho dohotoveni pred poddvanim jidla.
Vyroba hotovych jidel se vyznaduje zase deldi dobou uchovatelnosti a minimalni
potrebou maloproduktivni prace pii kone¢ném dohotoveni. Musime si viak otev-
Tfené priznat, Ze pouZivani jakychkoliv stévajicich konzervacnich metod proje-
vuje se ¢asto velmi neptiznivé v kvalité hotového vyrobku.

Hotova jidla lze tedy povaZovat jako nejvy$si formu pramyslového zpraco-
vani surovin na pokrmy, ale za piedpokladu co nejvyssiho uchovéni nutriénich
hodnot pri konzervaci, jakoZ i za pfedpokladu, Ze pouzivand konzervaéni metoda
bude ekonomicky unosné. Proto povaZujeme snahu o mechanizaci ve vyrobé
polotovartit jako prvni, pravdépodobné jednodussi a tim i schadnéjsi krok pri
komplexnim fe$eni mechanizace vyroby pokrmu vieobecné.

Zavérem mi dovolte podékovat organizatorim za usporadani této konference.
Vidyf je to dnes prakticky poprvé, kde se na takovém Sirokém foru setkavaji
odbornici z riznych usekt, aby zde prodiskutovali ze vSech moZnych hledisek
problematiku sice pomérné novou, ale davno jiZz volajici po feSeni. V&fim, Ze
zavéry z prednesenych referatd a diskusnich piispé&sku budou vyuzity k dal-
$imu rozvoji tohoto oboru. A to je zajisté hlavnim cilem této konference.
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