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Jaky byl rok 2007 a co ¢ekame od r. 2008

Jak se slusi, na za¢atku nového roku budeme bilancovat a slibovat.

Mame za sebou Sest Cisel Zpravodaje Skolniho stravovani 2007. Seznamili jsme Vas s novymi piedpisy, které potebujete
znat. Uvedli jsme vysledky nékterych Setfeni o postaveni Skolniho stravovani a jeho vedoucich ve Skolském systému a kon-
krétn€ ve Skolach nebo v samostatnych organizacich. Také jsme psali o spolupraci skoly a Skolni jidelny. Nelze fici, ze to
bylo ¢teni vzdy piijemné a povzbudivé. Cenné na vSech uvefejnénych studiich je poznani skutecného postaveni a potieb
Skolniho stravovani, bez kterého nelze odstartovat snahu po pozitivnich zménéch.

Uskutecnila se konference Skolni stravovani 2007 ve dvou terminech. Ohlasy na program konference byly, az na vyjimky,
pfiznivé. Je ziejmé, Ze to, co nejvic potiebujete, je metodicka pomoc — vyklad legislativnich ptedpisii a zptisob jejich pouziti,
zkuS§enosti ve stejnych nebo podobnych zafizenich, feseni nesnadnych piipadii, zmapovani potieby pfipadnych legislativnich
zmeén atd. Snazime se programem vyjit VaSim potfebam vstiic. Zaroven v§ak Vam chceme zprostfedkovat sumu potiebnych
znalosti z oboru, bez kterych nelze trvale poskytovat skutecné kvalitni sluzby Vasim klientim. V nasledujicim roce ptipra-
vujeme konferenci v jednom terminu. O tom, co chcete pfednostné slySet, nam muzete, tak jako v minulém roce, napsat.

Nejzavazngjsim vysledkem konference 2007 bylo jednohlasné rozhodnuti obratit se otevienym dopisem na ministryni $kolstvi
s poukazem na absolutni nezajem MSMT CR o tuto instituci, ktera ma v resortu $kolstvi jiz od zag4tku padesatych let minulého
stoleti pevné misto. V poslednich n€kolika letech v§ak plisobeni nejen ministerstva, ale i nékterych odbort Skolstvi krajskych
a méstskych ufadii zcela vymizelo. Vzhledem ke zna¢nému rozsahu $kolniho stravovani (vice nez 9 tis. jidelen slouzi témér
1700 000 stravnik), jeho pusobeni v ramci vychovy ke zdravému Zivotnimu stylu a zdravotni politiky statu, v neposledni fadé
vyznamné pomoci zamé&stnanym rodi¢tim a zna¢nému naroku na soukromé i vefejné finan¢ni prostiedky si rozhodné zaslouzi
soustavnou pozornost, pééi a podporu odpovédnych organti. Toho se mu zatim dostava vice od Ministerstva zdravotnictvi.

Neptijemnym faktem bylo odstoupeni oslovené pani ministryné. Zcela bez odezvy vSak dopis neziistal. Bohuzel, dalsi
jednani mezi zastupci MSMT a SPV nevedlo k uspokojivému vysledku. Dalsi kroky Spole¢nost pro vyzivu hodla podniknout
po jmenovani nového ministra ¢i ministryné skolstvi.

V letosnim roce jsme také nabidli moznost absolvovani kratkodobych kurst pro pracovniky skolnich jidelen. Kursy ab-
solvovalo témét 40 posluchact a podle ohlasu byl program hodnocen pfizniveé. Nase soucasna snaha sméfuje k tomu, aby
pracovnici skolniho stravovani mohli absolvovat s podporou zaméstnavatele ¢i jinych vefejnych prostiedktl kursy, jejichz
uspésné zakonceni by mohl zaméstnavatel ocenit platovym zvyhodnénim.

Vydali jsme také 3 rozsahlé dily receptur pro skolni stravovani. Mate-li k nim dotazy a pfipominky, sdélte nam je. Nadale
budeme uvetejiovat zajimavé receptury ve Zpravodaji.

S pranim vieho nejlepsiho v roce 2008 redakce Vaseho Zpravodaje
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Potrebujeme zvySeni finanéniho normativu!

Bc. Alena Strosserova, UMC Praha 3

Vazené kolegyné,

soucasny nartist cen potravin nas donutil k zamysleni, jak
dlouho nam jest¢ vystaci financni normativ na potraviny
uvedeny ve Vyhlasce ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim stravo-
vani. Rada $kolnich jidelen, zejména mateiskych $kol, jiz
dnes vari za nejvyssi ¢astky zde uvedené.

Vzhledem k tomu, ze novela vyhlasky musi projit
pomérné dlouhou cestou schvalovani, jedna se fadoveé
o proces casové na nékolik mésict. Ceny potravin neza-
drziteln€ stoupaji a s novym rokem nas ¢eka dalsi zvyseni
z divodi dafovych zmén.

Obratili jsme se tedy na MSMT s zadosti, o novelizaci
Vyhlasky ¢.107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, zejména
ptilohy ¢.2 Finan¢ni normativ.

V soucasné dob& mame informace z MSMT, Ze novela
vyhlasky se jiz pripravuje, ale zvySeni finan¢niho nor-
mativu je pouze o 7%. Zatim pfipravena uprava koluje
v piipominkovém fizeni na MSMT a CSI. Na krajské
urady se zatim nedostala.

Snazime se tedy MSMT upozornit, Ze planované zvyseni
je nedostatecné a jidelny by limit brzy vycerpaly. Doufa-
me, ze se k nasim pfipominkdm, vychézejicim z praxe,
pfihlédne pfi konecné uprave novely.

Znéni dopisu pro MSMT Vam zde predkladame.

Véazena pani Jetabkova,

obracime se na Vas s zadosti o vyhotoveni novely Vy-
hlasky €.107/2005 Sb., o skolnim stravovani, konkrétné
Ptilohy ¢.2 — Finanéni limity na ndkup potravin.

Vyhlaska je z roku 2005, ale cenik byl sou¢asti vyhlasky
o Skolnim stravovani jiz od roku 1993. Tehdejsi Vyhlaska
48/1993 Sb., o Skolnim stravovani stanovila finan¢ni nor-
mativ pro Skolni jidelny, ktery byl 2x novelizovan, aby se
finanéni prosttedky urc¢ené na nakup potravin ptizptisobily
inflaci a stoupajici cené zakladnich potravin. ZvySovani
finanéniho normativu sledovalo inflaci a zaroven se ¢astka
jesté zvysila o jistou rezervu, aby bylo z ¢eho Cerpat pfi
zvys$eni cen potravin.

Nova vyhlaska o skolnim stravovani vznikla v roce
2005. Tehdy jiz cca 7 let nedoslo ke zvySeni finan¢niho
normativu, ackoliv inflace za tu dobu stoupla 0 35 %. Cenik
ve vyhlasce byl zvySen oproti roku 1997 pouze o 5 %. Tim
se stal finan¢ni normativ velmi napjaty jiz v dobé svého
vzniku. Je zardZzejici, Ze jeho tvlirce nepfizplisobil vysi
astek skute¢né inflaci a viibec nenechal prakticky zadnou
finanéni rezervu pro rlst cen potravin.

Vysledek se dostavil prakticky po roce platnosti nové
vyhlasky. V letosnim roce se sesly dva vyznamné faktory,
jejichz vysledkem je nedostate¢ny finanéni normativ pro
Skolni jidelny. Prvnim faktorem byl jiz zminény nizky
finan¢ni limit ve vyhladsce a druhym vyrazné zdrazeni
cen potravin (mléko, mlécné vyrobky, maslo, pecivo,
brambory, maso). Zatim co v poslednich 5ti letech se
inflace pohybovala okolo 2 %, v letosnim roce dosahuje
Jiz 6 %.
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Ceny zakladnich potravin dramaticky stoupaji a navic od
1. 1. 2008 dojde ke zvySeni DPH o0 4 %. Velmi mirny od-
had zvySeni cen za potraviny se tedy ocekava kolem 10%.
Vzhledem k tomu, Ze v soucasnosti vétSina Skolnich jidelen
vati za maximalni naklad, ktery jim vyhlaska povoluje,
je evidentni, ze v ptistim roce nebude skolnim jidelnam
povoleny finan¢ni normativ na nakup potravin stacit.

Co to znamena pro $kolni jidelny v praxi? Pii omeze-
ném finan¢nim normativu na nakup potravin musi skolni
jidelny omezit nakup na nejnutnéjsi miru a vysledkem
bude nemoznost splnéni Spotiebniho kose, které nam
nafizuje stejna vyhlaska. Tim Skolni stravovani ztrati
moznost byt mimotfadné U¢innym ndastrojem vyZzivové
politiky stétu.

Pokud m4 Skolni stravovani fungovat podle danych
pravidel, musi se neprodlené¢ zménit vyhlaska o skolnim
stravovani. Vzhledem k rdstu cen a inflace, ktera je v letech
2005 - 2008 cca 21 %, je nutné, aby rozpéti finan¢niho
normativu stouplo nejméné o 25 % - 30 % oproti vyhlasce
z roku 2005. Finanéni normativ musi mit urcitou rezervu,
aby jeho platnost vydrZela n€kolik let.

Zadame Vas proto, abyste neprodlené ucinila potebné
kroky ke zméné€ vyhlasky. Soucasny stav je dlouhodobé
neudrzitelny, zména musi byt uskutecnéna v co nejkratsim
terminu.

Soucasné se zvySenim finan¢niho normativu na nakup
potravin bychom radi pozadali jesté o jednu zménu ve
vyhlasce. V ptivodni vyhlasce o $kolnim stravovani byli
stravnici rozdéleni podle ro¢niki, které navstévovali.
Tento systém fungoval 12 let a nepfinasel zadné pro-
blémy.

V nové Vyhlasce 107/2005 Sb., o skolnim stravo-
vani se sjednotil cenik finan¢niho normativu s vékem
zaka ve Spotiebnim kosi. Tato zdanlivé dobie vypa-
dajici kosmetickd uprava pifinesla mnoho problému
v provozni praxi — stiznosti rodicu, jejichz déti maji
platit vice nez spoluzici, ackoliv zkonzumuji stejné
nebo mens$i mnozstvi stravy, nariist administrativy
pro vedouci $kolni jidelny, narist fyzické prace pro
kuchatky pti vydeji.

Bylo by vhodné, kdyby se toto rozdéleni zrusilo a vratilo
se k pivodnimu osvédéenému rozdéleni podle ro¢nikd,
které kopiruje rozdéleni ve skole.

Véiime, ze jste podrobné seznamena se situaci ve Skol-
nim stravovani a zcela chapete diileZitost naSich pozadav-
k. Zcela jisté¢ urychlené podniknete kroky vedouci ke
zméné vyhlasky o Skolnim stravovani, aby nebyl ohrozen
provoz Skolnich jidelen.

Dékujeme za pochopeni a doufdme v rychlou zménu
vyhlasky.

V Praze dne 16. 11. 2007

Za vedouci skolnich jidelen — metodicky

Be. Alena Strosserova

(dopis byl elektronicky konzultovan a odsouhlasen
s krajskymi metodickami)



Spravna praxe III -
Tepelna uprava potravin a pokrmy teplé kuchyné

MVDr. Pavel Otoupal, CSc., Spole¢nost pro vyzivu

Kazdy stravnik Skolni jidelny a zejména rodice déti dave-
fuji pracovnicim Skolnich jidelen, ze jsou odborné na vysi
a postupuji tak, aby nabizené pokrmy byly nejen chutné,
ale predev8im bezpecné. V tomto pokracovani miniseridlu
Spravna praxe piipravy pokrmi ve Skolni jidelné (SJ) se
zamétime na nékteré skutecnosti, které bychom méli znat
a na zasady, které¢ by mély byt vzdy dodrzeny pfi tepelném
zpracovani pokrmti.

Pro potadek si uvodem piipomerime co nam rika ,,vy-
hlaska“?

-, Teplym pokrmem se rozumi (pro ucely vyhlasky) po-
travina kuchyiisky upravena ke konzumaci v teplém
stavu nebo udrzZovana v teplém stavu po dobu uvadéni
do obé&hu, rozvozu nebo piepravy. Teplé pokrmy se uvadéji
do obéhu tak, aby se ke spotiebiteli dostaly co nejdtive,
ato za teploty nejméné +60 stupiiti C. Pokrmy nevydané
ve lhute, ktera byla urcena provozovatelem, ktera byla
urcena osobou provozujici stravovaci sluzbu v ramci po-
stupti zalozenych na zasadach kritickych bodt, nelze dale
skladovat, opakované ohfivat ani dodate¢né zchlazo-
vat nebo zmrazovat.“ (§ 25, vyhlasky ¢.137/2004 Sb.)
Pozadavek na teplotu a cas opracovani teplého pokrmu
novelizovand vyhldska neobsahuje. U vetsiny pokrmii vsak
dosazeni hodnoty + 75 °C v jadre pokrmu a minimalni
Cas piisobeni této teploty 5 minut zajistuje bezpecnost
pokrmii devitalizaci vegetativnich forem mikrobii a méla
by byt i naddle pouzivana jako spravna praxe,

Vyznam, cile a rizika tepelné vipravy

® Ptitepelné upravé dochazi k rozsahlym fyzikalnim a che-
mickym zménam potraviny. Pokud je uprava spravné
provedena dosahuje se zvyseni jeji stravitelnosti a lepsi
vyuzitelnosti zivin. Pisobenim pfiméfené teploty po sta-
noveny ¢as potravina ¢i polotovar ziska zadouci smyslové
zmény charakteristické pro dany pokrm. Psobeni tepla
zpravidla vyvolava zmény ptivodni konzistence i barvy
opracované potraviny.

e Spravné provedené tepelné opracovani polotovaru nebo
potraviny zarucuje vSak predevs§im likvidaci pfitomného
biologického nebezpeci, zejména usmrcenim mikroorga-
nismu ve zpracovavaném substratu.

e Zvoleny zpuUsob tepelné upravy (napf. vafeni, duSeni,
peceni, smazeni) ovliviiuje stupeii ztrat nutri¢né vyznam-
nych latek.

® Nezbytné je mit také na mysli nutnost prevence vzniku
zdravi $kodlivych latek, které mohou vzniknout napft.
nadmérnym zahfevem.

Tepla kuchyné — varna, jeji prostiedi a zatizeni
Potraviny pfichédzeji k tepelnému zpracovani do hlavni,

varné kuchyné (varny) bud’ z denntho skladu nebo z ¢istych
piipraven. Cisté pfipravny jsou ve vyrobni ¢asti navrhovany
jako provozn¢ oddélena pracovisté u mensich zafizeni, nebo
stavebn¢ oddélené prostory polopfickami navazujici na
vlastni prostor kuchyné (varny) nebo se jedna o samostatné
pracovni useky. Potieba plochy pro jednotlivé useky vy-
robni ¢asti je zavisla piredevsim na celkové pozadované
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kapacité zaFizeni a rozsahu nabidky gastronomickych
sluZeb. Modernizace technologického vybaveni a vyuziti
opracovanych surovin a polotovarii snizuje naroky na veli-
kosti prostor produkéni ¢asti kuchyné. Podstatné rovnéz je
zda jde o kuchyri uplnou, nebo pouze o kuchyi dokoncovaci.
U dokoncovaci kuchyné jsou dodavany jednotlivé ¢asti, nebo
celé pokrmy ve stavu, ktery pozaduje pouze findlni tepelné
dokonceni, u zchlazenych pokrmi tepelnou regeneraci, do-
chuceni ¢i kompletaci

Mistnosti vyrobni, ¢isté casti gastronomického zafizeni
maji nejvys$si naroky na ¢istotu prostiedi. Pfedpokladem
pro splnéni tohoto pozadavku je vytvoreni a udrzovani co
nejlepSich podminek pro provadéni dikladného uklidu
a sanitace. Uklid se provadi vzdy vlhkou cestou, proto jsou
vy$si ndroky na upravu povrchi stén, podlah a jejich izola-
ce. Podlahy musi byt rovné, spiSe s mirnym spadem kolem
obvodovych zdi a pti¢ek. U varnych kotl, smazicich panvi
a konvektomatti se navrhuji misto podlahovych vypusti
sbérné kanalky, kryté kovovymi rosty. Samostatné podlahové
vpusti nejsou vhodné.

Tepla kuchyné, (varna) je k tepelnému zpracovani pokrmi
ak jejich porcovani vybavena technologickym zafizenim
a pracovnimi plochami tak, aby hlavni soucasti jidel (maso,
moucné pokrmy, pfilohy) mohly byt zpracovavany oddélené.
Tepelné spotiebice se soustfeduji do skupin, ke kterym se
instaluji energetické ptivody, rozvody vody, kanalizace. Nad
zafizenimi pro tepelné zpracovani se instaluje odsavani par
a zplodin z tepelné Upravy pokrmi. Rozmisténi technolo-
gického vybaveni a pracovnich ploch ve §kolni jideIné musi
umoznit provadéni uc¢inného uklidu a sanitace a zachovavat
podminky bezpeéné prace..

Nékteré zpuisoby tepelného opracovani pokrmu
a jejich uskali

Prubéh tepelné upravy potravin se 1isi teplotou, zptisobem
sdileni tepla, pfitomnosti nebo nepiitomnosti vody. Rychlost
priniku tepla je ovliviiovana fadou vlastnosti zpracovavané-
ho polotovaru, jako je jeho velikost, tvar a vyska v nadobé
a parametry pouzitych technologickych zatizeni. Ta umoz-
nuji suché zplisoby (opékani, peceni, zapékani, grilovani
nebo smazeni) a mokré zpusoby tepelné Gipravy (v uzaviené
nadob¢, s obsahem vody nebo pary — vafeni, duseni). Pfi
tepelném opracovani se snizuje pocet mikroorganismi, kte-
ré jsou v potraving piitomné. V této souvislosti jak jiz bylo
uvedeno, se pti bézném tepelném opracovani predpoklada, ze
dostate¢nym tepelnym ucinkem je teplota +75 °C pisobici po
dobu 5 minut v jadfe potraviny. Pokud je z technologického
davodu potieba pouzit teplotu nizsi napt. +70 °C, ptimétené
se prodlouzi doba ptisobeni této teploty v jadie pokrmu po
delsi dobu, prikladné na 10 minut.

Doc. Voldtich upozortiuje, ze dosazeni pozadované teploty,
pti které jsou likvidovany mikroorganismy, zavisi na pod-
minkach ohfevu. Produkty s velkym obsahem vody, tekutiny,
napf. vyvary, se ohfivaji snaze nez husté omacky, michani
zrychluje prohiivani. Maso ve velkych kusech (které maji byt
pozdéji porcovany) se ohfivaji hiife nez vyvary nebo omacky
a potiebna doba k zahfati zavisi na hmotnosti produktu, na
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pocatecni teploté polotovaru, ktery ma byt tepelné upraven.

Napiiklad je rozdil smazit maso o vsadkové teploté +20°C
nebo nedostate¢né rozmrazeny polotovar. Nevhodné je rov-
néz vkladat pokrmy do nepredehtatého tepelného zafizeni ¢i
vlazné olejové lazné. Naopak v piipadé piilis vysoké teploty
olejové lazné¢ mize dojit k rychlému ztmavnuti povrchu
masa, pii¢emz stied nemusi byt dostate¢né tepelné opraco-
van. Zvlastni pozornost musime i nadale vénovat pokrmim
z mletych mas nebo polotovart. Tyto polotovary mohou, na
rozdil od kusu ¢erstvého masa, obsahovat ve vétSim mnozstvi
kontaminujici mikrofléru i uvniti tepelné zpracovavaného

zpusoby tepelného opracovani.

Vaieni se provadi vétsinou pfi teplotach do +100 °C, které
je mozno provést nejen v tekuting, ale i v pare. Tepelné upravy
pod bodem varu (pii teplotdich mezi +75°C az +98 °C), se
vyuzivé napf. pfi vafeni knedlikil. Nejen v domdcnostech, ale
i v nékterych modernizovanych vétsich SJ se dnes miizeme
setkat s pfistrojem, ktery pracuje na principu Papinova hrn-
ce. V takovych multifunkénich technologickych zafizenich
probiha proces tepelného zpracovani pokrmu za vyuziti
vyssiho tlaku a teploty nad +100°C, pfi kterych je mozno
délku tepelné upravy pokrmu vyrazné zkratit.

Hygienické problémy by pii upravé pokrmu varenim mohly
vzniknout pfi ptipravé hustych omacek, kde pii zahtivani
muze dojit ke zdanlivému varu ,,probublavani* pfi nizsich
teplotach a tim i k piezivani odolnych, zejména sporotvornych
mikroorganizmti. Pomérné ¢astou chybou je i nedostate¢na
tepelna uprava piisad piidavanych do pokrmu tésné pied
jeho dokoncenim.

Peceni probiha zpravidla pfi teplotach do +250 °C v hor-
kém vzduchu. Provadi se bud’ v pecicich ¢i v horkovzdusnych
troubéach s nucenym proudénim vzduchu nebo v konvekto-
matech. Zdravotni riziko pfi peceni je dvojiho druhu: jednak
muze dojit k nedostateénému prohtati tepelné opracovava-
ného pokrmu v jadie, nebo nadmérném zahtati se vznikem
zdravi Skodlivych latek. Prvni moznost chyby vznika tak,
ze pokrm se zevné jevi jako dostateéné tepelné zpracovany,
ale nedoslo k dostatecnému prohtati jadra pokrmu. Pfichdzi
to spiSe u velkych kusti masa, celé, piipadné nadivané velké
driibeze, ale také u sekané nebo rolad. V této souvislosti bych
chtél opakované upozornit na téméi kazdoroéni hromadna
onemocnéni stravnika Skolnich jidelen z nedostatecné pro-
pecenych tvarohovych nebo jable¢nych zemlovek. Vysoka
vrstva pokrmu, obsahujici vejce nebo snih uslehany z bilkt
v pekacich nebo gastronadobach nebyla dostateéné tepelné
opracovana a ¢ast piitomnych salmonel ptrezila zahiev.
U téchto typl pokrmi je nezbytné oveéfovat ucinek teploty
napf. integrovany vpichovym teplomérem. U soucasnych
konvektomat, které jsou vybaveny vpichovou sondou a moz-
nosti nastavit ¢as a pasobeni teploty by se tyto problémy pfi
jejich ovéfené spravné funkci jiz nemély vyskytovat.

Druhym zvlasté nebezpe¢nym piipadem, na ktery v nasem
Casopise pied ¢asem upozornil prof. Pokorny, je prehtati
potravin bohatych na bilkoviny na teploty vyssi nez 200°C.
Hlavné jde o maso a ryby, kdy se maso muze pfipalit na
panvi nebo pekaci pii styku s vysoce zahfatou hmotou
kuchynské nadoby. V extrémnich ptipadech se projevi
ztmavnuti nebo i zEernani, avsak zdravotné skodlivé latky

-

latkdm obsahujicim dusik a k nejucinnéjsim prirodnim
karcinogeniim. Mohou také vznikat pfi neodborné prova-
déném grilovani nebo pii suchém zahfevu masa nebo ryb
bez ptidavku oleje.
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Smazeni je oblibeny zptsob upravy teplych pokrmti, kte-
ry v8ak neni bez urcitych uskali. Pfi tepelném opracovani
potraviny dochazi k ¢astenému nebo uplnému ponofeni
produktu do smaziciho tuku. Zdravotni riziko smazeni je
dvoji. Zdrojem prvniho rizika mize byt samotny smazici
tuk, proto je potieba dodrzovat zasady pouzivani vhodného
tuku nebo oleje s vysokym bodem zakouieni a smazit pfi
teploté v rozmezi +175 az +185 °C. Tuk je tfeba pravidelné
a v€as vyménovat, aby se zabranilo jeho degradaci, oxidaci
mastnych kyselin a vzniku toxickych produktti. Druhym
rizikem pfi smazeni je moznost nedostatecného tepelného
zpracovani v jadie pokrmu. K tomu miize dojit zejména pfi
pouziti nekvalitniho a ptepaleného oleje, ktery zptsobuje
rychlé ztmavnuti smazenych surovin jesté pred tim, nez doslo
k jejich dostate¢nému tepelnému opracovani. Takové pripady
viak jsou asi ¢ast&jsi v jinych provozovnach nez v nasich SJ,
ale i tak je nutno pfistupovat ke smazeni s patficnou opatrnosti
a znalosti véci.
nova technologie se vyuziva pro rychlé rozmrazovani, pro
pripravu pokrmt ve zkracené dob¢ a zejména pro ohfivani
pokrmti. Potravina se mikrovinné troub¢ zahtiva pisobenim
elektromagnetického pole vysoké frekvence, které vznika
v zafizeni zvaném magnetron. V béznych mikrovinnych
troubach byva osazen jeden magnetron, dva v nékterych
profesionalnich pfistrojich. Vzniklé mikroviny ptisobi oproti
jinym zpasobim tepelného zpracovani bez prostiednika
(vzduch, voda, olej) a jejich ucinnost je mnohem vyssi.
Vyhodou tohoto zptisobu ohievu je, ze ohfev je rychly, ale
bohuzel nerovnomérny. Tato skutecnost ptfinasi sebou jisté
epidemiologické riziko protoze nemizeme mit vzdy jistotu,
ze nezadouci mikroorganizmy budou pfi této tepelné tprave
v potraviné zcela usmrceny. Rychleji se zahtivaji potraviny
s vy$8im obsahem vody. Zvlastnosti tohoto zptisobu ohfevu
také je, Ze ohtev v potraving probiha jesté pohybem molekul
urc¢itou dobu i po vypnuti pfistroje. Je nutno pocitat rovnéz
s tim, Ze jednotlivé soucésti pokrmu se zahtivaji v zavislosti
na obsahu vody v zahtivaném substratu. Nékdy je opomijena
skutecnost, Ze uprostied oto¢ného talife pfistroje je intenzita
mikrovinného svazku nejfidsi a potravina se tam zahfiva
nejpomaleji. Pokud je pokrm polotekutého nebo kasovitého
charakteru je vhodné ohiev pferusit a pokrm promichat
a piistroj znovu zapnout.

Jaké jsou obecné pozadavky na dokonéeni pokrmii?
¢ Suroviny, potraviny a polotovary je nutné tepelné upra-

vovat po dobu zabezpecujici jejich zdravotni nezavadnost
a pritom zachovavajici nutri¢ni hodnotu stravy.
¢ Prisady ptidavané do pokrmi za uc¢elem ochuceni, zahusté-
ni atd. (naptiklad kofeni, mouka, vejce) musi byt v posledni
fazi tepelné tipravy dostatecné tepelné opracovany.
® Pro bezpecnou ptipravu pokrmi musi byt v jadie zahtiva-
né potraviny nebo polotovaru dosazeno teploty nejméné
+75°C po dobu nejméné 5 minut.

Jaka jsou nejcastéjSi rizika predchdzejici tepelnému
* Epidemiologickymi Setfenimi bylo zjiSt€no, Ze cetné epi-
demie i ve SJ mély sviij pivod v nespravné praxi vzniku
nezadoucich prodlev pii vyrobé pokrmu. Chyby jsou ¢asto
zpusobeny nedokonalou organizaci prace nebo nedosta-
teCnou kapacitou technologickych tepelnych zafizeni.
Rozpracované vyrobky, obsahujici ¢asto rizikové potra-
viny, ¢ekaji na tepelné opracovani jsou napt. ponechany
delsi dobu na pracovnich stolech pfi teploté mistnosti.
V tomto ptipadé musime mit na pamé&ti realnou moznost



uplatnéni biologického nebezpeci, s kterou se setkavame

i v nasich kuchynich. Pti postupném zvySovani teploty

potraviny nebo jejich smési dochazi v takovych piipadech

k pomnozeni patogennich zarodki do té miry, ze nasledné

bézné pouzivany tepelny zasah neni dostatec¢né ucinny,

neznici tyto mikroorganizmy. V nékterych piipadech mtize

v potraving dojit k tvorbé nékterych toxint, které rovnéz

mohou pfestat tepelny zasah,

* Nebezpecné je 1 pomalé chladnuti pokrmi po tepelném
opracovani pii teplotach od 15° do 50 °C. V tomto tep-
lotnim rozmezi je mozny nardst mikrobti velkého spektra
mikroorganismil véetn¢ patogennich a také tvorba jejich
toxint. Teplota je tedy velmi vyznamnym faktorem pro
rust mikroorganismi. u tepelné¢ dokoncenych pokrmti,
u kterych nebyla provedena kone¢na uprava jako je na-
priklad krajeni a ulozeni do chranéného prostiedi (napf.
v uzaviené nadobé¢ v temperovaném vydejnim voziku nebo
vodni 1azni),

» Hlavnim tkolem po ukonc¢eni tepelné upravy je zabranit
sekundarni kontaminaci. Jestlize prvotni kontaminace
suroviny byla zlikvidovana ptfedchozim teplotnim zasa-
hem, mtize v ptipadé nechranénych dokoncenych pokrmu
hrozit kontaminace z prostedi varny. Riziko sekundarni
kontaminace je zavislé na podminkéach vyroby ve SJ.
Riziko sekundarni kontaminace tepelné€ opracovanych

pokrm (ale i pokrmi studené kuchyn€) je zavislé na pod-
minkach, které jsou v konkrétni SJ. Vzdy vsak by mélo
byt respektovano dodrzovani principi spravné vyrobni
a hygienické praxe. Jejim zakladnim pozadavkem je vSak
samoziejme i zde dodrzovani osobni a provozni hygieny.
Pro snizeni pravdépodobnosti kiizové kontaminace zdravotné
nezéavadnych produktti (zejména hotovych pokrmti i potravin,
které se dale tepelné neopracovavaji) je nezbytné zajistit, aby
nedochazelo ke kiizeni cest a pracovnich ploch. To také zna-
mena, ze pracovni stoly a nastroje jsou pouzivany pouze pro
Cisté produkty, napt. vyc€lenéné a oznacené pracovni plochy
a nafadi pro hotové pokrmy a oddélené zpracovani surovin.
Pokud takové moznosti nemame, nezbyva nam nic jiného nez
provést casové oddéleni téchto ¢innosti s nezbytnou nasled-
nou sanitaci (o¢istou a dezinfekci) ploch kontaminovanych
napiiklad syrovou rizikovou potravinou. To je ale nezbytné
pisemné popsat i v jednoduché analyze nebezpe¢i SJ, doka-
zujeme tim, Ze jsme si tohoto nebezpeci védomi!

K poruseni pozadavkl na bezpeéné zachazeni s potra-
vinami jde v daném ptipadé zejména pokud dochazi ke
ki‘izeni provozu. Toto hrubé poruseni hygienickych zasad
muze mit v provozovné poskytujici stravovaci sluzby
fadu podob. Na zakladé vlastnich zkuSenosti mohu uvést
nekteré priklady:

e pracovni operace hrubé pfipravy nejsou provadény tam,
kde je to bezpe¢né (na uréenych mistech), takové pracovni
misto neni ani ur¢eno, neni respektovano prostorové ani
¢asové oddélent,

® do varny jsou vnaseny potraviny ve skupinovém baleni
nebo prepravkach, v kterych byly dodany a jsou tudiz zne-
¢isténé (prepravky se zeleninou, papirova plata s vejci),
ve varn¢ se omyva plodova a listova zelenina,

® dochazi ke kontaminaci pracovnich ploch tim, Ze potra-
viny v ptfepravkach jsou pokladany na pracovni plochy
Cisté pfipravy,

® porcovaci, krajeci desky pro Cistou pfipravu nejsou roz-
liSeny nebo neni jejich rozliseni respektovano,

® nejsou stanoveny zasady pro manipulaci s rizikovymi
zmrazenymi produkty (napf. zmrazena cela a délena
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drtibez) a tyto tkony se provadéji ve varng, kde ohrozuji
nezavadnost prostiedi a pracovnich ploch a pomtcek
a nasledné i bezpeénost dokonéenych pokrmu,

® nejcastéjsi pricinou dodate¢né kontaminace tepelné
dokonéeného pokrmt vSak mohou byt znecisténé ruce
pracovnik.

Jaké misto zaujima tepelna Gprava v systému kritickych
bodu?

Kazda ctenarka, kazdy ¢tenar si odpovi sam a jisté spravné
na tuto otazku, ze pro vyrobu teplych pokrmt je tepelna upra-
va hlavnim technologickym postupem a proto ma postaveni
velmi dulezité. Pokud v§ak nejsou v poradku predchozi a na-
sledujici faze vyroby pokrma a budeme vénovat pozornost
tepelné upravé napiiklad sledovani stanoveného kritického
bodu, systém HACCP nebude funkéni a neposkytne zadouci
ochranu. Jistéze zapisy o teplotach a ¢asu, po ktery ptisobi na
potravinu v pribéhu tepelné upravy, mohou byt za urcitych
okolnosti dilezité.

Soucasna doporucéeni spravné praxe vSak nas vedou ke
zjednoduseni a vylouceni zbyte¢né administrativni ¢innosti,
zejména pokud mame moznost prokazat, ze dodrzujeme
technologicky postup a uplatiiujeme neformalné potiebna
ovladaci opatfeni. To souvisi i se znalostmi a pracovnimi
navyky pracovniku, ktefi, aniz by podrobné znali podrobné
vlastnosti jednotlivych mikrobi, zamezuji uplatnéni nebez-
peci na zakladé znalosti vlastnosti potravin a vyrobnimi
operacemi provadénymi podle zasad spravné praxe. Jestlize
jsme se presveédcili, ze tepelna zatizeni jsou v poradku a po-
krmy i s rizikovymi potravinami (napf. vejce) jsou v celé
gastronadobé.dostatecné tepelné opracovany (zapékané
téstoviny, nakypy, Zemlovka apod.) posta¢i nam sledovat
propecenost pokrmu a zapisem zaznamenavame jen zjisténé
zavady. Zavérem jesté jednu znamou, snad stale opakovanou
zasadu: podminky vyroby pokrmt mohou byt v jednotlivych
ST znaéné odligné, ale jak v mateiské skole tak velké $kolni
jidelné musi byt cilem vyrobit chutny a pfitom zdravotné
nezavadny pokrm.

Rozlouceni s Janou Miillerovou

Ve stfedu 7.11.2007 se konalo rozlouceni s byvalou
metodickou pani Janou Miillerovou v dozitych 64
letech ve Smutecni sini v Chrudimi.

Pani Jana Miillerova pracovala jako metodicka
Skolniho stravovani v chrudimském okrese ve vychod-
nich Cechach. Po odchodu do diichodu se vénovala
lektorské ¢innosti. Své znalosti a zkusenosti v oboru
Skolniho stravovani uplatiiovala nejen na seminatich,
ale vzdy ochotné a vstficné pomahala vSem, ktefi ji
pozadali o radu. Milovala pfirodu, historické pamatky,
za kterymi podnikala turistické vychazky spoleéné se
svym manzelem.

Témito nékolika tadky bych rada pfipoméla Janu
Miillerovou jako odbornika v oboru a hlavné jako
osobnost, kterou pro nés vSechny byla.

Za vsechny kolegyn¢ a kolegy -
Amentova Markéta - vedouci SJ Dr. Peska,
Chrudim.




Dieta diabeticka -

diabetes mellitus

(cukrovka, uplavice cukrova)

Bc. Alena Strosserova, UMC Praha 3

Diabetes mellitus (cukrovka, uplavice cukrovd) byva fa-
zena mezi civilizacni nemoci a ¢asto se vyskytuje soucasné s
vysokym krevnim tlakem (hypertenzi), obezitou a extrémné
zvySenou hladinou cholesterolu.

Jedna se o chronické onemocnéni metabolismu
cukri zpusobené poruchou tvorby inzulinu ve slinivce
bfisni, projevujici se predev§im zvysenim cukru v krvi
(hyperglykemie) ¢asto se sklonem k organovym kompli-
kacim a postizenim o¢i, nervi, ledvin nebo napomaha
k urychlenému vzniku kornaténi tepen - aterosklerdzy.
Doprovodnym jevem je i narusené hospodafeni s ostat-
nimi zivinami a ovlivnéni tak celkové pfemény latek v
organismu.

Do roku 1922 nemély diabetické déti nadéji prezit,
stejné tak i lidé, u kterych se diabetes 1. typu projevil az
pozdgji. Zasadnim zlomem bylo az objeveni prvni zku-
Sebni aplikace uméle vytvotreného inzulinu (nové latky
ze zvitecich bfisnich slinivek) na podzim roku 1921 v
kanadském Torontu.

Druhy:

a) Diabetes L. typu: propuka nahle v détstvi nebo v mladi.
Zde je nutné dodavat t€lu farmakologicky inzulin, nebot’
ve slinivce se prestal vytvaret (zniceni beta bunék Lan-
gerhansovych ostravka slinivky).

b) Diabetes II. typu: vznika obvykle az po 40. roce véku a
je davan do souvislosti s dédi¢nou predispozici, nesprav-
nou vyzivou, nadvahou (rizikova je zejména obezita
centralni ¢asti, kdy je nadbytecny tuk ulozen na bfise) a
sedavym zpusobem Zivota bez zdravého pohybu. Tento
typ cukrovky v nasi populaci pievlada a vyskytuje se u
90 % diabetiku.

c) Téhotensky diabetes (gestacni diabetes): se objevuje u
zen, které nikdy diabetem netrpély a po skonceni tého-
tenstvi odezniva.

Ve Skolnich jidelnéch se setkame pfedevsim s diabetem 1.
typu, ktery je léCen inzulinem.

Casto se také diabetes 1. typu vyskytuje u pacienti s ce-
liakii.

Strava ma byt plnohodnotna, pestra.

Me¢lo by byt dodrzeno spravné ¢asové rozlozeni mezi jed-
notlivymi chody jidel. Nejvhodnéjsi rozdéleni stravy je do péti
az Sesti dennich davek. Pauza mezi jednotlivymi davkami by
meéla byt asi 3 hodiny. Stravovaci rezim lze ve spolupraci s
jidelnou a skolou pfizptisobit vyucovani.

1. Zakazané potraviny

> Hlavni zasadou je vyloucit potraviny, které obsahuji
volné koncentrované cukry (sacharidy) - cukr, med,
dZem, ¢okolada, cukrovinky.
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> Omezuji se davky potravin, které obsahuji cukry ve
formé polysacharidt (slozené cukry) - $krob, mouka,
mlynské a pekarenské vyrobky — pecivo, obiloviny, ryze,
téstoviny, knedliky, brambory, ovesné vlocky, kroupy,
krupky, krupice...

> Dale cukr, ktery je obsaZeny v mléce, mlécnych vyrob-
cich, v ovoci.

2. Povolené potraviny

> Maso

® Libové - hovézi zadni, veprova kyta, teleci, jehn&ci, kutect,
kruti a krali¢i maso

® Ryby - sladkovodni i mofské, pstruh, stika, lin, cejn, kapr,
filé. Ryby by mély byt zatazeny 1 - 2x tydné

Miléko

e Polotuc¢né, nizkotu¢né, odstiedéné

® Vhodné jsou zakysané mlééné vyrobky - biokys, podmasli,
kefirové mléko, jogurtové mléko,

> Mlééné vyrobky

e Jogurt bily, jogurt s marmeladou dia, tvaroh mekky i tvrdy,
nizkotucny

e Syry tvarohové (Zervé, Lugina), tvartizky, plistiové i zrajici
syry, taveny syr do 30 % t.v s.

e Tvrdé syry do 30 % t.vs.

® Nizkotu¢né mlécné napoje a vyrobky bez cukru - Diavita,
Vitalinea

> Vejce
1 ks za tyden v jakékoliv uprave (kromé smazeni)
Jinak pouzivame vejce na ptipravu pokrmi

Tuky

Jejich nadmérna konzumace zvysuje riziko rozvoje diabe-

tickych cévnich komplikaci

® Doporucujeme omezeni tukd zivociSnych - maslo, sadlo,
slanina, tu¢na masa, tuéné mlécéné vyrobky, zabijatkové
produkty...

® Vhodngjsi jsou tuky rostlinné napt. margariny, rostlinné

oleje

v

> Sacharidové potraviny

V diet¢ mame stanovené davky sacharidovych potravin
podle tzv. ramcového jidelniho listku nebo se miizeme
tidit podle vyménnych jednotek

e Prikrmy - brambory, bramborova kase, téstoviny, ryze

® Mouka hladka, polohruba, hruba, celozrnna

* Tmavé pecivo, celozrnné mlynské a pekarenské vyrobky

> Ovoce
* Neomezeny vybér, pouze méné casto ovoce, které je prilis
sladké a pfezralé (banan, hrusky, hrozny, Svestky)

> Zelenina
® Bez omezeni



> Kofreni

® Zbyte¢né pokrmy nepiekofenujeme a nepfesolujeme,
vhodné je pouzivat naté

® Dodrzujeme zasady spravné vyzivy

> Sladidla

® vhodné: ndhradni sladidla neenergeticka (Aspartam, Nu-
trasweet, Kandisan, Sular, Sacharin)

* mén¢ vhodné: nahradni sladidla s obsahem energie (Duka-
ryl, Spolarin, Fruktéza)

e nevhodné: cukr, med

3. TECHNOLOGICKA UPRAVA POKRMU

Technologicka tiprava pokrmt miize pfispivat k pfibirani
na vaze a tim zhorSovat zdravotni stav diabetika.

Daji se pouzivat v§echny technologie vareni.

> Smazeni pokrmt se povazuje za nepfili§ vhodné, pouzi-
vame vyjimecné

> Je dobré omezit tuk na pfipravu pokrmul - maso opékat
zprudka nasucho, podlit a pak dusit, mouku prazit nasucho,
zalit vodou, rozmichat a povafit

> Pouzivat takové technologie vafeni a moderni nadobi, ve
kterych neni poteba pouzit tuk (grilovani, vafeni ve vodg,
vateni v pare, konvektomat, varné sklo, teflon)

> Pokrmy nezahustovat, nebo pouzit na zahusténi minimalni
mnozstvi mouky.

Polévky podavame hlavné fidké (vyvary z masa a
zeleniny). Zatfadime-li polévky lusténinové, obilninové,
bramborové apod., musime s obsahem sacharidi pocitat.
K zahustovani pouzivame vSak mensiho mnozstvi mouky
nez obvykle (asi 5 g) a polévku doplnime rad¢ji malym
mnozstvim lisované zeleniny a n¢kdy 1/4 - 1/2 vejce. Za-
varky (téstoviny, obiloviny, strouhani apod.) pouzivame
v mnozstvi 5 - 10 g. Tuku davame 5 g, kofenime zelenou
petrzelkou, pazitkou apod.

Masa a uzeniny vybirame prevazné se zietelem na tu¢nost.
Diabetikovi povolujeme vsechny druhy masa, ale podminkou
je, ze budou libova. Proto ¢astéji pouzivame takové maso,
které mizeme pii upravé - duseni, peceni, zapékani apod.
- vhodné kombinovat se zeleninou. Vyjimeéné pak maso
smazime - vzhledem k velké spotiebé tuki.

K zahust'ovani masovych $tav doporu¢ujeme malé mnoz-
stvi mouky (3 g), kterou mtizeme v nékterych ptipadech
nahradit zeleninou.

Omacky k masim pfipravujeme jen zfidka a vybirame
takové, které miizeme zahustit ¢aste¢né zeleninou (napf.
rajéatova omacka), takze staci k jejich ptiprave jen malé
mnozstvi mouky (5 g). Mléko spotiebované k pripraveé
obéda bereme bez ohledu na rozepsané potraviny. Pred
sadlem a slaninou davame prednost rostlinnému oleji a
cerstvému maslu.

Nejvhodngjsim ptikrmem pro diabetika jsou brambory
v pfiméfeném mnozstvi, které tvofi podstatnou ¢ast ob¢-
di a vecefi. Vzhledem k tomu, Ze brambory zafazujeme
nékolikrat tydn¢ a u pacientli pozorujeme Casto nechut’ k
tomuto piikrmu, zalezi velmi na kuchytiské uprave. Kromé
brambor vafenych podavame i dusené, pecené na sucho,
nebo v malém mnozstvi tuku, plnéné masem, zeleninou,
zapékané, bramborovou kasi apod. Na prostfidani zatazu-
jeme i ryzi, té€stoviny a lusténiny. Knedliky bramborové,
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houskové, krupicové, krupicové placicky a noky nevylu-
cujeme, ale zafazujeme je velmi zfidka, nanejvyse jeden
z vy$e vyjmenovanych druht 1x tydné.

Jednu z dulezitych surovin v technologii diabetickych diet
tvofi zelenina. Jejich vyznam tkvi nejen v obsahu vitamind,
pro diabetika tak dulezitych, ale i v jejim slozeni. Vime, ze
obsahuje pomérné malé procento sacharidi, takze jejich
davky mohou byt dosti vysoké. V zaklad¢ rozdélujeme
zeleninu do dvou skupin: s nepatrnym obsahem sacharida
jako celer, chiest, kvétak, kien, okurky salatové i nakladané,
tedkvicky, rajcata, hlavkovy salat, Spenat, zelené papriky,
zeli, které podavame v libovolném mnozstvi. A na zeleninu
s vyS$§im obsahem sacharidii - coz jsou prakticky vSechny
ostatni druhy, které smime podavat jen v omezeném mnozstvi.
Zeleninu doporucujeme podavat 2x denné, nejlépe jednou
syrovou, ve formé salatu a jednou tepelné upravenou - vate-
nou, dusenou nebo pecenou ve formé pudinki, nakypt, pyré
apod. K jejich pfipravé mizeme pouzit trochu mouky (2 g),
mléka, vajec nebo jen vajeénych bilkd, oleje nebo masla,
citrénové stavy.

Bezmasé ob&dy u diabetikii prakticky neexistuji. V avahu
by pfichazely brambory s tvarohem, téstoviny s tvarohem
nebo syrem, bramborak, lusténiny a sladké pokrmy pfiprave-
na se sacharinem. U vSech téchto eventualit (kromé luSténin)
doséhneme jen malého objemu, coz znamena u pacienta
zpravidla hlad. Sladké pokrmy, které bychom mohli se sa-
charinem dobfe pfipravit, nechceme zafazovat kromé toho
také z vychovného hlediska. Zbyvaji nam proto prakticky
pouze vaje¢né pokrmy (vajené sedliny, omelety atd.), které
vsak nepodavame pfilis§ Casto.

Moucéniky podavame diabetikim jednou az dvakrat
tydné. Pouzivame malého mnozstvi vajec, tuku, Slehacky
a ofecht. Doporucujeme mouéniky jednodussi - ovocné,
tvarohové, rizné krémy apod. Je-li hlavni jidlo kaloricky
dosti vydatné, podavame diabetikiim misto mou¢niku radéji
ovoce.

Népoje je tieba konzumovat neslazené. Pozor na ovocné
dzusy bez cukru (2 dl dzusu = 20 g sacharidil) a mléko (2 dl
mléka = 10 g sacharidi). Vhodné napoje jsou stolni voda a
slab¢ mineralizované vody. Dospély ¢lovek potiebuje 2,5
az 3 litry tekutin denné. Dité, které vazi 30 kg, potiebuje
denné asi 1,7 1. Dit¢ s hmotnosti 45 kg potiebuje asi 2 1
denné. Nedoporucuje se vypit jednordzoveé veétsi mnozstvi
tekutin, protoze muze dojit k vyplavovani mineralnich latek
z téla (maximalné 0,5 litru). Vhodny je Sipkovy ¢aj, zeleny
¢aj, eventualné ¢aj pro diabetiky (dia ¢aj). Z ptirodnich
mineralnich vod je nejvhodnéj$i Korunni pro optimalni
mnozstvi mineralt.

Zavér

Kazdé diabetické jidlo musi byt pfesné propocitano, asporl
pokud se ty¢e sacharidt. Jeho hodnotu je nutno konzulto-
vat se stravnikem nebo rodici, aby nemocny védél, kolik
sacharidi v jidle dostane a mohl podle toho spoéitat davku
inzulinu. Vzhledem k tomu, Ze vétSina diabetikii ma dietu o
200 - 250 g sacharidi na den, ma obéd obsahovat asi 60 - 80
g sacharidi. K presnému vydeji diabetické stravy je tedy ve
Skolni kuchyni potfebna vaha, protoze spoléhat se na odhad
je velmi nepresné.

Vétsina détskych diabetikll pracuje s tzv. vyménnymi
jednotkami. Vyménna jednotka je pojem, ktery byl zaveden
proto, aby usnadnil lidem s diabetem 1. typu pfemyslet o
ptijmu jidla a zabranovat vykyvim glykémie. Dieta pomoci
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vyménnych jednotek se oznacuje jako regulovana dieta a je
vhodna pro diabetiky, kteti uz umi upravovat davky inzulinu
a provadét sebevysetfeni glykémie.

Jedna vymeénna jednotka predstavuje mnoZstvi potraviny
obsahujici 12 grami sacharidu.

Obecné dale plati, ze na jednu vyménnou jednotku navic
(nebo mén¢) musi diabetik pfidat (nebo ubrat) pfiblizné jednu
jednotku inzulinu. U diabetickych déti se vyplati pocitat denni
ptijem vyménnych jednotek. Pro dité ve v€ku 5 let je obvykle
maximalni pocet vyménnych jednotek 10-16. S rostoucim
vékem stoupa mnozstvi vyménnych jednotek o jednu nebo
dve. (Dité ve veku 10 let ma mit po¢et vyménnych jednotek
zhruba 17-23. Od patnacti let se pocet vyménnych jednotek
ustali nebo mirn¢ klesne zhruba na hranici 15-20.)

Stejné jako u jinych diet je nutna spoluprace se stravni-
kem a jeho rodici, aby se obéd ve Skolni jidelné stal soucasti
celodenniho jidelniho listku a odpovidal tak pozadavkim
diabetické diety.

Ptistoupi-li jidelna na pfipravu diety, musi ji vénovat ma-
ximalni péci a dohlédnout, aby se pracné vytvoteny pokrm
dostal az k tomu spravnému stravnikovi. Je to pro pracovniky
kuchyné prace navic, ale musime mit na mysli predevsim
nenahraditelny piinos pro dité, které je jinak kvili své nemoci
vyfazeno z kolektivu.

Dle téchto zasad lze varit i pro zaky, ktefi potiebuji
redukovat vahu a pozaduji redukéni dietu!

Maslo nebo rostlinné roztiratelné tuky?
Doc. Ing. Jana Dostalova, CSc.,VSCHT Praha

Maslo ma ve srovnani s roztiratelnymi tuky nepomeérné delsi
tradici. Pouziva se po staleti, zatimco roztiratelné tuky, pivodné
nazyvané margariny, byly poprvé pouzity ve Francii v dobé Na-
poleonskych valek pro armadu jako ndhrada masla. Primyslova
vyroba byla patentovana v r. 1869 a zakladni surovinou pro jejich
vyrobu byl hovézi 18j. Produkce hovéziho loje byla limitujicim
faktorem pro vyrobu margarinu az do zacatku 20. stoleti, kdy v
r. 1902 bylo patentovano ztuzovani rostlinnych olejii vodikem.
Od té doby vyroba margarinu stoupala, ale stale byly povazovany
(a skutecné byly) pouze jako levna nahrada masla a pouzivaly
se predevsim v dobé valek a pramyslovych krizi. V 70. letech
minulého stoleti se postaveni margarinu zacalo ménit v zavislosti
na tom, jak se ménilo jeho slozeni a dnes jsou roztiratelné tuky
(margariny) povazovany za plnohodnotnou nahradu masla a v
mnoha vlastnostech je dokonce piedéi. K jejich vyrobé se dnes
témer vylucné pouzivaji suroviny rostlinného ptvodu, a proto
na etiketach nalezneme vétsinou oznaceni rostlinné roztiratelné
tuky. Jedna se o vyrobky mnoha znacek. Vyjmenuji nékteré
(podle abecedy to jsou napf. Alfa, Bertolli, Diana light, Flora,
Hera, Olivia, Perla, Rama, Stella, TESCO a mnoho dalsich).
Nekteré jmenované jsou na trhu v riznych variantach.

1 kdyzZ se sloZeni i zptisob vyroby rostlinnych roztiratelnych
tukti (margarinti) v prabéhu poslednich let velice zménily,
stale vii¢i nim panuje u fady spottebitelti nedivéra a existuje
spousta mytt. Nékteré z nich se pokusim rozptylit.

Rozhodné je nelze dnes povazovat za levnou, ménéhodnot-
nou nahrazku masla, jako tomu bylo dfive. Dnesni roztiratelné
tuky se vyrabéji z kvalitnich surovin — rostlinnych oleja.
Rostlinné oleje se vétsinou jiz neztuzuji klasickou metodou
hydrogenace, pfi které vznikaly trans mastné kyseliny, které
lékati nehodnoti pozitivné, hlavné z pohledu vzniku srde¢né-
cévnich onemocnéni a diabetu. Ve vétsin€ rostlinnych tukd,
které jsou na nasem trhu se trans mastné kyseliny vyskytuji
pouze v zanedbatelnych mnozstvich (na fadé vyrobku je
jejich obsah vyznacen na etiketé). Jejich vyssi obsah je
pouze v nékterych levnych vyrobcich. Rada spotiebiteld si
mysli, Ze rostlinné tuky jsou plné chemickych ptisad — tolik
obavanych ,,é¢ek”. Pii vyrob¢ rostlinnych tukii se pouzivaji
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sice emulgatory, ale jedna se o stejné latky, které vznikaji pfi
odbouravani tukl v lidském organizmu. Barviva, aromata a
ochucujici latky, které se do rostlinnych tukt pridavaji, jsou
prirodni nebo piirodné identické. Do rostlinnych tukd s vyso-
kym obsahem vody se museji pfidavat konzervaéni latky, aby
nedoslo k mikrobialni zkaze. Spottebitel, ktery se konzervantt
obava, miize konzumovat rostlinné tuky s vysSim obsahem
tuku, kam se konzervacni latky vétSinou nepiidavaji.

Slozeni mastnych kyselin rostlinnych tukd je, hlavné z hledis-
ka prevence srde¢né-cévnich onemocnéni, mnohem piiznivejsi
nez slozeni mastnych kyselin masla. Rostlinné tuky obsahuji
velké mnozstvi zdravi prospésnych vicenenasycenych mastnych
kyselin, zatimco maslo obsahuje predev§im mastné kyseliny
nasycené, které zvysuji hladiny krevnich tukli a cholesterolu.
Vétsina vyrobktl se obohacuje vitaminy A, E a D, nékteré vyrobky
1 vitaminy skupiny B a nékterymi dal$imi prospésnymi latkami.
Velkou prednosti rostlinnych tukt je to, Ze neobsahuji cholesterol,
zatimco obsah cholesterolu v masle je vysoky. Vyhodou rostlin-
nych tukt je i to, Ze si miizeme vybrat mezi vyrobky s riznym
obsahem tuku — od klasickych s obsahem tuku pres 80% az po
vyrobky s obsahem tuku 25%. Moznost pouzivat k mazani na
pecivo pomazanku s obsahem tuku vice nez 3x niz$im nez je obsah
tuku v masle (vétsinou 82-84%) je v dnesni dobé, kdy velka ¢ast
populace a bohuzel ¢asto i déti ma nadvahu nebo je obéznich je
velkou vyhodou (nesmime ovSem mazat silnéjsi vrstvu).

Ptednosti rostlinnych roztiratelnych tukti ve srovnani s mas-
lem je i jejich dobra roztiratelnost i po vyjmuti z chladnicky.
Vyrobky specialné uréené na peceni maji takové vlastnosti, ze
pecivo z nich upecené ma dobré vlastnosti texturni, zejména
ktehkost, kifupavost, rozsypavost apod.

Chuti a vlini masla nemtze i dnes vétSina rostlinnych tukd
konkurovat, i kdyz vyrobci se snazi ji co nejvice napodobit
pouzivanim maslovych aromat. Je to vSak otdzka individu-
alnich preferenci.

Zavérem je mozno shrnout, ze pouzivani rostlinnych roztira-
telnych tuki neni $kodlivé, ale naopak je prospésné, a to i pro
déti. Rozhodné nejsou plné chemikalii, jak se ¢asto uvadi a jejich
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vyroba neni ,,primyslovéjsi* nez vyroba ostatnich potravin.



Kukurice v kuchyni

Kukufici v ¢eské kuchyni moc nepouzivame. NejCastéji najde
uplatnéni jako zahust'ovadlo v podob¢ kukuti¢ného skrobu, zndmé
Maizeny. Pripravuji se z ni také keksy, babovky, pudingy apod.

V posledni dob¢ sei uziti kukufice rozsifilo - objevuje se ve
sterilovanych a zmrazenych zeleninovych smésich nebo ve stejné
upravé jako jednodruhova zelenina. Pak ma uplatnéni jako kazda jina
zelenina. Oblibené jsou velmi mladé kukuiicné palicky sterilované ve
slaném nalevu, jsou kiehké, chutné a v neposledni fadé zdobné.

Urcité také znate mladou kukufici grilovanou nebo vafenou
politou maslem a ochucenou soli. Takto se pfipravuje predevsim
znedozralych ¢i Cerstvé zralych klast, vétsinou pfi riiznych spo-
le¢enskych prilezitostech. Jako tzv. popcorn ji miiZete chroustat
tfeba v kin¢; v této Giprave je oblibena predevsim v USA. Odtud
ostatné pochazi, je to kulturni rostlina pivodnich indianskych
kmend, ktera se po objeveni Ameriky rychle rozsitila prede-
v§im do teplejsich kraji Evropy, po vyslechténi zakotvila i v
ponékud chladngjsich polohach. M4 rada slunce a vlhko. U nas
nasla uplatnéni pro lidskou vyzivu i jako krmna plodina. Co s
kukufici v kuchyni, zejména ve $kolni? Sterilovana ¢i zmrazena
je vynikajicim dopliikem polévkovych druhii zeleniny, tfeba do
bramboracky, polévky z michané zeleniny, rajéatové, Spenatové
...Ale ochuti a zpestiii vyvar. Mize byt pouzita jako ptiloha v
kombinaci s jinymi zeleninami, ale i jako samostatna zeleninova
priloha nebo jako soucast oblohy. Vyborna je do salatd, a to
nejen vyhradné zeleninovych, ale i v kombinaci s bramborami,
lusténinami, masem — doda barvu, chut’ a pékny vzhled.

Ze zralé kukutice se vyrabi kromé kukufi¢ného Skrobu také
kukufi¢na mouka o rizné zrnitosti. Z té se pfipravuji pfedevsim
kase. Doménou kukufi¢nych kasi je Italie, pak Spanélsko, ale
muzete se s nimi setkat i jinde v jizni a jihovychodni Evropé.

Nové knihy

Kluci, holky a kastrulky

Autory dvoudilné publikace s podtitulem ,,Déti vaii pro
radost je Miroslava Kuntzmannova, Miloslav Bouska a
déti. Vydavatelstvi Jaroslav PSenka a Sdruzeni Kastrilky,
vytiskly Tiskarny Havlicktv Brod, a. s., 1. dil vySel v r. 2006,
2.dil vr.2007.

Jsou to kucharky uréené détem a své poslani plni na 100%.
Jednotlivé recepty predstavuji obligatni pokrmy ¢eské kuchy-
né, unichz zvlast oceitujeme jejich moderni ipravu. Obsahuji
fadu dalsich napaditych receptt, jejichZ ptiprava déti urcité
bavi a vysledek chutna. Pivabné jsou jiZ ndzvy receptur — na-
matkou Carodéjské topinky, Princezna na hrasku, Jez¢i mlsani
atd. Ale vedle nich naleznete tfeba obycejny Bramborak, Kute
na paprice ... Receptury jsou psany srozumitelnou a zabavnou
formou a doprovazeny dokonalymi a vtipnymi fotografiemi
vyslednych pokrm a déti, které je pripravuji.

Prvni dil odstartoval nejen pokracovani v podobé druhého
dilu, ale i vznik projektu ,,Kastrulky“. Sdruzuje déti, které
bavi vafeni, soutézeni, sportovni a kulturni akce. Vitané jsou
jejich vlastni napady, nazory, recepty. Do ,,Kastrilkt se
ptihlasilo jiz vice nez 40 déti. Cely druhy dil je inspirovan
Ceskymi pohadkami a podle nich je fada receptur nazvana.
Naleznete zde tfeba Smolickovy kosmatice, Zmrzlinu sné-
hové kralovny nebo Buitgulas od pejska a kocicky. Kazda
receptura je uvedena piipomenutim oblibené pohadky. A opét
krasné fotografie nejen hotovych pokrmu, ale i déti, odénych
v pohadkovych kostymech.

Chcete-li se o knizkach nebo sdruzeni ,,Kastrulky* do-
zv&det néco vic vytukejte na pocitaci www.kastrulky.cz
nebo napiSte na adresu KASTRULKY, Poste restante, 334
01 Prestice. ES
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Jsou chutné, daji se rychle pfipravit a rizn¢ ochutit. Je Skoda,
Ze u nas v této podobé nezakotvila.

Kukufi¢nou kasi budete znat pravdépodobné pod nazvem polenta.
Pripravuje se jednoduse: na 4 porce pouzijete cca 250 g kukufi¢né
mouky, vsypete je do 1 litru vatici osolené vody, dobfe rozmichate
a za Castého michani vafite asi 25 minut. MdZete ptidat a zamichat
maslo nebo roztiratelny tuk, nebo ji dat jen na vymasténou misu a
hned podévat jako prikrm k masitym, rybim nebo zeleninovym po-
krmtim. Mizete ji také v nevysoké vrstvé nechat rychle zchladnout,
pak z ni vykrajet libovolné tvary, opéci a podavat. Kousky takto
upravené polenty se pouzivaji také jako podlozka, nebo cheete-li
,,50kl*“ — na kousek polenty polozite porci upraveného masa, ryby
¢i zeleniny a podavite.

Polenta se také rizné ochucuje. Naptiklad cesnekem, bazalkou,
oreganem a rajéatovym protlakem. Muzete pfidat i rizné druhy
zeleniny ¢i brambory a takto upravenou polentu podavat jako
ptikrm nebo samostatny pokrm se zeleninovym salatem. Polentu
mizete také zapékat. Vyborna je se Sunkou nadrobno nakrajenou
a se strouhanym syrem, pfipadné jesté ochucend rajéatovym
protlakem nebo dusenymi loupanymi raj¢aty. Kratce se zapcka v
neptili§ vyhiaté troubé a podava se zeleninovym salatem.

Muzete ptipravit také polentové fezy. Uvatenou polentu ochutite
kofenim, miZze to byt bazalka, oregano nebo pro zménu sladka
paprika. Ochucenou polentu rozetiete do vrstvy maximalné 2 cm,
rychle zchladite. Chladnou rozkrojite na pasy, polovinu posypete
mletou ¢i sekanou sunkou nebo libovym uzenym masem, mizete
pridat i strouhany syr, piikryjete druhou polovinou. Miizete zapéci
nebo nakrajet na porce, obalit ve vejci a strouhance a usmazit.
Pridéte zeleninovy salat a mate hotovy dobry obéd. Nestoji to za
zkousku? ES

TILLMANN software

Husova 410, 286 01 Caslav tel./fax: 327 314 267, 604 253 699
www.tillmann.cz e-mail: tillmannova@centrum.cz

AUTOMATIZOVANE NAVRHY
JIiDELNiICKU
PRO SKOLNI JIiDELNY

Zméite navrhovani jidelni¢ku v zabavu.

Netrapte se s Cinnosti, ktera Vas mozna moc nebavi.
Nechte se navrhy programu prekvapit a inspirovat.
Vasi kreativitu poutzijte na doladéni navrzenych jidelni¢ku.
Nelibi se Vam navrh? Nevadi! Zkuste novy kolikrat chcete!
Nelibi se Vam jen néco? Nevadi! Zménte jen to, co chcete!
Chcete ihned védét, jak dopadne spotiebni kos?
Chcete ihned védét, kolik provafite nebo usetfite?
Nabizime Vam zcela ojedinély program, ktery navrhuje mésicni jidelnicky
dle nejnovéjsich nutricnich pozadavki s okamzitou vazbou na vypocet

spotiebniho kose. Navrhy muzete libovolné upravovat a okamzité sledovat,
jak se projevi ve spotiebnim kosi a v limitech spotieby.

Program obsahuje vice nez 2000 receptur s moznosti oznaceni pouze téch,
které pouzivate a s moznosti vybéru rezimu prace pro M$ (ptesnidavka,
obéd, svaéina), Z$ I. (1 obéd) a Z$ II. (2 obédy).

Moznost ovlivnéni funkce programu pomoci volitelnych parametra.
Moznost exportu jidelni¢ka do riznych formatu k dalSimu zpracovani.

Cena s DPH : 3000,- Ké




Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci
(nejen ve Skolnich kuchynich)

Pokracovani z minulého ¢isla - dnes se budeme vénovat zdravi
Mgr. Eva Dvorackova, CMKOS Praha

Milé kolegyne,

spocitaly jste si, o kolik let piijdete pozdeji do diichodu ? Pokud ne, zjistéte si tento daj ( jd jsem byla neprijemné prekva-
pena — pujdu o 7 let pozdéji, nez se chodilo drive!). Tak pocitejte a podle toho se, prosim, chovejte ke svému zdravi.
Pro prehlednost bude tedy moje doporuceni nebo shrnuti oznaceno v textu ®.

Mgr. Eva Dvorackovd 603 3092 94

Kdy se tedy zajimat o zdravi z pozice zaméstnance?

1. Pied vznikem pracovniho poméru. (vstupni prohlidka)

2. P¥i praci. (periodické, mimoradné nebo nasledné
prohlidky)

3. Po ukonceni pracovniho poméru (vystupni prohlidka )

® Zakonné normy rikaji, zda praci miiZete vykonavat a jak
se pri ni chranit.
Nepodcenujte prosim tyto dokumenty, chrani vam zdravi.

Obecné:

Zakon €. 262 /2006 Sb. zakonik prace § 106 prava a po-
vinnosti zaméstnance:

Odst. 1 Zaméstnanec ma pravo na zajisténi BOZP, na
informace o rizicich jeho prace a na informace o opatie-
nich na ochranu pted jejich ptisobenim; informace musi
byt pro zaméstnance srozumitelna.

QOdst. 2 Zaméstnanec je opravnén odmitnout vykon pra-
ce, 0 niZ ma divodné za to, Ze bezprostiredné a zadvaznym
zpusobem ohrozuje jeho zdravi nebo zivot,.......

Takové odmitnuti neni mozné posuzovat jako nesplnéni
povinnosti zaméstnance.

Odst. 4 kazdy zaméstnanec je povinen dbat podle svych
moznosti o svou vlastni bezpecnost i 0 bezpecnost a zdra-
vi osob, kterych se bezprostiedné dotyka jeho jednani,
pripadné opomenuti pri praci.

® Dalsi povinnosti zaméstnance v nékterém z pristich Cisel
v ndvaznosti na dal§i témata.

Posuzovani zdravotni zpisobilosti k praci
(1) Zdravotni zptsobilost k praci posuzuje a Iékarsky posudek

o zdravotni zptsobilosti k praci vydava posuzujici 1ékat
na zakladé znalosti pracovnich podminek, znalosti zdra-
votniho rizika prace (zdravotni naro¢nosti prace) véetné
nezbytnosti pouzivani osobnich ochrannych pracovnich
prostfedkd pii pracovné 1ékatskych prohlidkach?.

(2) Pracovné Iékarskymi prohlidkami jsou:
¢) vstupni prohlidka,
d) periodicka prohlidka,
¢) mimofadna prohlidka,
f) vystupni prohlidka,
g) nasledna prohlidka.

(3) Vstupni prohlidka se provadi

a) uobcanauchazejiciho se o zaméstnani vzdy pred uzavie-
nim pracovné pravniho vztahu,

b) uobcanauchazejiciho se o vedlejsi pracovni pomér vzdy
pred uzavienim vedlejsiho pracovniho poméru, pokud se
jedna o prace zarazené do kategorie druhé az ctvrté

h) uzaméstnance pied jeho pfevedenim na jinou praci, po-

1'§ 48 odst. 3 zakona ¢. /2003 Sb., o zdravotni péci
2§ 26 zakona ¢. /2003 Sb., o zdravotni pééi
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kud se nejedna o praci s nizsi zdravotni naro¢nosti, nez
kterou zaméstnanec dosud vykonaval.

Ucelem vstupni prohlidky je vylougit ze zafazeni na danou
praci zaméstnance, u kterého lze ocekavat, ze vykonavani této
prace by s vysokou pravdépodobnosti vedlo ke zhorSeni jeho
zdravotniho stavu, nebo by mohlo zptisobit poskozeni zdravi
dalsich osob. Pii vstupni prohlidce se pfihlizi také k tomu,
zda obcan je schopen pouzivat osobni ochranné pracovni
prostedky, pokud je to k dané praci potiebné.

® Vstupni prohlidku hradi zaméstnanec. Pokud je to

v kolektivni smlouvé uvedeno, miiZe byt ithrada provedena

zaméstnavatelem za podminek stanovenych v této smlouvé

(napt. pri pokracovdni pracovniho poméru po uplynuti

zkuSebni doby).

(4)_Periodicka prohlidka se provadi u vSech zaméstnanct
pravidelné nejméné jedenkrat za 5 let, u osob star§ich 50
let nejméné jedenkrat za 3 roky, pokud zvlastni piedpis,
rozhodnuti organu ochrany vetejného zdravi nebo piiloha
¢. I nestanovi jinak. Periodicka prohlidka se provadi za
ucelem vcasného zachytu poskozeni zdravotniho stavu
zamé&stnance vlivem prace ¢i pracovnich podminek nebo
k posouzeni moznych nové vzniklych kontraindikaci
k praci a k posouzeni zdravotni zptisobilosti k pouzivani
osobnich ochrannych pracovnich prostiedkd. Terminy
periodickych prohlidek jsou stanoveny podle piedpo-
kladanych moznych zmén zdravotniho stavu vlivem
pracovnich podminek pfi vykonu dané prace.

(5) Mimoi‘ddna prohlidka se provadi vzdy, kdy lze divodné
predpokladat, Ze u zaméstnance doslo ke zméné zdravotni
zpusobilosti k praci nebo k pouzivani osobnich ochrannych
pracovnich prostiedkii. Mimotadna prohlidka se provadi:

a) pokud ji nafidi podle zvlastniho ptedpisu orgdn ochrany
vetejného zdravi nebo Statni Gfad jaderné bezpecnosti

b) v ptipad¢, ze doslo nebo dochazik takové zméné pracov-
nich podminek (zvySeni kategorie rizikovosti prace dle
vyhl.¢. 432/2003 v platném znéni), ze lze pred ptivodné
planovanym terminem periodické prohlidky predpokladat
pfipadnou zménu zdravotniho stavu zaméstnance

¢) pokud doslo u zaméstnance ke zméné zdravotni zptiso-
bilosti k praci

d) pokud doslo u zaméstnance ke zméné zptisobilosti pou-
zivat osobni ochranné pracovni prostiedky

e) v priipadé, ze pii pracovné Iékaiské prohlidce 1ze na za-
kladé zhodnoceni zdravotniho stavu pfedpokladat, ze do
terminu nasledujici periodické prohlidky by mohlo dojit
k takovym zménam zdravotniho stavu, které omezi nebo
zméni zdravotni zpUsobilost k vykonu prace,

f) po ukonceni kazdé pracovni neschopnosti delsi nez
8 tydnd, u zaméstnancu, kteti utrpéli tézky uraz nebo



onemocnéni spojené s bezvédomim, pokud se jedna
o zamg&stnance vykonavajiciho rizikovou praci

g) z podnétu osetfujiciho lékare, pokud pfi oSetfeni za-
meéstnance zjisti, ze doslo k takové zméné zdravotniho
stavu zaméstnance, ktera oddvodriuje zménu zdravotni
zpusobilosti,

h) nazadost zaméstnance, pokud vyslovi ditvodné podezieni
ze ztraty zdravotni zptsobilosti nebo nabude ptesvédcent,
ze jeho zdravotni obtize vznikly nebo se zhor$uji vlivem
pusobeni faktorti pracovnich podminek,

i) zpodnétu zaméstnavatele, pokud zaméstnanec vykazuje
pti vykonu prace nebo svym chovanim takové nedostatky,
ze 1ze dtivodné predpokladat, ze doslo ke zméné zdravotni
zpusobilosti k praci

j) pred nastupem k vykonu rizikové prace a po pieruseni
vykonu prace trvajici déle nez Sest mésicu.

(6) Vystupni prohlidka se provadi vzdy pii ukonceni urcité-
ho druhu prace s cilem zjistit takové zmény zdravotniho
stavu, u kterych 1ze predpokladat, ze na jejich vzniku se
podilel vliv pracovnich podminek. Vystupni prohlidka
se provadi

a) pred ukonéeni prace u daného zaméstnavatele,

b) pred ukoncenim prace z diivodu prevedeni na jinou praci,
pokud tato prace ma niz§i zdravotni naro¢nost, nez prace
dosud vykonavana.

(7) Nasledna prohlidka se provadi v ptipadech uvedenych
v ptiloze 1 nebo pokud to natidi pfislusny organ ochrany
vetejného zdravi. Nasledna prohlidka se provadi za uce-
lem véasného zjisténi zmén zdravotniho stavu vzniklych
v souvislosti s praci za takovych pracovnich podminek,
jejichz dusledky se mohou projevit i po ukonéeni prace,
a za ucelem vcasného zajisténi potiebné zdravotni péce.

Pracovné Iékarska prohlidka s vyjimkou prohlidky podle
odst. 5 pism. a), g) a h) a naslednych prohlidek podle odst.
7 se vzdy provadi na zakladé podnétu zaméstnavatele, ktery
v zé&dosti k prohlidce soucasné posuzujicimu Iékati pisemné
sdéluje, jakou pracovné lékaiskou prohlidku pozaduje, ke
které praci je zaméstnanec posuzovan, zafazeni této prace do
kategorie dle jednotlivych faktorti (odkaz na Vyhl 432/2003),
popt. dalsi udaje nezbytné pro posudkovou ¢innost.

V zadosti k pracovné 1ékaiské prohlidce podle odst. 5
pism. g) a h) sdéluje osetiujiciho 1ékat nebo zaméstnanec
posuzujicimu 1ékati vSechny dulezité skutecnosti, které vedou
k provedeni mimotadné prohlidky.

Zakon ¢.20/1966 ve znéni ...436/2004 (platnost od

1.10.2004) Zakon o péci o zdravi lidu

- § 1 Zakon upravuje veifejné zdravotni pojisténi (dale jen
,zdravotni pojisténi*) a rozsah a podminky, za nichz je na
zaklad¢ tohoto zakona zdravotni péce poskytovana

e) podrobit se na vyzvani preventivnim prohlidkam, pokud
tak stanovi tento zakon nebo obecné zavazné pravni
predpisy

- § 18a) Zavodni preventivni péée 4) zabezpecuje ve spo-
lupraci se zaméstnavatelem prevenci véetné ochrany
zdravi zaméstnancti pfed nemocemi z povolani a jinymi
poskozenimi zdravi z prace a prevenci Uraza.

- § 35a )Zatizeni zavodni preventivni péce provadéji od-
bornou poradni ¢innost v otazkach ochrany a podpory
zdravi a socialni pohody zaméstnancti, pravidelné kontro-
Iuji pracovisté podniki, zjistuji vlivy prace a pracovnich
podminek na ¢lovéka pfi praci, vykonavaji preventivni
lékatské prohlidky zaméstnanct, zajistuji poskytnuti
prvni pomoci zaméstnanciim, spolupracuji s prislusnym
organem ochrany vefejného zdravi a podileji se na vycviku
a vychové v oblasti ochrany a podpory zdravi.

- §40 Organizace jsou povinny zajistit pro své zaméstnance
zavodni preventivni péci.
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4) Bliz8i podminky poskytovani zavodni preventivni péce
stanovi ministerstvo zdravotnictvi vyhlaskou.
Zakon 48/1997 Sb. o vefejném zdravotnim pojiSténi

a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu ve

znéni ...436/2004 (platnost od 1.10.2004)

Zavodni preventivni péce zabezpeCuje ve spolupraci se
zaméstnavatelem prevenci véetné ochrany zdravi zaméstnan-
cl pfed nemocemi z povolani a jinymi poskozenimi zdravi
z prace a prevenci Uraztl.. Hrazend péce zahrnuje:

a) zdravotni vykony provedené v rdmci prvni pomoci;

b) periodické preventivni prohlidky zaméstnanct vykona-
vajicich ¢innosti epidemiologicky zavazné, zaméstnanct
na rizikovych pracovistich, zaméstnanct, jejichz ¢innost
miize ohrozit zdravi ostatnich zaméstnancii nebo jinych osob,
a zamé&stnanct, u nichz je vyzadovana zvlastni zdravotni
zpuUsobilost, v rozsahu stanoveném zvlastnim predpisem;

¢) mimoradné prohlidky natfizené ze zdravotnich diivod;

d) dispenzarni prohlidky osob s hlaSenou nemoci z povolani
a osob, u kterych vlivy pracovnich rizik ptisobi i po ukon-
¢eni expozice riziku.

VYHLASKA 56/1997 Sb. Ministerstva zdravotnictvi

kterou se stanovi obsah a ¢asové rozmezi preventivnich

prohlidek ve znéni ...183/2000 a 372/2002
Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 29 odst.5 zakona

¢. 48/1997 Sb., o vefejném zdravotnim pojisténi a o zmeéné

a doplnéni nékterych souvisejicich zakon:

- § 1 Obsah a ¢asové rozmezi preventivnich prohlidek v oboru
prakticky 1ékat pro dospélé. Preventivni prohlidka se pro-
vadi od doby dovrseni 18 let véku vzdy jednou za dva roky,
nejdiive vSak 23 mésice po provedeni posledni preventivni
prohlidky. Obsahem preventivni prohlidky je:

-a) doplnéni anamnézy se zaméfenim na zmeény, rizikové
faktory a profesni rizika;

Posuzovani zdravotni zpusobilosti k praci - smérnice mi-
nisterstva zdravotnictvi ¢.49/1967 - vybér pro Skolstvi

- § 1 Témito smérnicemi se upravuje posuzovani zdravotni

zpusobilosti:

a) pii volbé povolani a pfi nastupu do prace,

b) v souvislosti s vykonem prace,

¢) pfi zméné prace a

d) pti do¢asné pracovni neschopnosti.

- § 3 (1) Zdravotni zptsobilost k praci se posuzuje na zaklade
zjisténi zdravotniho stavu pracujiciho pfi preventivni nebo
jiné lékaiské prohlidce a na zakladé znalosti pozadavk,
jez na n¢ho klade prace, popfipad¢ jina ¢innost.

(2) Zavery vyplyvajici z preventivni nebo jiné Iékarské

prohlidky, pokud se tykaji vztahu k praci, mohou byt

s vyjimkou udaju o zdravotnim stavu sdéleny zac¢astnénym

organizacim nebo organtim. Jinak o zachovani ml¢enlivosti

o skutecnostech tykajicich se zdravotniho stavu pracujicich

plati ustanoveni § 55 odst. 2 pism. e) zdkona a § 50 odst.

3 a§ 51 odst.3 vyhlasky ¢.42/1966 Sb.

Posuzovani zdravotni zptisobilosti v souvislosti s vykonem

prace

- §9(1) Zdravotni zptisobilost v souvislosti s vykonem prace

se posuzuje pii preventivnich vstupnich, periodickych,

mimoiadnych a vystupnich prohlidkach:

a) u pracujicich, kteti vykonavaji ¢innosti epidemiolo-
gicky zavazné (§ 11),

b) u pracujicich, ktefi jsou na pracovistich, kde jsou vy-
staveni zv1ast’ nepiiznivym vliviim pracovniho
prostfedi (dale jen ,rizikova pracovisté - § 12),

¢) u pracujicich, kteti mohou ohrozit zdravi spolupra-
covnikd nebo obyvatelstva (§ 13),

d) u pracujicich, ktefi vykonavaji ¢innosti, pro které je
vyzadovana zvlastni zdravotni zpisobilost (§ 14),
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e) upracujicich nazavodech, v nichz je ziizeno zdravotnické
zatizeni nebo pro které byl urcen lékar povéfeny péci
o pracujici (dale jen ,,fadové prohlidky* - § 15),

(2) Podniky a jiné organizace jsou povinny podle § 6 zakona
spolupusobit pii zajistovani preventivnich prohlidek
a postupovat podle posudkd ptislusnych 1ékatti a komisi,
jsou povinny zejména

a) nepfijimat pracujici bez kladného posudku ze vstupni
prohlidky,

b) vysilat pracujici k periodickym, mimofadnym a vy-
stupnim prohlidkam ve lhltach stanovenych témito
smérnicemi, nedovolit pracujicim, ktefi se ve stanovené
1haté nepodrobili povinné prohlidce, pracovni ¢innost,
jejiz vykon je podminén kladnym zavérem prohlidky,
vést k tomuto ucelu seznamy pracujicich podléhajicich
povinnym prohlidkam, a to s potfebnymi udaji a s lht-
nikem,

¢) poskytovat ptislusnému zdravotnickému zatizeni infor-
mace o povaze prace a pracovnich podminkach, potfebné
pro ucely preventivnich prohlidek,

d) u pracujicich, ktefi vykonavaji ¢innosti, pro které je
vyzadovana zvlastni zdravotni zptsobilost (§14),

e) u pracujicich na zdvodech, v nichz je zfizeno zdra-
votnické zatizeni nebo pro které byl urcen 1ékat po-
véfeny péci o pracujici (dale jen ,,fadové prohlidky*
- § 15),.

f) vyuzivat poznatku zjisténych pfi preventivnich prohlid-
kach pro zatazovani do prace i pro technické a organizacni
opatfeni k upravé podminek prace zejména pfi sestavo-
vani planu ozdravnych opatfeni.

(3) Povinnost podrobit se preventivnim prohlidkam zahrnuje
téz povinnost podrobit se potfebnym odbornym vysetie-
nim a diagnostickym zkouskam. Pti odbornych vysetie-
nich spolupracuji odborna pracovisté ptislusného ustavu
narodniho zdravi, zejména oddéleni nemoci z povolani.
V metodickych navodech k provadéni preventivnich pro-
hlidek miize ministerstvo zdravotnictvi uréit, v kterych
pripadech odborné oddéleni pfimo provadéji preventivni
prohlidky.

- § 13 Prohlidky pracujicich, jejichz ¢innost mtize ohrozit
zdravi spolupracovnikli nebo obyvatelstva

(3) Vstupnim a periodickym prohlidkdm a podle potieby
téZ 1 mimofadnym prohlidkam jsou povinni podrobit se
pracujici, ktefi ....... pracuji ve Skolskych zafizenich
a v zafizenich socialniho zabezpeceni.

Periodické prohlidky téchto pracovniki se provadéji kaz dé
tfi roky.

® Shrnuti:

Zaméstnavatel je povinen zaméstnanctiim zajistit zavodni
preventivni péci.

Zamegstnanci jsou povinni se podrobit stanovenym prohlid-
kam v ramci této péce u stanovencho Iékare.

Tuto péci hradi zaméstnavatel ze svych prostiedkd v plné
vysi, zaméstnancim nesméji vznikat zadné naklady (napf.
cestovné na prohlidku hradi zaméstnavatel) a prohlidce se
podrobi v pracovni dobé. Pokud to neni mozné, jedna se o
praci prescas.

Prispévek k vedeni pracovnikii a emocni inteligence
PhDr. RiiZzena Komarkova, VSE Praha

Soucasny trend v manazerské teorii a praxi se vyznacuje
stalym znovu objevovanim ¢lovéka v jeho individualni roz-
manité podobé i v jeho socialnich souvislostech.

Tento piispévek odrazi tento trend a navazuje na to, co jsme
jiz v minulych &islech ZSS psali a co odeznélo na nékterych
konferencich. Zabyvali jsme se pohledem na vedouciho
pracovnika z hlediska rozvoje jeho emocni inteligence.
Snazili jsme se alespon ramcové definovat, co to je emo¢ni
inteligence, jak souvisi s obecnou inteligenci ozna¢ovanou
IQ (inteligenéni kvocient), jaké dovednosti zahrnuje a kde
vsude ji vedouci pracovnici mohou pii své praci vyuzivat.
Od obecného pojeti emoc¢ni inteligence se posuneme do kon-
krétnéjsi polohy. Uvédomime si souvislosti mezi emocemi
a motivaci a budeme se vénovat velmi obtiznému tématu,
jak mohou vedouci pracovnici ovliviiovat motivaci svych
zaméstnancu.

Struéna rekapitulace toho, co vime o emoc¢ni inteligenci
Emocni inteligence ma dvé zakladni sféry ptisobeni:
Intrapersonalni — zaméfenou do nitra vlastni osoby, proje-

vujici se pfiméfenym sebepojetim, sebehodnocenim, zdravym

sebevédomim a schopnosti dobie zvladat a organizovat sviij
vlastni beh zivota. Schopnosti spravné rozliSovat své emoce,
vyjadfovat je a rozumét jim.

Interpersonalni — zaméienou na ostatni lidi v pracov-
nich i v jakychkoliv jinych socialnich skupinach. Emo¢ni
inteligence se projevuje v tom, jak se vedouci pracovnik
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dovede vcitit do druhych lidi, jak s nimi dokaze oteviené
komunikovat, rozumi tomu, co se ve skupiné déje, jaké jsou
vazby mezi jednotlivymi ¢leny skupiny, jaka je ve skupiné
atmosféra ve vztahu k plnéni pracovnich ukold. Emoc¢ni
inteligence rozhoduje i o tom, jak dobie dokaze vedouci své
pracovniky ovlivilovat, zvladat konfliktni nebo jiné naroé¢né
socialni situace.

Zasadni charakteristikou emo¢ni inteligence je skute¢nost,
ze neni vrozena, ale ziskava se postupné vyvojem, vzdéla-
vanim a hlavné zkuSenostmi. Neubyva s vékem, ale pravé
naopak, je oteviena nepietrzitému rozvijeni, za pfedpokladu
vile a ochoty se z kazdé nové zkuSenosti s lidmi i se sebou
samym poucit a obohatit. Proces socialniho u€eni konci az
s koncem naseho zivota. Lidé kolem nas se méni, vyvijeji
stejné jako prostiedi, ve kterém zijeme. V novych situacich
se 1 nam dobfe znami lidé méni a reaguji jinak, nez bychom
predpokladali.

Konkrétné se pti praci vedouciho spoleéného stravovaciho
zafizeni projevuje emocni inteligence v téchto oblastech:

 Pfirozené vidcovstvi

* Ovliviiovani pracovni skupiny

* Oteviena komunikace

* Budovani kvalitnich vztahd

» Schopnost pracovat po boku druhych lidi ve skupiné
* Schopnost napomahat rozvoji jednotlivet ve skuping
* Schopnost porozumét druhym lidem

* Sebekontrola a pfimétené sebevédomi



Emoce a motivace

Mot

Kli¢ové téma v managementu a také to nejtézsi je to, jak
dovede vedouci pracovnik pisobit na motivaci k praci svych
zaméstnancli. Ovliviiovat druhé tak, aby byli ochotni pfijimat
pracovni ukoly, plnit je kvalitn€ a s co nejvétsim nasazenim,
s ohledem na sv¢é spolupracovniky, bezpecnost prace a eko-
nomicnost provozu, to je velmi naro¢ny ukol vedoucich
pracovniki. S ochotou rozvijet svoji emoc¢ni inteligenci jim
to jde samoziejme vyrazné lépe.

Emoce a motivace spolu velmi izce souviseji. Motivace
je vnitini energetizujici veli¢ina, kterd ma svoji silu, tr-
vani a smér. Motivace, stejné jako emoce, neni pfistupna
pifimému pozorovani, nemizeme ji méfit a vazit, ale ma-
zeme méfit a vazit disledky, které ma na chovani ¢lovéka
v pracovnim procesu. Vlastni introspekci se bezpochyby
dovedeme presveédcit o existenci motivace a emoci, protoze
je davérné zname z vlastniho prozivani. Z vlastni zkuSenosti
vime, ze emoce doprovazeji motivaci (mame radost z mo-
tivované ¢innosti) a také to, ze zejména piijemné emoce
se mohou stat motivem k ¢innosti (napf. je nam piijemné
Cisté prostiedi, a to nas motivuje k aktivité uklizeni, i kdyz
ta sama o sob¢ pfijemna ¢asto neni).

Mezi emocemi a motivaci jsou vSak i podstatné rozdily.
Zdroj emoci ptichdzi z vnéjsiho prostiedi a vyvolavaji ho
riznorodé podnéty a na druhé strané zdroj motivace je
uvnitf, je to naSe skryta sila a kazdy motiv ma svij zdroj ve
specifické potiebé.

Jak ovlivnit motivaci lidi na pracovisti?

Rozdily mezi vykonem zaméstnance motivovaného a ne-
motivovaného jsou do o¢i bijici. Znate to z vlastni zkuSenosti,
jak vypada vysledek prace ¢lovéka, ktery ma zajem na tom,
aby jeho prace byla dokonald, zalezi mu na tom, jak budou
stravnici spokojeni, ma ctizadost kvality, je silné¢ motivovan
k praci a jak na druhé stran¢ vypadaji vysledky prace ¢lovéka,
kterému na praci nezalezi, motivovan neni.

Zamyslime se nyni nad zdroji pracovni motivace. Motivace
ma svtj hlavni zdroj sily v pottebach, které jsou vétsinou
lidem spoleéné. Clenime je na potieby, které jsou piimo
spojené s praci a na potieby, které prace uspokojuje druhotné.
Tém prvnim fikame intrinzické a tém druhym extrinzické.

Sigmund Freud na konci svého Zivota na otazku novinait,
co by mél ¢lovek délat, aby si cely zivot uchoval dusevni
zdravi, odpovédél zcela lakonicky: “Milovat a pracovat.*
Z jakych potieb se odviji pfima motivace k praci — které to
jsou ty intrinzické potieby?

Je nam vrozena potieba byt aktivni, potiecba vykonu, své
dilo dokon¢it a byt na né€ hrdy, potfeba uznani od druhych lidi,
potieba ukazat a rozvinout své sily - potieba seberealizace,
potieba tvorit i potfeba pomahat druhym lidem. Jen malokdo
dokaze nete¢né odpocivat, kdyz nékdo v jeho blizkosti potie-
buje pomoc. Mame také potiebu moci, kterd byva v pozadi,
ale rozhodné ji 1ze objevit. V pozitivnim smyslu se projevuje
v motivaci k vedeni lidi, v negativnim smyslu se projevuje
v motivaci manipulovat s lidmi, vyuzivat a zneuzivat ve sviij
prospéch. Motivace k praci se odviji i od zékladni socidlni
potieby: byt mezi lidmi, spolupracovat s nimi, komunikovat
s nimi a byt jimi pfijiman.

Extrinzické potieby se vyznacuji tim, Ze prace je prostied-
kem k dosaZeni cile, ktery lezi zcela mimo praci. Je to potieba
penéz ve formé pokladu, potfeba jistoty, potfeba vénovat se
zajmové ¢innosti, ktera nesouvisi s praci, potfeba nelisit se od
druhych lidi a také potieba s nékym se seznamovat za cilem
uspokojeni sexudlni potieby.
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V realném zivote se jen vzacné vyskytuje motivace k praci,
ktera by byla sycena jen jednou potiebou. Ve vétsing piipada
je motivace predivem spletenym z mnoha riznych potieb
a jednotlivé motivy, které tvoii celkovou pracovni motivaci
maji riznou silu, trvanlivost a nékdy i rizny smér.

V tom je praveé velka vyzva: porozumét sdm sobé, z ¢eho
se sklada moje vlastni motivace. Na zakladé tohoto poznani
si mohu uvédomit to podstatné, co je rozhodujici pro ovliv-
novani motivace druhych lidi.

Principy pro pochopeni motivace p¥i vedeni lidi

Kazdy ¢lovek je unikatni osobnost, ktera dostala svoji
specifickou genetickou vybavu a také v prub&hu zivota pro-
Sla jedine¢nymi situacemi, které ji dale ovliviiuji ve forme
zaznamenanych zkuSenosti. Chceme-li ¢loveéku na pracovisti
porozumét, nesmime k nému prichazet s hotovymi schématy
jeho posuzovani, ale dat si vzdy praci s individudlnim piistu-
pem ke kazdému ¢lovéku. Kdyz mu porozumime, pozname
jeho motivaéni strukturu — relativng stalé dispozice k reago-
vani na podnéty z jeho okoli, vytvarime si dobrou zakladnu
pro to, abychom na né&j mohli pisobit. Jeho motivaci pfimo
neovlivnime, ale miizeme najit systém stimulacnich prostred-
kt, které uz jeho pracovni motivaci ovlivnit mohou. Trénink
v emo¢ni inteligenci nam usnadni poznani, ze i ten nejlépe
probadany ¢lovék podléha situaénim vliviim a nebude se za
vsech okolnosti chovat stejné. Musime vénovat pozornost
celému kontextu jeho Zivota.

Uspésna stimulace zavisi na tom, jak se nam podari poznat
¢loveéka, jak dobfe pozname jeho vztah k druhym lidem
a atmosféru ve skupin€. Mtze byt motivovany ¢lovek, ktery
vsak je srazen ve svém usili skupinou, Skupina ho za jeho
pracovni nasazeni znevazuje, vysmiva se mu a on podlehne
tlaku a podridi se skupiné. Pokud vasi zaméstnanci pracuji
na samém konci svych fyzickych a psychickych sil, pak
neexistuje stimulacni prostfedek, ktery by je dale popohnal.
I motivované chovani ma své limity, mize nam byt utéchou,
7e je to spiSe vzacnosti nez pravidlem, aby téchto limiti ¢lo-
vek dosahnul. Prostor pro posun v pracovnim usili je ¢astéjsim
pfipadem i ve spole¢ném stravovani.

Ovliviiovani vlastni motivace

Predpokladem uspéchu v ovliviiovani motivace zamést-
nanci je zvladnuti uméni ovliviiovat svoji vlastni motivaci.
Je to opravdu umeéni, které se da stale zlepSovat. Nikdo ne-
dosahne té dokonalosti, Ze by vzdy za vSech okolnosti silou
vile roztacel energetizujici sily ve svém nitru jen a jen tim
zadoucim smérem. Vyzva pro kazdého vSak spociva v tom,
ze se o to vzdy znovu a znovu mizeme pokouset a vysledky
svého snazeni kriticky posuzovat.

Zavér

Spolec¢né stravovani je oblast lidské ¢innosti, ktera je velmi
naro¢na z mnoha divodii. Vedouci zejména skolnich jidelen
jsou prisecikem snad nejrozmanitéjSich socialnich vztaht
na pracovisti. Déti, ucitelé, rodi¢e déti, spoluzaméstnanci,
dodavatelé, inspektofi atd. atd. ti vSichni kladou vysoké
naroky na emocni inteligenci. Nastésti je tu ta piizniva sku-
tecnost, ze z kazdé nové situace se miizeme poucit a svoji
emocni inteligenci rozvijet dal a dal. Z toho potom plyne, ze
pravdépodobnost nepfijemnych situaci se bude zmensovat.
Motivace a emoce, budeme-li jim rozumét ndm budou po-
mahat a prinaSet vetsi uspokojeni z prace. Usili, které tomu
vénujeme bude odménéno.
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Dobré pokrmy pro Skolni stravovani

LibuSe Vlachova, Praha

VEPROVA POCHOUTKA

10 porci

Druh potravin hmotnost v g

hrubd  ¢istd
vepiova plec libova bez kosti 700
uzena plec bez kosti 300
olej 100
¢esnek 20 17
mleta sladka paprika
slanina 50
cibule 200 170
leco sterilované 500
kecup 150
stl, majoranka, pitnd voda
Bramboraky:
brambory 2000 1200
mouka hladka 300
vejce 2 ks 80
sul
Cesnek 20 17
olej stolni 150
primérna hmotnost 1 porce 244 ¢
z toho masova smés 124 g
bramboraky 120 g

Technologicky postup:

Uzené maso uvatime domekka, ¢asteén¢ vychladlé nakra-
jime na nudli¢ky. Vepfovou plec nakrdjime pies vlakna na
platky, naklepeme je, pak je nakrajime na nudli¢ky a osmah-
neme po v§ech stranach na oleji. Pfisypeme drobné nakrajené
cibule, osmahneme, pak vmichame slaninu nakrajenou na
nudlicky, nechame ji roztavit, vmichdme rozetfeny cesnek,
mletou papriku a opét vSe opeceme.

Smés podlijeme trochou vody a dusime, az maso téméf
zmékne. Vmichame leco, keCup, uzené maso a vse kratce
podusime. Smés prisolime, ochutime rozdrcenou majorankou
a pti podavani urovname na horké bramboraky.

Piiprava bramboraki:

Brambory oloupeme, jemné nastrouhame, ptidame mouku,
vejce, sul, rozetfeny ¢esnek a promichame. Z tésta usmazime
po obou stranach tenké bramboraky

Vhodna piiloha: zeleninovy salat.

Pozndmka: Doporucuji do menu s timto pokrmem zaradit
sytivou polévku nebo vydatnéjsi moucnik.

ITALSKE KROKETY

10 porci
Druh potravin hmotnost v g
hrubd  Cistd
tvaroh mékky 600
libové uzené maso bez kosti 500
14

Vyziva a potraviny 1/2008 (Zpravodaj 1-16)

mleta sladka paprika
bazalka, petrzelka, pazitka
nebo provensalské koteni (susené)

krupice 100
vejce 2 ks 80
strouhanka 250
stil, sypky kofenici ptipravek 150
kecup 200
tvrdy syr 150

Primérna hmotnost 1 porce 170 g (2 — 3 kusy)

Technologicky postup:

Uzené maso uvafime doméekka a drobné nakrajime.

Tvaroh promichdme s uzenym masem, kofenim, by-
linkami, krupici, vejci, soli a ¢asti strouhanky tak, aby
vzniklo vlaéné tvarlivé tésto. Na valu lehce posypaném
strouhankou vytvorime tenké ovalné placi¢ky, opeceme je
po obou stranach na oleji, potfeme kecCupem, a posypeme
strouhanym syrem.

Vhodné pfiloha: bramborova kase, zeleninovy salat nebo
zeleninova obloha (okurka, rajcata, sterilovana zeleninova
smés apod.).

BROKOLICOVY (KVETAKOVY)
NAKYP S PAPRIKAMI
10 porci

Druh potravin hmotnost v g

hruba Cista
brokolice (nebo kvétak) 1500
petrzelka, bazalka nebo pazitka, stl
Cervené papriky 400 300
zelené papriky 400 300
vejce 5 ks 200
mléko polotucné 200
syr tvrdy 300
olej na pekac 50
strouhanka 100
maslo cerstvé 100
primérna hmotnost 1 porce 250 g

Technologicky postup:

Brokolici (kvétak) uvatime v osolené vodé do polomékka,
nechame dobfe odkapat a rozebereme na ridzicky. Bylinky
nasekame, papriky ocistime a nakrajime na drobné kousky,
v§e promichame s brokolici (kvétakem) a se strouhanym
syrem.

Smés urovname do vymasténého, ¢asti strouhanky vy-
sypan¢ho pekace a peceme. Pfed dohotovenim zeleninu
zalijeme vejci rozslehanymi s mlékem a se soli, lehce po-
sypeme zbylou strouhankou, pokapeme rozehfatym maslem
a dopeceme.

Vhodna pitiloha: rizné upravené brambory.



COKOLADOVA PENA SE SLEHACKOU  smetana ke §lehani 150
10 porci ztuzovac Slehacky % balicku
pore okoldda (mléena) 100
Druh potravin hmotnost v g e | 160
hrubd st primérna hmotnost 1 porce g
bily jogurt 700 Technologicky postup:
jemny mékky tvaroh 500 Jogurt, tvaroh, cukr a proseté kakao uslehame v hladky
cukr moucka 150 krém, rozdélime jej do misek, ozdobime smetanou uslehanou
kakaovy prasek 50 se ztuzovacem a hust& posypeme strouhanou ¢okoladou.

Alexandr Dumas -
spisovatel a osobnost svétové gastronomie

Dr. Olga Stépnickova, SOS, Praha

24. ¢ervence uplynulo 205 let od narozeni spisovatele
a soucasné osobnosti svétové gastronomie Alexandra
DUMASE st.

Kdyz byl na vrcholu slavy, Patiz ho jmenovala Ale-
xandr Veliky. Miloval zivot, nechal se unaset radostmi
auspéchy, o nichz byl ptesvédcen, Ze jsou nevycerpatel-
né. Byl v8ak také velice pracovity — dokazal pracovat 12
i 15 hodin denng, ale zbyval mu ¢as i na zaliby a zajmy.
Do jeho zamku Monte Christo, na patizském predmésti
Saint-Germain, se denn¢ sjizdéli znami i neznami a pro
vSechny byla tabule vzdy prostfena a vinné sudy ve
sklepich se zdaly byt bezednymi. A kdyz bylo hostti nad
kapacitu salti prostiralo se v zahradé pod lampiony a ho-
dovalo se s kulisou ohilostroje, jehoZ pestrost pfipominala
i Dumasuv zivot.

Narodil se 24.7.1802 v rodiné€ slavného generdla,
ktery v roce jeho narozeni byl jiz v nemilosti Napoleona
Bonaparta a pomérné zéhy zemiel. Maly Alexandr po
ném ,,zdédil* oblibu pro pistole a Savle a jeho matku
stalo pomérné hodné¢ Usili naucit ho Cist a psat. Teprve
v koleji se naucil néco z latiny a gramatiky a pfedevsim
si zdokonalil thledny rukopis. Ten mu totiz pomohl k vi-
téznému dobyti Patfize. Prave diky jemu (za nezbytné
trosky pfimluv) se dostal na misto pisafe v sekretariatu
vévody Orleanského za 100 frankd mési¢né. Svého snu,
ze z n¢ho bude slavny autor dramat se nevzdaval a pro-
toze mu nechybéla odvaha a podnikavost, po narozeni
nemanzelského syna Alexandra juniora, v roce 1824,
opustil sekretariat a za kratkou dobu napsal svou prvni
hru — Kristinu Svédskou — sice na scéné& neuvedenou,
ale pfijatou ve slavné Comédii-Francaise, ¢imz byl
odstartovan jeho uspéch — nejprve ztélesnény divadel-
nimi hrami, ale pfedev$im romanopisecky. Napsal 60
divadelnich her, 270 romani, 22 svazkd paméti a také
Lexikon kuchatského uméni, ktery vSak jiz nedokoncil
a dilo s 1155 stranami vyslo az 3 roky po jeho smrti.
Jak se vlastn¢ vytvarel jeho vztah ke gastronomii ?
Vydélaval sice tisice franku, ale stacil utratit, diky jiz
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vyse uvedenému nékladnému spolecenskému Zivo-
tu, dvojnasobek pifijmu a tak neni divu, Ze byl stale
zadluzeny. KdyZ se navic ¢tenafi zacali vic zajimat
o dila konkurentt, dal pfednost svému druhému zajmu
— gastronomii. Vybudoval tovarnu na omacky, ktera vSak
zkrachovala, dluhy nariistaly a tak s povdékem piijal
nabidku k sestaveni uvedeného Lexikonu. Odst&hoval se
do Puys v Bretagni a s chuti se pustil do dila. Vyuzival
svych vynikajicich rozumovych schopnosti a intuice.
Ziskal si uznani i v odbornych kruzich, v roce 1869, po
navratu z Ruska, uspotadal restauratér Vuillemont na
jeho pocest obéd se specidlnim menu, sestavenym z jidel
pojmenovanych podle Dumasovych literarnich hrdinu:
humr a’la Porthos, hovézi platky a "la Monte Christo,
raci a "la D"Artagnan, studend misa Aramis.

S jeho ,,kuchatskym* obdobim je spojena nejedna hu-
morna situace, tak alespon jednu: Dumase navstivili dva
pratelé, ktefi chtéli prakticky vyzkouset jeho kuchatské
uméni . Predlozili mu 2 makrely, chobotnici, humra,
platyze a n€kolik krabti a musli. Jeho domaci zdroje byly
omezeny na dv¢ kurata, svazek chiestu, vejce, houby, raj-
Cata, cibuli, zeleny salat, hovézi ledvinu a masovy vyvar.
Atkol? Pipravit kompletni menu. Dumas nezklamal a za
90 minut se servirovalo:

Rajcatova polévka s kraby

Humr a "la Americaine

Platyz s houbami a muslemi po normandsku
Makrely s bylinkami

Hovezi ledvina na burgundském viné
Smazend kurata

Pecena chobotnice

Rajcata po provensalsku

Michand vejce s ledvinkovym prelivem
Zeleny salat

Alexandr Dumas zemi‘el 5.12.1870, jeho Lexikon byl
vydan v roce 1873.
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Kukurice cukrova
Doc. Ing. Ctibor Blattny, CSc, Ing. Jarmila Blattna CSc, SPV Praha

Kukufice patii mezi nejstarsi plodiny svéta. Kukufice byla
hlavni plodinou mnoha indianskych kmenti — Aztékta, Mayt a
Inkd. Prvninalezy se vyskytuji z oblasti dnesniho Peru a Bolivie.
V dob¢ namornich vyprav Kolumba byla kukufice rozsifena
po celé Americe a podle povésti se odtud dostala do Evropy v
roce 1493. Podle jinych zprav pfisla kukufice do Evropy z Ciny
ptes Indii, Malou Asii do Italie. V Benatkach se stala vyhodnym
obchodnim artiklem, na Krét¢ se zalozily plantaze a Orient se
zacal kukufici zasobovat. Zdoméacnila se také v Turecku a mozna
se odtud do evropskych statl zacala rozsitovat. Podle udaji v
Mattioliho herbafi z roku 1596 se v té¢ dobé u nas uvadéla pod
nazvem turecké zito nebo turecka psenice. Mattioli to opravuje
tak, Ze spravny nazev by mél byt obili indianské, nebot’ pochazi
od indiant, zijicich v zapadni Indii (tj. v Jizni Americe).

Béhem staleti zaznamenala kukufice velky vyvoj ve varie-
tach, resp. odradach. Kukuftici cukrovou Zea mays L. convar,
saccharata Kocen. zname od roku 1779. Z botanického
hlediska je to jednoleta rostlina, dortstajici nékdy az do
vysky 200 cm. Je jednodoma — sam¢i kvéty jsou uspotadany
na vrcholu stébla v latach, kvéty samici se nachazeji v pazdi
listi. Palice byvaji az 20 cm dlouhé. Na stfednim vietenu
vyristaji zrna. V dobé kvétu z palic vyc€nivaji blizny az 10
cm dlouhé. Zrala zrna jsou ponejvice oranzova, mohou byt
téz bila, zluta, cervend az tmavofialova. Kukufice se seje az

koncem dubna. Ke svému ristu potiebuje dostatek vldhy a
zivin, teplotu 22 — 25 °C, snasi teplotu az 30 °C a nema rada
mraz, ten ji ni¢i. Ma rada dostatek svétla, proto se nedoporu-
cuje péstovani napt. pod stromy.

Kukufice se po svém rozsiteni stala masove konzumovanou
potravinou chudsich vrstev obyvatelstva na 4 kontinentech.
Tam, kde se stala pievazujici soucasti stravy se v piedminu-
1ém stoleti rozsitilo onemocnéni pelagra, cozZ je onemocnéni
kuaze, které vznikalo z nedostatku nékterych zivin. Zptsobuje
jiptedevsim nedostatek niacinu- jednoho z vitamina skupiny
B a také nedostatek aminokyseliny tryptofanu. V soucasné
dobé se pelagra vyskytuje jiz jen ojedinéle.

Dnes se kukutice uziva jako vyborné krmivo a také jako
zelenina. Jako zelenina se pouzivaji klasy, sklizené v dobé,
kdy zrna pfechazeji z mlécné zralosti do zralosti voskové.
Pak se zrna konzumuji jako syrova nebo vafena, také se
konzervuji nebo mrazi. Jako zelenina se také uzivaji nékdy
mladé klasy jinych odrtid. Pravdépodobné nejvice se kukutice
jako zelenina konzumuje v USA. Podle Mattioliho: ,, Mouka
kukufi¢na se uziva jako mouka pSeni¢na. Je mirn¢ nasladla,
doporucuje se kase vafena s mlékem.*

Pro organismus C¢lovéka je vyznamna piitomnost celu-
16zy, Skrobu, pektinovych latek. Celkové slozeni podava
tabulka.

Latkové slozeni kukufice cukrové ve 100 g

Ve Zpravodaji ¢. 5/2007 jsme uvedli upozornéni na vydani
novych Soubori receptur pro $kolni stravovani. Receptury
vysly ve tech dilech:

1. Pomazanky, studené pokrmy, polévky, napoje

2. Hlavni pokrmy z jate¢niho a driibeziho masa

3. Druha ¢ast pokrmu z driibeziho masa, pokrmy z rybiho
masa, polomasité, bezmasé a sladké pokrmy, pfilohy, salaty,
moucniky

Vsechny tti svazky obsahuji 666 receptur. V tvodni ¢asti
kazdého dilu jsou obecné pokyny pro pouzivani receptur,
kazda receptura je doplnéna propo¢tem nutriénich hodnot. U
receptur, které to vyzaduji, jsou uvedeny doporucené prilohy
a mozné zamény ¢i doplnéni dal$imi potravinami, popf. i
moznou zménou technologického postupu.

Kazda receptura je az na vyjimky uvedena na zvlastnim listé,

zivina jednotka zivina jednotka
energie Kcal 87,00 sacharidy g 17,90
voda g 74,70 cukry: glukosa g 0,60
bilkoviny g 3,30 fruktosa g 0,40
lipidy g 1,20 sacharosa g 2,20
kyseliny: jablecna mg 30,00 maltosa g 0,30
citronova mg 20,00 Skrob g 12,30
salicylova pg 130,00 vlaknina g 3,70
vapnik mg 7,00 B-karoten mg 0,15
zelezo mg 0,61 vitamin B1 mg 0,16
sodik mg 0,30 vitamin B2 mg 0,12
hot¢ik mg 64,00 vitamin B6 mg 0,19
fosfor mg 120,00 kys. nikotinova mg 1,80
kalium mg 300,00 kys. listova mg 0,04
zinek mg 0,70 kys. pantothenovd mg 0,81
jod pg 3,00 vitamin C mg 9,30
selen pg 3,00 vitamin E mg 0,35
méd ng 60,00 vitamin K pg 2,00
é )

RECEPTURY POKRMU PRO SKOLNi STRAVOVANI

receptury jsou usporadany do krouzkového bloku. Volili jsme
tuzsi papir, aby soubory vydrzely denni listovani.

V tvodni casti kazdého dilu je doplnéni teoretickou ¢asti,
kde naleznete mnoho dilezitych informaci z oblasti vyzivy,
stravovani, technologie, spravné vyrobni a hygienické praxe,
organizace provozu, jednani se stravniky atd.

Cena vSech ti'i soubori ¢ini 745,- K¢. Jednotlivé dily nebudou
samostatné prodavany. Objednavku mizete ucinit pisemné, faxem,
e-mailem popt. telefonicky na adresu Spolecnosti pro vyzivu. Pos-
tovné a balné ¢ini 67,- K¢, receptury muZete také vyzvednout
primo na adrese Spole¢nosti: Slezska 32, Praha 2.

V tom piipade samoziejme postovné a balné neplatite.

Doporucujeme, abyste v piipad€ zajmu objednavku Souboru
receptur pro Skolni stravovani ucinili co nejdiive. Z celkového
nakladu jsme do soucasné doby rozeslali jiz témer 2 tretiny.
Dotisk by vytizeni Vasi objednavky jisté nepiijemné zdrzel.
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