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Mame maso a zas maso . . .

Jak ndm naznacuje lidové fikadlo, maso hralo ve vyzivé lidi vyznamnou roli uz od davnych véku. Snad to bylo zptisobeno
vlastni osobity vztah. A stejné tak jak roste spotfeba masa, vyviji se i nové postoje ke konzumaci masa.

Nasi predkové nekonzumovali maso tak ¢asto jako my. Ve stiedovéku se na jidelnicku vyskytovalo vice maso zvéfiny
a hovézi, postupné piibyvalo vepiové. Cetnost vyskytu masa na jidelni¢ku zaGala stoupat v 19. stoleti, ruku v ruce s pri-
myslovou revoluci. Ta totiz do potravinafstvi pfinesla nové technologie skladovani, chlazeni a konzervovani potravin,
masa nevyjimaje. To umoznilo rozmach masa na jidelnich listcich méstskych obyvatel. Klesajici cena masa umoznila Casté
pojidani masa napfi¢ vS§emi spolecenskymi vrstvami.

Spotfeba masa a masnych vyrobki stoupala, zejména v minulém stoleti az ke dnesnimu standardu, kdy je maso a vyrobky
zn¢j na jidelnim listku témé&f denné. Kvalita masa stoupa a cena relativné klesa. Stravnici si mohou vybirat ty nejkvalitngjsi
druhy masa a zajistovat si tak pfisun kvalitnich bilkovin, nezbytny pro zdravy vyvoj, rust i chod organismu déti a dospé-
lych.

V dobé, kdy se maso stalo pro nase stravovani samoziejmosti, zacalo nartistat mnozstvi lidi, které se zacalo stravovat bez
masa nebo dokonce bez viech zivogisnych produkti. Casto je k odmitani masa vedou psychické diivody, které jim zabrafiuji
pojidat ostatky zivych tvort. Nebo je to soucasti nékteré (vétsinou vychodni) zivotni filozofie, kterd ma ptinést do naseho
pretechnizovaného Zzivota fiticiho se nekontrolovanou rychlosti ke své zkaze, klid a pohodu, jez v ném tolik chybi.

Pro podporu jedine¢nosti a prospé$nosti alternativniho zptisobu stravovani se snazi jeho zastanci piesvédcit ostatni
o Skodlivosti konzumace masa. At uz je k tomu vedou divody jakékoliv, maji na svlij nazor pravo. Dospély ¢lovek se mize
rozhodnout, jaké stravovani a zivotni styl mu nejvice vyhovuje a podle toho se zaridit. A nést za to odpovédnost, vyrovnat
se s nasledky.

Jinak je tomu u déti, u téch rozhoduji o stravovani dospéli. Protoze se dité¢ neumi o sebe samo postarat a je zcela zavislé
na rozhodnuti svych opatrovnikd, je jim volba druhych vlastné vnucena. Nemaji $anci branit se proti zptisobu stravovani,
které je jim prostiednictvim dospélych predkladano. Tyto déti, a pravdépodobné ani jejich rodice si neuvédomuji, ze se
zdravotnimi nasledky Spatného stravovani v dob& vyvoje mohou déti potykat cely zbytek Zivota.

Maso a masné vyrobky skryvaji kromé diilezitych latek pro rist organismu (napf. esencialni aminokyseliny, vitaminy
skupiny B (hlavné B ,), dobfe vyuZiteln€ Zelezo, zinek a nenasycené mastné kyseliny v rybach) take nebezpeci v podobé
zivoc€isnych tukd, provazenych neoddélitelnym cholesterolem.

Velka spotteba masa, zejména tu¢ného, mize mit pro lidsky organismus nechténé zdravotni nasledky v podobé kardi-
ovaskularnich chorob, obezity, dny aj.

Z tohoto diivodu je nutné peclivé vybirat kvalitni druhy masa, dribeze a ryb, aby jeho konzumace byla, zejména pro
deéti, zdravotnim pfinosem.

U masa tedy plati vice nez u jakékoliv jiné potraviny heslo racionalni vyzivy: ,,Jezme stiidmé z bohatého stolu*.

AS
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Maso ve Skolnim stravovani

Prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc.

Ustav technologie potravin MZLU v Brné

Je obecné¢ uznavanou pravdou, Ze vyziva je jednim
z nejvyznamnéjsich faktort lidského zdravi. Vyziva
clovéka je zabezpecovana potravinami. Jaké potraviny
a kolik jich ma ¢lovek piijimat, na to jiz neni jednotny
nazor, ba naopak ndzory se velmi rtzni. Jednoducha
a dlouhodobymi zkusenostmi osvédcend je teze, ,,jezme
pestie a stiidme* s dodatkem ,,s ohledem na zdravi a fy-
ziologické potieby toho které¢ho lidského organis-
mu®. Vyspélé staty véetné CR si vytvaieji a neusta-
le zdokonaluji a inovuji pravidla spravné vyzivy,
ktera jsou vyjadiena Doporucenymi vyzivovymi
davkami a ptfipadné z nich odvozenymi Doporu-
cenymi davkami potravin. Tak ma lidska populace
védecky podlozeny zédklad racionalni vyzivy, a to
i v ¢lenéni na skupiny obyvatel podle véku, zptisobu
zivota, fyzické namahy a mnoha dalsich faktort, jejichz
pocet mize byt az tiicet.

Vyznamnou a velmi po¢etnou skupinu predstavuje
Skolni mladez. Tato skupina obyvatel (stravniki)
télesné rychle roste a pottebuje odpovidajici ptisun
zivin a energie a tedy potfebné mnozstvi potravin
v pestré skladbé&. Skolni stravovani, je-li spravné
vedeno, mize velmi pozitivné ovlivilovat spravnou,
zdravotn€ vhodnou vyzivu a do jisté miry napravovat
piipadné nedostatky rodinného stravovani. Skolni
stravovani je hodnoceno a fizeno z hlediska hygi-
enického, ma zarucit zdravotné nezavadnou stravu
a ma zabezpecit stravovani z hlediska kvantitativniho
i kvalitativniho. K tomu je nutno ptipoéitat i chut-
nost a dal$i senzorické aspekty Skolniho stravovani
véetné kulturnosti a moderni vybavenosti kuchyni
a jidelen.

Pro Ceskoslovensko byl v osmdesatych letech minu-
1€ho stoleti vypracovan navrh novych Doporucenych
vyzivovych davek pfednimi ¢eskoslovenskymi od-
borniky. Pro déti a mladez byly doporuceny zakladni
vyzivové davky pro nasledujici skupiny: kojenci 0-6
a 7-12 mésicni, déti predskolniho véku 1-3 a 4-6leté,
déti Skolniho véku 7-101eté, Skolaci 11-14 leti, a to
zvlast chlapci a dévcata, dale dospivajici chlapci 15-18
leti studujici a chlapci fyzicky pracujici a kone¢né
15-18leta dévcata, rovnéz studujici nebo fyzicky pra-
cujici. Zakladni tabulka vyzivovych faktort zahrnuje
tyto vyzivové faktory: energie, bilkoviny, tuky, sa-
charidy, kyselina linolova, vapnik, zelezo, vitaminy
A,B,B,CaE.

Doplitkova tabulka vyzivovych faktort pro déti
amladez obsahuje tyto: bilkoviny Zivo¢isné, bilkoviny
rostlinné, vlaknina potravy, kyselina linolenova, hotcik,
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fosfor, zinek, vitaminy B, niacin, kyselina pantotenova
a kyselina listova. Zminény navrh DVD vysel z praci
a diskusi ptednich ¢eskych a slovenskych odbornik
(Hejda, Turek, Osancova, Jodl, Kajaba, Budlovsky,
Dvorsky a Hruskovi¢). Navrh byl konzultovan i se
zahrani¢nimi odbornymi institucemi a byl pfedan
nasim resortim zdravotnictvi a Skolstvi, mladeze a té-
lovychovy k praktickému vyuziti. DVD jsou uvadény
v ptislusnych jednotkach (g, %, KJ) pro jeden den.
Pro ucely produkce, distribuce a spotieby konkrétnich
potravin jsou z DVD odvozovany Doporucené davky
potravin, a to v doporu¢eném mnozstvi v kg nebo litrt
pro jednoho primérného spotiebitele na rok. Napliio-
vani doporucenych vyzivovych davek si spottebitel fidi
tak, aby vyuzil dostupnych potravinovych zdroji, aby
netrpél deficitem ani nadbytkem jednotlivych vyzivo-
vych faktord.

Maso ruznych druhi je vyznamnym zdrojem bil-
kovin, tukt, zeleza, vapniku, lipofilnich vitamint A,
E a K a hydrofilnich vitamint B komplexu. Z vyzi-
vovych faktort doplitkové tabulky je maso dilezitym
zdrojem zivociSnych bilkovin, fosforu, hoiciku a zin-
ku, kyseliny linolenové, vitamini B,, PP a kyseliny
pantotenové.

Maso jako potravina a potravinova surovina

V naSich geografickych a geoklimatickych pod-
minkach produkujeme, zpracovavame a spotie-
bovavame maso hovézi, teleci, veptové, dribezi,
ov¢i, jehnéci, kozi, konské, krali¢i, zvétinu a ryby.
Tyto druhy masa jsou evidovany statisticky a jsou
veterinarné hygienicky kontrolovany a hodnoceny
v souladu se zakonem o potravinach a tabakovych
vyrobcich, s veterinarnim zakonem, se zdkonem
o vefejném zdravi, se zadkonem o ochrané zvitat
proti tyrani a s provadécimi vyhlaskami k uvedenym
zédkonlim a jejich noveldm.

Hodnota ,,maso na kosti“ pfedstavuje hmotnost ja-
te¢né upraveného téla (JUP), tedy vysledek jate¢niho
zpracovani ptislusného zvifete. Ryby se uvadéji ve
»ylovni®, tedy zivé hmotnosti.

Lékati — nutricionisté, pozitivné hodnoti sou¢asnou
uroveinl spotfeby masa (od roku 1990 pokles z 93 kg),
pokles a stagnaci spotteby hoveéziho a vepfového masa
a vzestup spotieby kufeciho masa.

Spoti‘eba masa v Ceské republice je v poslednich
letech velmi vyrovnana (kg masa v hodnoté ,,na kosti®,
ptipadajici na jednoho priimérného obyvatele CR za
ptislusny rok).



Druh masa 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 [2006 | je v mase obsazen v rozmezi 50 az 100 mg ve
Maso celkem 794 | 778 | 798 | 80,6 | 805 | 814 | 811 | 100 g a jeho potfebné mnozstvi si lidsky orga-
Maso hovézi a teleci | 12,5 | 104 | 113 [ 116 | 104 | 100 | 100 | nizmus vytvaii asi ze 70 % sam. Pouze zbylych
Maso vepfové 09 1 109 | 091 415 | 4Ll L 15 14101 3() o vyuziva z pfijimanych potravin. Pravdou
Maso ov¢i, kozi a konské| 0,3 0.3 0.3 0,3 0,2 04| 04 ). tuky iak 2asti & sh

Maso dribezd 223 [ 229 | 239] 238 253 [ 261 [ 262 | J©> %€ tUKY Jako soucasii cerveneno masa mo-
Zvétina 04| 03 04| 04| 06 0,6 | 06 | hou zvySovat hladinu krevniho cholesterolu
Kralici 30| 30| 30| 30| 29| 28] 28 | avinunatom nesounasycené mastné kyseliny,
L0 S4] 541 53] 53] 58] S8] 57| které blokuji tvorbu tzv. LDL receptord.

Pozitiva spoti‘eby masa u déti a mladeze

Maso je zdrojem plnohodnotnych bilkovin a ob-
sahuje jich kolem 20 %. Jsou nezbytnou slozkou
potravin, jsou hlavnim zdrojem dusiku a jsou nejvy-
znamn¢jsi zivinou pro ¢loveka. Jejich plnohodnotnost
je dana tim, Ze bilkoviny masa (i dalSich potravin
zivoc¢iSného ptivodu) obsahuji v§echny esencidlni
aminokyseliny, a to ve vyvaZeném vzajemném po-
méru z hlediska jejich vyuziti pro stavbu télnich
bilkovin ¢lovéka. Bilkoviny rostlinného piivodu
nelze oznadit za plnohodnotné, ponévadzZ nespliiuji
uvedena dvé Kritéria.

Bilkoviny maji stejnou energetickou hodnotu
jako sacharidy. Tu vSak organismus vyuziva az
v nejvyssi energetické nouzi, napt. pti dlouhodobém
hladovéni.

Bilkoviny jsou piedevsim biologickou slozkou
potravin a materidlem pro vystavbu télesnych tkani.
Kazda bilkovinna struktura v téle je v neustalé pie-
meéne. U dospélého cloveka se denné obnovi 3 az 4¢g
bilkovin na 1kg hmotnosti. Ke kompletni vyméné
poloviny vsech bilkovin v organismu dojde asi za 80
dni. Doporucena denni davka bilkovin je 1,0 az 1,2 g
na kg télesné hmotnosti.

Vyssi potfebu maji déti v obdobi ristu, pomér Zi-
vocisnych a rostlinnych bilkovin se doporucuje 1 : 1,
predavkovani bilkovin se nedoporucuje, ponévadz se
ptili§ zatézuje organizmus, hlavné travici trakt a ze-
jména ledviny (Hruby, 2007). Maso je velmi sytivou
potravinou, po upravé ma velice dobré smyslové
vlastnosti a nabizi pestrou Skalu kulinarnich tprav.
Zminéné vlastnosti jsou hlavni pfi¢inou zajmu o maso
jako potravinu.

Maso je zdrojem témef vSech vitamint s vyjimkou
kyseliny askorbové. Nejvyssi podil na thradu fyziolo-
gickych potteb lidského organismu zabezpecuje vita-
min B, a dalsi vitaminy skupiny B, B, niacin, B,.

Nejcennéjs$i mineralni slozkou masa je zelezo;
maso hradi vysoky podil fyziologickych potieb zele-
za (20%) u ¢loveéka. Hemové Zelezo z masa je vyuzi-
telné z 20 az 30%, zatimco nehemové (napf. Spenat)
jen z 1 az 7%. Maso, zejména hovézi, je vybornym
zdrojem zinku, jehoz vyuziti lidskym organizmem
je 20 az 40%.

Nedostate¢na spotieba masa miize negativné ptisobit
na zdravi rostoucich organizmi (déti a adolescenti).

Masu byva nespravné prisuzovan podil na vyssi
hladiné cholesterolu v krevnim séru. Cholesterol

Z uvedeného vyplyva, Ze maso mame jist,
a to dokonce ve prospéch svého zdravi. Naopak ne-
dostate¢ny pfijem masa muZe na zdravi spottebitell
(deti a mladeze) pisobit negativné. Ovsem konzumace
masa se musi fidit obecné uznavanymi pravidly jako
,pestie a stiidmée*, nebo ,,v§eho s mirou a ptimérene
ke svému zdravotnimu stavu a ke své fyzické aktivité.
Historicky vyvoj lidské populace piesvédcivé dokazu-
je, Ze maso je opravnéné jednou ze zakladnich slozek
vyzivy Cloveka.

Postmortalni zmény masa

Svalovina zivych jate¢nych zvitat se nachazi ve
stavu fyziologické rovnovahy, tzv. homeostaze.
Dychani umoziuje pribeh oxidacnich procesi, pti-
jem zivin potravou umoziuje rust tkani, udrzuje se
stala télesna teplota a stalé pH télnich tekutin, jsou

ARCUS

program pro evidenci stravovani - TILLMANN software
usova 410, Caslav 286 01, tel.: 327 314 267, 604 253 699

1 TILLMANN

Evidence skladu a normovani
normovani podle vzorovych (souc¢ast programu)

i vlastnich receptur, cokoliv I1ze opravit, pfidat, vymazat,
tisky po pokrmech, celkem.., sledovani limita
spotieby, stejné suroviny za riizné ceny (i primérné)
sklad. karty, az 99 sklad. mist (i pro majetek),
hodnoceni spoti. kose
Cena: 6000,-

Evidence prodeje stravenek
seznamy stravnik(, vice druhl poplatku (jidlo,
ubytovani), rizné ceny (zaklad + pfispévek, prodej
stravenek hromadné i jednotlivé, zalohové, doplatkem,
trvalé platby; platby hotové, slozenkou, fakturou,
inkasem (pfikazy), komunikace disketou s €S, KB
Cena: 2500,- (Ize zakoupit samostatné)

Dale nabizime moduly KANTYNA (2000,-),
FAKTURACE (1500,-) a POKLADNI KNIHA (500,-),
VYROBA (1000,-), KALKULACE (500,-),

a také samostatné programy
HACCP (3500,-)
pro zavedeni systému kritickych bodu
aSPOTREBNI KOS (1500,-)
pro vypocet spotfebniho kose potravin

Programy nejsou naroé¢né na pocitacové vybaveni.
Na pozadani Vam zdarma zasleme demonstraéni verzi s navodem k pouziti.
Uvedené ceny jsou koneéné. Malym $J poskytujeme az 50 % slevy.
z j é de z jinych progl (1 za 2000,-.
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vyluc¢ovany metabolity organizmu. Okamzikem
zabiti zvifete se tato rovnovaha porusuje a zacinaji
probihat rozkladné postmortalni biochemické proce-
sy, které souhrnné oznacujeme jako zrani, pfi némz
se svalovina méni v maso. Prvni fazi je posmrtné
ztuhnuti, kdy se svalovy glykogen pfeménuje na
kyselinu mlé¢nou a na dalsi degradac¢ni produkty.
Druhou a hlavni zménou je vlastni zrani, pfi némz
se postupné degraduji bilkoviny a zralé maso naby-
va zadoucich zmén pro kulinarni a technologické
vyuZziti.

Maso ziskava pozadované senzorické vlastnosti
(chutnost, kiehkost, Stavnatost, mékkost) a schopnost
vazat vlastni i technologicky pfidanou vodu. Opti-
malni zralost masa je spravny ¢as pro jeho kulinarni
i technologické uplatnéni. Pokud se tak nestane, po-
kro¢i zraci procesy do faze hluboké autolyzy, ktera
spolu se zacinajici mikrobidlni proteolyzou ptivede
maso k nepfijatelnym senzorickym zménam, které
maji za dusledek jeho nepozivatelnost a vytazeni
z potravniho fetézce.

Zraci procesy v mase jsou katalyzovany nativnimi
enzymy. Navazujici a piipadné pokracujici hnilobné
procesy jsou katalyzovany mikrobidlnimi enzymy.
Mikrobialni proteolyza masa ma faze povrchového
osliznuti, povrchovou hnilobu a hlubokou hnilobu.
Zvlastnimi formami kazeni masa jsou loziskova hniloba
a kazeni masa od kosti.

Pro spravné hospodateni s masem je velmi potfebna
znalost jeho postmortalnich zmén pro jeho uspésné
skladovani a pro jeho finalizaci.

Skladovani a zpracovani masa

Maso je velmi netdrznou potravinou. Svym vyso-
kym obsahem vody a dalSich chemickych slozek je
velmi vhodnou Zivnou ptdou pro mikroorganizmy.
Velmi dulezité je pH masa. Hovézi a vepiové maso ob-
sahuje dost glykogenu, aby se okyselilo postmortalné
natolik, ze mtize kratce vzdorovat rozvoji mikroorga-
nizmu. Jate¢né€ upravena téla zvitrat vSak musi byt co
nejdiive zchlazena a udrzovana pfi teploté 0 az 2 °C.
Za téchto podminek dosahne hovézi maso optimalni
zralosti za 10 az 14 dni, veptové za 5 az 7 dni. Dribez
se okyseli jen malo, proto se rychleji kazi. Cerstvé
zabita a upravena kurata lze chladirensky skladovat
1 az 3 dny (bézné se skladuji mrazirensky pti —18 az
—28 °C). Nejrychleji se mikrobialné kazi zabité ryby,
které se okyseli jen nepatrné€, neuplatiiuje se zrani, po
zabiti se nechaji jen odlezet.

Neudrznost masa se fesi uplatnéni abiotickych a ana-
biotickych konzervaénich metod, necasté&ji uplatnénim
nizkych teplot, a to chlazenim (psychroanabioza)
a zmrazovanim (kryoanabidza).

V praxi se jako slaby clanek projevuje doba a teplota
skladovani syrového masa v podnicich hromadného
stravovani a v domacnostech. Casto se nebere v Givahu,
ze postmortalni zmeny probihaji neustale, a to i pfi
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chladirenském skladovani, byt pomaleji. Chybou je
1 nedostatecné vyzrani masa. Zpracovatelé jate¢nych
zvitat se snazi expedovat syrové maso co nejrychleji
(aby predesli ztratdm odkapem nebo nemaji dosta-
teCnou chladirenskou kapacitu). Vyhodné pro Skolni
kuchyné je mit stal¢ho dodavatele syrového masa se
znalosti postmortalniho osudu.

Zdravotni nezavadnost masa

Zdravotni bezpeénost (nezavadnost) masa je u nas
zabezpecCovana statnim veterindrné hygienickym
dozorem (Gsttedi, krajska veterinarni zatizeni, vete-
rinarni stfediska na jate¢nich provozech). Veterinarni
prohlidka porazenych zvitat a masa vede k veterinar-
nimu rozhodnuti o mase. Do ob&hu lze uvadét pouze
maso pozivatelné. Nepozivatelné maso je zpracovano
a likvidovano ve veterinarnich asanacnich usta-
vech.

Zdravotni rizika z masa a masnych vyrobku jsou
charakteru parazitarniho, mikrobidlniho, virového,
chemického a fyzikalniho. Nejvétsi podil na alimen-
tarnich onemocnénich z konzumace masa v nasich
podminkach maji bakterialni agens. Maso mize byt
v domacnosti nebo v kuchynich hromadného stravovani
nedisledné chladirensky skladovano nebo nedokonale
tepelné zpracovano. Casto se projevi obé nedokonalosti.
Mezi nejcast&jsi bakterialni agens z masa patii salmo-
nely a Campylobacter jejuni, Clostridium perfringens
a Clostridium botulinum, n€které sérotypy Escheria
coli, zejména E. coli 0157:H7. Patogenni bakterie se
nachazeji nejcastéji ve sttevnim traktu driibeze a pra-
sat (samonely, Campylobacter), E. coli u skotu (mleté
hovézi maso, syrové mléko).

Nejcéastéj$im parazitarnim onemocnénim je toxo-
plazméza (definitivnim hostitelem Toxoplasmy gongii
jsou kocky). Helmintozy zptsobuji tasemnice, které
cizopasi ve stteveé konecnych hostiteld véetné cloveéka.
Nejucinngjsi prevenci je konzumace dostatecné tepelné
opracované¢ho masa. U nékterych parazitarnich agens
pusobi i zamrazeni syrového masa pod —5°C a mini-
maln¢ po dobu 48 hodin.

Masné vyrobky (drobné vyrobky a mékké sala-
my) jsou tepelné opracovany na urovni pasterace
pti 70 °C ,a to po dobu plsobeni nejméné 10 minut
v jadte vyrobku. Syrové (fermentované) masné vy-
robky maji vyssi naroky na kvalitu surovin véetné
vyS$etfeni na nepfitomnost salmonel.

Prevence alimentarnich onemocnéni z masa
a masnych vyrobkl spoc¢ivd v dodrzovani fetézce
nizkych teplot, dodrzovani vysoké hygienické urovné
pfi manipulaci s masem, ve zpracovatelskych pod-
nicich, ve vefejnych stravovanich a v domacnostech.
Dodrzovani béznych zndmych pravidel zavisi na
tzv. lidském faktoru, ten vSak bohuzel nékdy selze.
Nemél by.

Literatura u autora.



Z Tiskové konference vlady CR ze dne 16. 3.
o zrusSeni zakladni platové tabulky

Petr Necas
mistopfedseda vlady a ministr prace a socialnich véci

Vlada rozhodla svym nafizenim o tom, ze se zjed-
nodusi systém tarifnich platii v ¢eském vetejném sek-
toru, kde jak znamo v soucasné dob¢ existuji celkem
3 tabulky, zakladni a dvé tabulky zvySené. My jsme
se rozhodli na zaklad¢ peclivé analyzy a na zaklade¢
dohody se socialnimi panely a také dohody s néktery-
mi odborovymi svazy, zjednodusit celou tuto tarifni
situaci v ramci vetejné spravy tim, ze misto tii tabulek
budou existovat pouze 2 tarifni tabulky. Jdeme cestou
zruSeni tzv. zakladni platové tabulky, protoZe v té
jiz zustavaly prevazné pouze nékteré profese, jejich
dominantni ¢asti byli nepedagogicti pracovnici §kol,
pracovnici z oblasti kultury, zdravotnictvi, prace a so-
cialnich véci a podobg.

Znamena to tedy, Ze témto lidem se zvysi jejich
tarifni plat tim, Ze vstoupi do téch zvySenych tarif-
nich tabulek, coz je krok, ktery je spravny predevsim
tim, Ze zjednodusuje cely systém tarifnich plati a také
zmensuje pocet tabulek, které byly dnes jiz pod Grovni
minimalni mzdy a kdy vlastné na uroven minimalni
mzdy musely byt tyto mzdy dorovnavany prostred-
nictvim nadtarifnich slozek mzdy, ¢imz ty nadtarifni
slozky v podstaté postradaly zakladni smysl, motivovat
k vétsimu vykonu.

NARIZENi VLADY
74/2009 Sb.,
ze dne 16. bfezna 2009,

kterym se méni narizeni vlady €. 564/2006 Sb.,
o platovych pomérech zaméstnanci ve vefejnych
sluzbach a spravé — vyslo ve Sbirce zakoni dne
30. 3. 2009 s platnosti od 1. 4. 2009.

DOPORUCENI]
k postupu zaméstnavateli pri zméné platovych
tarifi pro nepedagogické zaméstnance Rg$ s icin-
nosti od 1. 4. 2009

Zpracoval: Mgr. Ing. V. Berka —vedouci ekono-
micko-pravniho odd. CMOS
Dne: 18. 2. 2009

1) Zména narizeni vlady €. 564/2006 Sb., o platovych
pomérech zaméstnanci ve veiejnych sluzbach
a sprave.

Zmeéna natizeni vlady ¢. 564/2006 Sb. spociva
v uplatnéni stupnice platovych tarifl, uvedené v dosa-
vadni ptiloze ¢. 2, k tomuto vladnimu nafizeni rovnéz
pro nepedagogické zaméstnance v regionalnim skolstvi.
Toto opattfeni predstavuje zvySeni platovych tarifl
v prumeéru o cca 16%. Ke zvyseni tarifi dochazi na
zaklad¢é pravniho piedpisu. Prav a povinnosti plynou-
cich z pracovniho poméru se tato zména nijak nedoty-
ka. Zvyseni tarift se pfimo vztahuje na zaméstnance
v pracovnim poméru.

Pokud je v pracovni smlouvé (§ 34 zakoniku prace)
nebo v pisemné informaci o pravech a povinnostech
vyplyvajicich z pracovniho poméru (§ 37 zakoniku)
$ené) upravy, je nutno provést zmeénu do konce dubna (§
37 odst. 1 zakoniku). Zanedbani této povinnosti ovsem
nijak nerusi pravo zaméstnance na platovy tarif podle
novelizovaného vladniho nafizeni.

2) Pti zméné platového tarifu nebo ostatnich pravi-
delné mésicné poskytovanych sloZek platu (napfi.
osobni priplatek) je zaméstnavatel povinen po-
stupovat podle ustanoveni § 136 zakoniku prace
o platovém vyméru.

Platovy vymér je zaméstnavatel povinen zaméstnan-
ci vydat pfi vzniku pracovniho poméru a pii zménach
platu zaméstnance, resp. jeho jednotlivych slozek
v platovém vyméru uvedenych.

Neni pfitom vyznamné, zda k takové zméné dojde
z dlivodu rozhodnuti zaméstnavatele (napf. o zméné —
snizeni, zvySeni — osobniho ptiplatku) nebo z divodu
zmén pravnich pfedpist (napf. zvySeni platovych
tarifi provedené novelou natizeni vlady). V ptipadé
zmeny platu (nékteré z jeho slozek) 1ze vydat dodatek
k platovému vymeéru nebo novy platovy vymeér; oboji
postup je splnénim povinnosti zaméstnavatele podle §
136 odst. 2 zakoniku préce, tj. pisemné¢ oznamit zmény
skute¢nosti uvedenych v platovém vyméru. Vydava-li
zameéstnavatel zaméstnanci platovy vymér z divodu
zmeény platu, je povinnou nalezitosti platového vyméru
i odlivodnéni této zmeény. V piipad¢ soubézné zmény
platového tarifu a osobniho ptiplatku je nutné odtvod-
nit ob¢ tyto zmeény. Platovy vymeér vyda zaméstnavatel
zaméstnanci nejpozdéji v den, kdy zména platu nabyva
ucinnosti — v daném piipadé v den 1. dubna 2009. Ve-
doucimu zaméstnanci, ktery je statutdrnim organem
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zaméstnavatele (v RgS piispévkové organizace), vyda
platovy vymér ziizovatel, tedy obec ¢i kraj.

Vydani platového vymeéru je jednostranné opatie-
ni zameéstnavatele, kterym informuje zaméstnance
a nevyzaduje se proto zadné vyjadieni souhlasu
zameéstnance. Podpisem vydaného platového vyméru
zaméstnanec pouze potvrzuje, ze byl se zménami
platu seznamen.

3) Castym piipadem p¥i realizaci zmény provedené
novelou naiizenim vlady ¢. 564/2006 Sb., bude tzv.
restrukturalizace platu.

To znamena, ze u jednotlivych zaméstnanct dojde
ke zvyseni tarifu pfi souvztazném snizeni osobniho
ptiplatku. S timto zptsobem financniho zajisténi na-
rustu tariftl (to je thrada ze zna¢né ¢asti na tkor nena-
rokovych slozek) se pocitalo jiz pii piipravé opatieni.
Ob¢ soubézné platové zmeény je nutno promitnout do
platového vymeéru podle bodu 2). Uvedeny postup neni
v rozporu s platnou pravni upravou.

4) ZvySeni platovych tarifii se rovnéZ promita do
vySe nékterych slozek platu, které se z tarifa
odvozuji. Jde o tyto piipady:

o § 124 odst. 3 a 4 ptiplatek za vedeni:

- vySe priplatku za vedeni (u vedoucich zameést-
nanci i zaméstnanc, ktefi nejsou vedoucimi)
je stanovena jako rozpéti % z platového tarifu
nejvyssiho platového stupné v platové tiide,
do které je zaméstnanec zatazen (napf. rozpéti
5-15 %). Pokud by dosavadni piiplatek nedo-
sahoval vyse odvozené ze spodni hranice rozpéti
a nové urovné tarifu, vznikd zaméstnanci pravo
na odpovidajici zvyseni ptiplatku.

e § 127 odst. 1 —plat za praci ptescéas:
- za hodinu prace ptescas piislusi zaméstnanci
mimo jiné ¢ast platového tarifu pfipadajici na
jednu hodinu prace v ptislusném kalendainim
mesici. Tato alikvotni ¢ast tarifu pfipadajici na
jednu hodinu prace ptescas bude vypocitavana
od 1. 4. 2009 jiz ze zvyseného platového tarifu.

* § 131 — osobni pfiplatek:

- zaméstnanci muze (pii splnéni stanovenych
podminek) zaméstnavatel poskytovat osobni
ptiplatek az do vyse 50 % nebo i 100 % platové-
ho tarifu nejvyssiho platového stupné v platové
ttidé, do které je zaméstnanec zatfazen. ZvySenim
platovych tarifti se posunuje i vySe osobniho
ptiplatku, které mize zaméstnanec dosahnout.
V zadném piipadé vsak nedochazi ke vzniku
prava zaméstnance na zvyseni dosud pfiznaného
osobniho ptiplatku.

5) Podle ustanoveni § 6 odst. 1 pism. a) narizeni
vlady ¢. 564/2006 Sbh., miize zaméstnavatel urcit
platovy tarif v ramci rozpéti platovych tarifi sta-
novenych pro nejnizsi az nejvyssi platovy stupei
prislusné platové tiidy zaméstnanci zafazenému
do prvni az paté platové tiidy.

38

Toto ustanoveni neni novelou vladniho nafizeni do-
téeno. Pro zaméstnance, u nichz byla tato moznost
uplatnéna, vSak nevznika pravo na zvyseni takto
urceného platového tarifu, pokud se ptiznany tarif
,wvejde* do rozpéti noveé uréené vyse platovych tarift.
K tomu je vSak vhodné poznamenat, Ze v preambuli
k vyhlaSeni rozvojového programu pro nepedagogic-
ké zaméstnance MSMT uvadi, Ze jde o program ,,za
ucelem posileni urovné odménovani nepedagogic-
kych pracovniki®.
Ve smyslu uvedeného zaméru lze doporucit, aby
1 zaméstnancim, jimz je platovy tarif urcen v rozpéti
dle § 6 odst. 1 vladniho natizeni, byl platovy tarif ade-
kvatné navysen.

6) Novelou nai‘izeni vlady ¢. 564/2006 Sb., znamena-
jici pfiznani zvySené platové stupnice nepedago-
gickym pracovnikiim v RgS se nijak neméni obsah
pracovniho poméru téchto zaméstnanci.

To znamena, ze v pracovni smlouveé zlstavaji

v platnosti ujednani o druhu prace (z n¢hoz vyplyva
i zafazeni do platové ttidy), délce pracovni doby a dalsi
podminky, které maji vliv na vysi platu. Neméni se ani
podminky pro zatazeni zaméstnance do platového stup-
né — tedy zapocCty praxe. Zamestnanec zlstava ve stejné
platové tfide€, ve stejném platovém stupni, se stejnym
rozsahem pracovni doby, se stejnymi ptiplatky a dalsimi
rozhodnymi skute¢nostmi pro stanoveni platu.

7) V nékterych pripadech nelze vyloucit vznik ekono-
mickych problémii (zajisténi dostateéného objemu
prosti‘edkii na platy) pri realizaci zmén platovych
predpisu spocivajicich ve zvySeni tarifu.

Tyto problémy je nutno fesit ekonomickymi nastroji.
V zadném piipad¢ nelze ptipustit a tolerovat porusovani
pracovnépravnich predpist, zejména § 40 odst. 1 za-
koniku prace, kde se m,j. stanovi: ,,Obsah pracovniho
poméru je mozno zmeénit jen tehdy, dohodnou-li se
zamgstnavatel a zaméstnanec na jeho zméné. Zménu
pracovni smlouvy je nutné provést pisemné®,

Platna pravni uprava tedy nepiipousti, aby byly
pfipadné potize ekonomického charakteru feseny
porusovanim pravnich pfedpisii — to je napf. prera-
zovanim zaméstnancu do niZsich platovych trid,
zkracovanim pracovni doby, odebiranim narokovych
priplatki atd. bez dohody mezi zaméstnavatelem
a zaméstnancem, piip. aby byly vyvijeny nepripustné
formy natlaku na zaméstnance k prosazeni zajmu
zaméstnavatele.

8) U zaméstnavateli, u nichZ pusobi odborova or-
ganizace, je nutno postupovat podle ustanoveni
zakoniku prace upravujicich opravnéni odboru.

V daném ptipad¢ jde zejména o § 287 odst. 2 pism.
d) a g), kde se stanovi, ze zaméstnavatel je povinen
projednat s odborovou organizaci

- systém odménovani a hodnoceni zaméstnancti

- dalsi opatieni tykajici se vét§iho poctu zamést-
nancu.



Chceme mit ze Skolni jidelny fast-food?

Mgr. Michal Malat,
BONNO Ceské Budgjovice

Ve skolnim stravovani v Ceské republice doslo za posledni roky k vyraznym zménam k lepsimu, tyto
posuny vsak bohuzel nejsou verejnosti ani médii prilis vaimany. Zda se, Ze Ceska spolecnost vyhody
systemu Skolniho stravovani déti mozna dostatecné nedocenuje.

Spole¢né stravovani nebo individualni?

Je urcité procento déti, které bohuzel dava pied spolec-
nym S$kolnim obédem piednost stravovani individualni-
mu. Pro organismus, ktery se fyzicky i psychicky teprve
vyviji, to mize mit hned nekolik negativnich aspektu.
Konzumace jidla byvala takika od pravéku kolektivnim
ritudlem. Jesté v dobach nasich dédecki a babicek bylo
prakticky nemyslitelné, aby se rodina k vecefi nesesla
kompletni a Casto v ptisné pravidelném c¢ase. Dnesni
hekticka doba tyto tradi¢ni rodinné ritualy vesmes
odsoudila k zaniku. Skolni stravovani je tak v podstaté
posledni instanci, kde se dit¢ mtize stravovat v pravidelny
Cas, beze spéchu a v relativnim klidu. Rodi¢tim zaroven
zarucuje prisné kontrolovana skolni jidelna, Ze jejich déti
maji garantovan ptijem zdravi prospesnych pokrmt, ze
se jim dostava vyvazené a pestré stravy v ramci celé
tydenni ¢i mésicni periody. Dité, které dava prednost
individualnimu stravovani, konzumuje ¢asto den po dni
tataz oblibena jidla, nezfidka vnucena vSudyptitomnou
reklamou. Casto voli stravu fast-foodového typu, jindy
zas nahrazuje obéd atraktivng balenymi a i¢inné propa-
govanymi sladkostmi. To, Ze je dotované $kolni stravo-
vani levngjsi nez individualni, je samoziejmé.

Zaludné pliZivé nebezpeci.

Neékteré nadnarodni stravovaci spolecnosti ¢im
dal vic tlaci na ruseni Skolnich kuchyni, ve snaze
nahradit je vlastnimi privatnimi provozy, neziidka
pouze vydejnami jidla. Neni tieba zdirazinovat, ze
hnacim motorem takovych aktivit je v prvni fadé
vlastni zisk. Na kolikatém misté v potradi priorit se
nachazi zajem o zdravi stravniki 1ze predvidat hufe.
Nicméné urcita varovani v tomto ohledu existuji. Staci
se porozhlédnout, jaké vysledky tento typ ,,zprivatizo-
vanych jidelen” vykazuje ve vétSiné zapadnich zemi,
zejména pak ve Spojenych statech a Velké Britanii.
Zatimco americké vladni a zdravotnické orgdny biji
na poplach, komisati EU podnikaji razantni kroky
k reforme Skolniho stravovani, u nas jako bychom se
mnohde vydavali opaénym smérem.

Obrovské vydaje na 1é¢bu obéznich.

USA jsou spojovany s rozvojem rychlého obcerstve-
ni. Jakkoli se tam propaguje zdravy Zivotni styl horem
dolem, obezita se stala americkym fenoménem, ktery
nadale nartsta na své sile. Soucasné s tim se neustale

zvy$uji vydaje na lécbu obéznich. Dnes tato 1é¢ba
Americ¢any ro¢né stoji 100—120 miliard dolarti. Podle
evropského parlamentu dosahuji vydaje na 1é¢bu obezi-
ty a problém s ni spojenych, 4—7 % z celkovych vydaji
zdravotnictvi v EU. Evropskym parlamentem pftijata
zprava italského europoslance Alessandra Fogliety
zdiiraznuje, ze je tfeba zlepsit kvalitativni a nutri¢ni
standardy potravin podavanych ve Skolach. Vzdélavaci
programy by mély byt sestaveny takovym zpuisobem,
aby zajistily, Ze pohyb a zdrava vyziva se stanou pro
déti samoziejmosti.

Americky versus Cesky systém $kolniho stravovani.

Cesku se tato euro-americka epidemie détské obe-
zity dosud celkem vyhybala. Budeme-li analyzovat
dtvody, na prvnim misté bude velmi pravdépodobné
rozdilny systém skolniho stravovani. Zatimco Skolni
jidelny v USA a v Britanii pfipominaji spiSe typicky
fast food: s automaty na kolu a sladkostmi, se znacnou
frekvenci mletého masa a ptiloh v podob¢ smazenych
hranolktl, keCupti, dresinkti: tj. potravin s vysokym
glykemickym indexem a vysokym obsahem nezdra-
vého cholesterolu. Ceské skoly si uchovaly peélivé
kontrolovany a dobie dotovany systém piipravy
pokrmi, ktery ptijem kalorii pro dité racionalné op-
timalizuje.

V nékterych skolach, kde byly automaty se slad-
kostmi a sladkymi népoji zavedeny, prokazala lékaiska
pozorovani béhem kratké doby zvysujici se vyskyt nad-
vahy i1 détské obezity. Zda se byt jasné, ze tyto skolni
automaty jsou pro zdravy rust déti velmi nebezpecné.
Nejen tim, co détem piimo poskytuji, ale 1 ve vychov-
ném smyslu: “Kdyz to mohu ve skole, pro¢ si to pak
odepirat mimo $kolu”. A jesté horsi problém nastane
v okamziku, kdy si déti zvyknou ve sSkolni kuchyni
konzumovat fast-foodovou stravu. Zkusenosti z fady
zapadnich zemi varuji, Ze je v budoucnu tyto navyky
nesmirn¢ slozité ménit.

Je proto velmi dualezité snazit se Cesky systém Skol-
nich jidelen ocenit a rozvijet, nikoli rozbijet.

Dobie vedené skolni jidelny zabraiiuji nejhorSimu:
kdybychom je zrusili a nahradili je vydejnami, kam
bude svij ,,bufet” rozvazet obtizné regulovatelny pri-
vatni moloch, mohla by byt vysledkem epidemie détské
obezity, jaké jsme nyni svédky v USA a v tad¢ jinych
ekonomicky vyspélych zemi.
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Co moZna nevite o stravovani

Béhem poslednich desetileti lidskéa populace konti-
nualné rostla. Do vysky. Dne$ni primérny dospivajici
muz méti o 12 cm vic neZ jeho vrstevnik pied sto lety.
Bylo to samoziejmé dano kvalitngjsi stravou a lékai-
skou péci. V né€kolika poslednich letech ovsem tento
trend zac¢ina pon¢kud uhybat jinym smérem. Déti spis
nez do vysky zacinaji rist do Sifky. Obzvlast patrny
je tento trend v USA, kde pocet obéznich déti a mla-
distvych presahl uz 30 procent, ale i v jizni a zapadni
Evropé.

Ptitom détskou obezitu nelze brat na lehkou vahu.
Typickymi komplikacemi, které détska obezita vyvola-
va, jsou cukrovka 2. typu, pfedcasnd puberta, spankova
apnoe, poruchy funkce jater, vysoky tlak krve, zvyseny
cholesterol, vznik zlu¢ovych kament, ale i psychologic-
ké problémy (negativni sebevédomi).

Obezita je proto ¢asto nazyvana ,,epidemii 3. tisici-
leti. Poprvé v celosvétovém meétitku pocet lidi s nad-
vihou piesahl pocet hladov¢jicich.

Cim to?

Genetickymi dispozicemi tento nartst vysvétlit
nejde. Samoziejme je na viné mensi pohyb dnesnich
déti, jejich inklinace k “sedavym aktivitam” (pocitac,
televize). Neméné diilezitym faktorem je vSak i velmi
nevhodna strava.

CO BYSTE MELI VEDET

— 2litrova lahev koly obsahuje 45 kostek cukru

— Cokoladova tycinka Snickers obsahuje stejn¢ ener-
gie jako 5 banantli, ovSem pocit nasyceni odplyne
zhruba uz po ptl hodiné

— vafené brambory maji dvakrat lepsi glykemicky
index nez smazené hranolky

— vafena cizrna ma tiikrat lepsi glykemicky index nez
smazené hranolky

Proc¢ si Skolni jidelny zachovat?

Ceska skolni jidelna dnesnich dnii predstavuje v dr-
tivé vetsine moderni gastronomické zarizeni, ve vétsiné
pripadii technologicky velmi dobre vybavené. Jidelny
pripravuji pokrmy podle soucasnych vyzivovych tren-
du, zarazuji jidla atraktivni, pouzivaji mnoho riznych
novych receptur.

V soucasné dobé lze varit prakticky dle jakéhokoliv
receptu, ktery je vhodny pro détské stravniky za pred-
pokladu dodrzeni spravného technologického postupu
pripravy, plnéni spotiebniho kose potravin a financnich
limitii na nakup potravin.

Jaké jsou vyhody Skolni jidelny?
1. CENA OBEDA

Stravovani ve $kolni jidelné je finan¢né dostupné
prakticky vSem.

Pro vétSinu stravnikt se jedna o jediné teplé jidlo
denng¢!

Primérné za 25,- K¢ dostane stravnik kazdy den
v mésici jiny obéd.

Za tuto sumu déti, zaci a studenti obdrzi polévku,
hlavni jidlo a napoj, pfip. zeleninovy salat, ovoce ¢i
moucnik.
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Rodice hradi pouze naklady na potraviny. Mzdova
rezie (platy pracovnikti Skolniho stravovani) je hrazena
statem. Vécna rezie (naklady na energie, topeni, vybaveni
kuchyni, ¢istici prostiedky apod.) je hrazena ziizovatelem.
Vse je upraveno $kolskym zakonem ¢. 561/2004 Sb., popt.
vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb. o skolnim stravovani.

2. ZDRAVI / PESTROST

Skolni jidelna sledovanim tzv. spotiebniho kose
potravin garantuje rovnomerné zastoupeni vSech
zivin, které vyvijejici se organismus déti potfebuje.
Spottebni kos sleduje mnozstvi primérné mésic¢ni
spotteby jednotlivych druhil potravin pro jednotlivé
veékové skupiny stravnikii. Tyto hodnoty jsou stano-
veny (ve spolupraci se zdravotniky) ve vySe zminéné
vyhlasce rezortu skolstvi. U pokrmu se takto vyvazuje
zastoupeni povinnych komodit: maso, ryby, mléko
tekuté, mlécné vyrobky, zelenina, ovoce, brambory
a lusténiny. Zaroven se kontroluje optimalni mnozstvi
tukti a cukrt ve strave.

Je rovnéz dtlezité dodrzovat pestrost stravy, tj. frek-
venci jednotlivych pokrmi ve skolni jidelné v mésici,
ktera je doporucena metodickymi pokyny.

Pestrost stravy je nesmirné dulezitd pro rozvoj dét-
ského a dospivajiciho organismu. Stereotyp, ktery pred-
stavuje napt. hamburger v housce, hranolky s kecupem,
vlassky salat, smazenka, pizza, bageta apod., miize velmi
Casto vést k obezité, pripadné chronickym nemocem ¢i
civilizaénim chorobam.

3. KVALITA / PROFESIONALITA

Skolni jidelna je povinna piipravovat stravu z cerstvych
a nezavadnych surovin. Je povinna dbat na dodrzovani
spravnych technologickych postupt. Jidlo ve Skolni jidelné
je vydavano bezprostfedne po uvateni, s maaximalnim
respektem k prisnym hygienickym predpistim.

Stravnik ma jistotu, Ze nekonzumuje ohiivané zbyt-
ky z ptedeslého dne. Naprosto nemyslitelné je riziko
konzumace jidel smazenych na prepaleném, nékolikrat
pouzitém oleji. V mnoha skolnich jidelnach zakladnich
a stiednich skol jsou nabizeny dva i vice druht jidel
na vyber, je rozsifena nabidka o rtizné druhy salatl
a napoju. Stravovaci sluzbu zabezpecuji odbornici,
vzdélani v oboru spolecného stravovani, ktefi jsou
soucasti Skolského systému.

4. PREVENCE / ZDRAVE NAVYKY

Skolni stravovani je soucasti Skolského vychovné-
ho systému, tj. uci spravnym stravovacim navykim
a soucasn¢ zdravému zivotnimu stylu Spravna vyziva
zajistuje té€lu pravidelny a dostateény piijem energie
a vSech zivin, které jsou dtlezité pro zdravy rist a vy-
voj organizmu, a tim slouzi k udrzeni dobré kondice
po cely zivot.

Optimalni strava a pravidelna fyzicka aktivita za-
braiuji vzniku zdravotnich problémd, jako je naptiklad
chudokrevnost, nadvaha ¢i obezita, anorexie, bulimie,
podvyziva nebo zubni kaz.

Rovnéz dlouhodobé snizuje riziko rozvoje chronic-
kych neinfekénich onemocnéni, ke kterym fadime one-
mocnéni srdce a cév, nadorova onemocnéni, cukrovku,
osteoporozu atd.



5. KONTROLA / BEZPECNOST

Je zajiSténa naprosta bezpecnost pfipravy pokrmi
podle hygienickych ptedpist. Skolni jidelny jsou
pravidelné kontrolovany pracovniky krajskych hygi-
enickych stanic.

Ve skolnich jidelnach jsou téz provadény kontroly
riznymi vefejnymi a statnimi institucemi, coz soucasné
dava vyznamné zaruky kvality Skolniho stravovani.

6. DOSTUPNOST / CAS / BEZPECNOST

Skolni jidelna je moderni stravovaci sluzba pro déti, zaky,
studenty v dobé jejich pobytu ve Skole. Ve vétsing ptipadii se
stravovani odehrava v ramci jednoho objektu. Nehrozi tudiz
realné nebezpeci pii prechodu silnic apod.

Projekt na podporu skolniho stravovani vznikl s pod-
porou spolecnosti BONNO gastro servis. Garantem
projektu je Spolecnost pro vyzivu.

Nebezpeci se méni, opatrnost zustava

MVDr. Pavel Otoupal, CSc.,

Spolec¢nost pro vyzivu, Praha

Nejprve je nezbytné vysvétlit jaka nebezpeci mame
na mysli. V tomto ptipadé jde o nebezpeci biologického
typu - mikroby, které vyvolavaji ndm jiz znama a velmi
zavazna infek¢ni onemocnéni alimentarniho ptivodu -
salmonelozu a kampylobakteriozu.

Co se méni - Cetnost jejich vyskytu v poslednich
letech. Statni zdravotni ustav v Praze (SZU) zve-
fejnuje kazdoro¢né prehled o poctech osob posti-
zenych jednotlivymi nidkazami v CR v predeslém
roce s moznosti porovnani situace v uplynulych
letech. Vyskyt onemocnéni, jez maji byt sledovany,
maji ze zakona povinnost hlasit o svych postizenych
pacientech jednotlivi Iékati a zdravotnicka zatizeni.
Nedavno byly zvetfejnény konecné pocty nemocnych
za rok 2008, které nam potvrdily to, co se objevilo jiz
v roce pfedchozim. A to, ze nejéastéjsi alimentarni
nakazou je kampylobakteriéza. Dtlezitou a ptizni-
vou skutecnosti je zfetelny pokles celkového poctu
akutnich prijmovych onemocnéni, a to i pii ur¢itém
narustu poc¢tu onemocnéni zpisobovanych viry.

Cilem této informace je upozornit na spolecné
alimentarnich onemocnéni u nds a na to jak jim
predchazet. Také se ale pokusit osvétlit pficiny to-
hoto vyvoje. Vrchol vyskytu hlasenych onemocnéni
salmonelozou predstavovaly roky 1995 a 1998, kdy
pocty onemocnélych osob presahovaly hrozivych 50
tisic za rok. Nejvice onemocnéni kampylobakterem
bylo v roce 2005. Vyskyt nejpocetnéjsich alimen-
tarnich onemocnéni v poslednim obdobi ilustruje
strucna tabulka.

Vyvoj vyskytu alimentarnich ndkaz v CR v posled-

Pocty hlaSenych onemocnéni salmoneldzou a kampylobakte-
ri6zou podle udaji SZU Praha ,, EPIDAT* (kumulativni
nemocnost)

Rok 2004 | 2005 2006| 2007 2008
Salmonelozy 30 724 {32 905(25102 |18 205(11 009
Jiné bakterialni

stievni infekce 2824 | 2703| 2471| 3316/ 3 305
Kampylo-

bakteriézy 25492 (30 242 (22 713 |24 263(20 175
Virové stievni

infekce 3590 | 3739| 5597| 6033 6639

nich péti letech nasleduje s urcitym zpozdénim pokles
nemocnosti salmonelézou v Evropé (ze 192 887 pfii-
padt v roce 2000 na 137 692 v roce 2005) a soubézny
vzestup poctu onemocnéni kampylobakteriézou. Obé
onemocnéni jsou zoondzy a ptivodci onemocnéni jsou
pfedevsim v potravinich ZivociSného piivodu, ale
muze byt také druhotné kontaminovany zelenina, ovo-
ce, obilniny. Vyskytuji se jak v prumyslové vyspélych
zemich, kde plisobi nejen zdravotnické problémy, ale
i velké ekonomické ztraty, tak i v méné rozvinutych
zemich celého svéta. Jesté v roce 1998 byl u nas
podil po¢tu osob nemocnych kampylobakteriozou
vici nemocnym salmoneldézou polovi¢ni, nyni je
situace opacna. Nejcastéjsi onemocnéni zplsobuje
Campylobacter jejuni, ktery je bézné obsazen v zazi-
vacim traktu dribeze i volné zijicich ptaka (bazantt,
vrabci, holubti). Vehikulum pro vznik onemocnéni
jsou syrové produkty dribeze, méné pak maso
jatecnych zvitat. Povrch pordzené jatecni driibeze
muze byt posmrtné po oskubani kontaminovan ze
znecisténého povrchu - pefi a ze zbytku sttevniho
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obsahu pti pordzce. Jak vyplyva z informaci Statni
veterinarni spravy bylo v CR podle vysledkt Setieni
ptitomnosti kampylobaktera na dribezich jatkach
45% vySetfenych vzorkt odebranych z kufecich
brojlert pozitivnich. Vyskyt salmonel se oproti mi-
nulym létim u stejné potraviny rapidné snizil pod
1% pozitivnich vzorki, diky jiz provadénym opat-
fenim v produkénich chovech i zménou technologie
v zavodech na zpracovani drubeze.

Pro¢ dochazi k takovému zvySeni poc¢tu onemocnéni
zpusobovanych kampylobaktery?

Pticin tohoto jevu miize byt n¢kolik. V poslednim
desetileti predevsim doslo ke zlepseni diagnostickych
laboratornich metod, ke zkvalitnéni zdravotnické
dokumentace (hlaseni) a k nartistu konzumace drtbe-
ziho masa a drubezich vyrobku pro jejich pfijatelnou
cenovou dostupnost.

Pivodci obou onemocnéni maji mnoho spolec-
ného, ale v fad¢ svych vlastnosti se ptfece jen lisi.
K ptrenosu plivodcti obou onemocnéni dochazi ali-
mentarni cestou pozitim kontaminovanych potravin.
Muze k ni dojit primarné, kdy jsou pokrmy z masa,
vajec (jen u salmonel) a organti infikovanych zvitat
nebo sekundarné, kdy plivodné nezavadna potravi-
na, véetné pokrmu, byla kontaminovana salmone-
lami nebo kampylobaktery pfi vyrobé, distribuci,
skladovani nebo transportu.

SHODA - v obou ptipadech se jedna o alimen-
tarni ndkazu s akutnim pribéhem, v naprosté vétsSing
pripadl je onemocnéni charakterizované zanétem za-
ludku a stfev -gastroenteritidou, provazené nevolnosti,
bolestmi v btise, hore¢kou nad 39 °C a prijmy.

ROZDILY — nejen pro laboratorni diagnostiku, ale
i pro gastronomickou praxi je dulezity rozdil v opti-
malnich teplotach pro riist bakterii. Kampylobakter
potiebuje 42 °C, salmonela se nejlépe rozmnozuje pii
37 °C. Dalsi rozdily jsou pfedevsim v inkubacni dobé,
po které se projevi klinické pfiznaky onemocnéni,
které u salmonelozy byva mnohem kratsi, 12 -72 hodin.
U kampylobakteridzy je inkubacni doba delsi obvykle
3 —5dnt, ke vzniku onemocnéni je zapotfebi mensiho
poctu bakterii nez u salmonel6zy. Salmonelova nakaza
muize mit t€z§i pribeh u osob vnimavéjsich, jako jsou
nemocni s poruchami imunity, novorozenci a malé déti
nebo naopak osoby star§iho véku. U malé ¢asti nemoc-
nych mize po vymizeni klinickych ptiznakt pretrvavat
tzv. bezptiznakové nosicstvi salmonel.

Co se déla proto, aby se hrozba alimentarnich nakaz
sniZila

Vzhledem k tomu, Ze salmonel6zy postihuji v riz-
né mife prakticky vSechny staty ES (nejvice Francii,
Italii, Rakousko, Némecko) bylo na urovni Evropské
komise a Evropského parlamentu v letech 2003 az
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2007 ptijato n€¢kolik nafizeni, podle kterych maji byt
provedena veterindrni ozdravna opatieni, zejména
v chovech driibeze. Tato opatfeni jsou zaméfena na
tlumeni vyskytu salmonel v chovech nosnic, v pro-
dukénich chovech a v chovech jate¢nych kutat. U nos-
nic se pocita i s jejich vakcinaci proti salmoneloze.
Tyto programy jiz probihaji a maji byt ukonceny
v roce 2011. Takova opatieni jesté nejsou k dispozici
k omezeni vyskytu kampylobaktera v chovech dri-
beze, prasat a skotu.

Co z uvedenych skute¢nosti vyplyva pro nase SJ?

Pro ptedchézeni riziku uplatnéni nebezpeci kam-
pylobakteridézy i salmonelozy plati obdobna pravidla.
Riziko vzniku alimentarnich onemocnéni zptisobova-
nych kampylobakterem a salmonelou, piipadné dalsimi
bakteriemi a viry je i nadale realné.

Rizikovymi potravinami jsou pfedev§im maso
driibeze, dribezi jatra, syrové maso jateCnych zvirat,
mleté maso, slepici vejce (jen salmonela) a potraviny
neznamého ptivodu.

Zakladem prevence rizika je zachazeni se surovinou
podle zasad spravné praxe,

> dodrzeni podminek chladiciho fetézce (vcetne
dodrzeni teplotnich pozadavkd na zmrazené pro-
dukty),

> odd¢lené uskladnéni nesourodych a rizikovych
potravin,

> oddé¢lené zpracovani rizikovych potravin, rozmra-
zovani, vybalovani, pfipadné déleni masa dribeze
(z&sadné na ur¢enych mistech),

> zabranéni zbyte¢nym prodlevam a tim pomnozeni
bakterii u rozpracované vyroby pied tepelnym
zpracovanim (napf. ponechani polotovarti na pra-
covnim stole pii teplot¢ mistnosti pied tepelnym
zpracovanim),

> dukladné tepelné zpracovani s ohledem na charak-
ter pokrmu a mnozstvi potraviny v gastronadobé
—nutno zabranit napf. pfeplnéni porcemi kufeciho
masa, kontrola vysky vrstvy a teploty u zapéka-
nych pokrmt s obsahem vajec a jinych rizikovych
potravin,

> vylouceni kontaminace jiz dokon¢enych pokrmd,
po dokonceni teplého pokrmu je nezbytnym po-
zadavkem udrzovani pokrmu do jeho expedice pfi
teplotach vyssich nez 60 °C. Teploty pokrmi pied
vydejem kolem 50 °C a niZsi jsou jiZ rizikové.

> Krom¢ technologickych zasad spravné praxe jsou
jeji nedilnou soucasti disledné dodrzované zasady
provozni a osobni hygieny, které byly podrobné
probrany v ptedchozich ¢islech Zpravodaje.



Informace o setkani krajskych metodicek
u kulatého stolu na MSMT CR

Bc. Alena Strosserova, Praha

V poloving tnora se v Zrcadlovém sale MSMT CR
sesly krajské metodic¢ky u kulatého stolu s ing. Davidem
Barttiskem a ing. Petrem Spirhanzlem, aby si vzdjemné
vymeénili poznatky o soucasném stavu Skolniho stra-
vovani v Cechéch.

Setkani se uskutec¢nilo na popud firmy Bonno
z Ceskych Budé&jovic, jejiz majitel navrhl plakat
k propagaci Skolniho stravovani. Do prace na vzniku
tohoto plakatu se aktivné zapojily i krajské metodic-
ky, které pti tom uplatnily své znalosti a zkuSenosti
se soucasnymi Skolnimi jidelnami. Plakat mél pra-
covni ndzev ,,Nenechme si ze Skolniho stavovani
ud¢lat Fast food* (znéni plakatu je otisténo ve Zpra-
vodaji 3/2009 str. 39).

Zakladnim tématem setkani byla tedy propagace
skolniho stravovani vefejnosti. Skolni stravovani je
Casto stftedem zdjmu médii, bohuzel ve vétsine piipa-
dt s negativnim hodnocenim. To ma za nasledek dvé
véci, za prvé vytvareni neptiznivého obrazu Skolniho
stravovani v ocich Siroké vetejnosti. Druhym, nebo
spiSe druhotnym nasledkem téchto negativnich
¢lanku je fetézové Sifeni mytd a mylnych informaci
mezi laickou vetejnosti, stravniky a jejich rodiny
z toho nevyjimaje. Opakovani mytl je nebezpecné
hlavng z toho divodu, Ze stokrat opakovana lez se
muZze stat pravdou.

Mnozi novinafi opisuji jeden od druhého, a tak
se Ctenafi stale do kola dovidaji o UHO, rozva-
fenych knedlicich, flaksatém mase, Spinavych
tacech, nepiijemnych kucharkach a nekompromis-
nim dozoru, ktery nutil neboha stvofeni dojidat
nepozivatelnou stravu, az z toho dostala dozivotni
trauma. Projevem tohoto dozivotniho traumatu
je praveé opisovani nesmyslnych mytd o skolnim
stravovani.

Jak uz jsme zjistili, ohrazovat se proti témto stéale se
opakujicim mytim je celkem bezpfedmétné, protoze
noviny naSe vyhrady stejn¢€ neotisknou a ¢tenafi si je
nepiectou. Jedinym G¢innym prostiedkem v boji proti
mytlim a ve vytvafeni pozitivniho obrazu o Skolnim
stravovani a praci Skolnich jidelen je vydavani vlastnich
propagacnich materidli. Jednim z nich je pravé vyse
jmenovany plakat.

Na setkani krajskych metodicek byl vzorek plakatu
predstaven a pfedmétem jednani byla tvorba definitivni
podoby plakatu a zptsob distribuce. Diilezitym bodem
jednani byla také podpora celé akce ministerstvem

Skolstvi, ktera byla pfitomnymi zastupci ministerstva
ptislibena.

Setkani krajskych metodicek trvalo vice nez 4 ho-
diny, takZe je zakonité, Ze se ¢as nevyplnil jen diskuzi
nad ptipravovanym plakatem.

Uvodem setkani byla pfednaska MUDr. Petra
Tlaskala, CSc., ptfedsedy Spole¢nosti pro vyzivu,
o ptipraveé vydani novych doporucenych davek.
Denni doporucené davky spotieby zivin se Ceska
republika rozhodla pfebrat od spolecenstvi DACH
(staty Némecka, Rakouska a Svycarska), jejichz
stravovaci zvyklosti jsou nejblize naSim. Na piekladu
doporucenych davek DACH v soucasné dobé¢ pracuje
Spole¢nost pro vyzivu ve spolupraci s Ministerstvem
zdravotnictvi CR. Toto ministerstvo bude mit po-
sledni slovo v uzakonéni téchto doporucenych davek
pro Ceskou republiku. Dokud nebudou doporuéené
davky stanovené zakonem, nebude se moci upravovat
spottebni kos ve vyhlaSce o Skolnim stravovani.

MUDr. Tlaskal vysvétlil metodickam hlavni
zasady pouzivani doporucenych dennich davek.
Zejména je potiebné rozliSovat doporucené davky
nezbytnych bilkovin k zachovani zakladnich funkei
organismu a doporucenych davek, podle kterych se
ma pripravovat strava pro konkrétni vékové skupiny
stravnikt. Doporuéené davky pro ptipravu stravy,
které jsou v doporuc¢eni DACH, se vyrazné nelisi
od nasich souc¢asné pouzivanych, doporuc¢ena dav-
ka bilkovin je jen nepatrné snizena u déti Skolniho
veku.

V posledni dobé se ¢asto uvadeji hodnoty dopo-
ru¢enych davek bilkovin, které se uzivaji ve svéte
a srovnani s nasimi soucasnymi doporucenymi
davkami, i s témi pro Skolni stravovani. Jisté si pa-
matujete titulky z novin, které hlasaly, ze krmime
deti v matetskych skolach az trojnasobkem bilkovin.
Zejména pak jsou kritizovany bilkoviny Zivocisné,
takze by se laikovy mohlo zdat, ze nejlepsi cestou
k ozdravéni skolniho stravovani je cesta vegetarian-
ska. Opomiji se vSak to, ze rostouci a vyvijejici se
organismus ditéte Skolniho véku vyzaduje dostatecny
pfijem nezbytnych aminokyselin, které se vyskytuji
plnohodnotné v zivocisnych bilkovinach. Potfeby
organizmu ditéte a dospé€lého se lisi. Z vytrzenych
souvislosti se tak vytvofil argument, do kter¢ho se
média zapojila, zcela jednostranné bez dalSiho pri-
zkumu souvislosti.
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O sifeni myth se jiz zminuji na zacatku tohoto
¢lanku.

Prednaska MUDr. Tlaskala naznacila metodickam,
jak se orientovat a pracovat s novymi doporuc¢enymi
davkami DACH, az budou schvaleny k pouZzivani, aby
nedochazelo ke zbytecnému strachu a panice z piijeti
novych vyzivovych doporuceni.

Dalsi prednasku o vlivu spotfeby mléka na lamavost
kosti prednesl Jaroslav Skvafil, predseda Ceské spolec-
nosti pro vyzivu a vegetarianstvi. Metodickam nabidl
vegetarianskou kucharku.

Nasledovala diskuze krajskych metodicek se zastupci
ministerstva Skolstvi. Témat bylo mnoho, coz odpovida
celkové situaci ve Skolnim stravovani.

Z probiranych témat uvadime

1. Legislativa o Skolnim stravovani

> §kolsky zakon — tesi Skolni stravovani pouze v né-
kolika malo paragrafech, ve skolském zakoné¢ ani
v dalSich ptedpisech neni naptiklad fesena meto-
dicka pomoc skolnim jidelnam.

> vyhlaska o Skolnim stravovani — o vyhlasce se
mluvilo hlavné v souvislosti s pfijetim novych
doporucenych davek a s tim souvisejici zménou
spotiebniho kose. Dotklo se také rozdeleni strav-
nikt do vékovych skupin. Toto téma je vSak velmi
slozité na to, aby se vyfesilo na jednom zasedani.
Na setkani bylo feceno, ze by vyhlaska o Skolnim
stravovani méla byt novelizovana ve vSech oblas-
tech a m¢la by byt ptipravovana ve spolupraci s od-
borniky na Skolni stravovani pracujicich v praxi.

> vyhlaska o zavodnim stravovani — také k tomuto
tématu se metodicky dostaly, nakonec se stalo jed-
nim bodem k feSeni na prvnim setkani metodicek
s vedoucimi odbort Skolstvi krajskych uradt a mi-
nisterstva Skolstvi.

2. Funkce a pravomoci vedouci Skolni jidelny
(katalog praci)

> funkce vedouci $kolni jidelny chybi v kata-
logu praci - fesilo se jiZ na schiizce MSMT
a ASPOS:

<> katalog praci je v gesci MPSV

<> v katalogu praci nejsou zadné vedouci funkce
(ani napt. feditel skoly) - fesi se ptiplatkem za
vedeni. 7o je sice pravda, ale nesmime zapo-
minat, ze reditel skoly ma na rozdil od vedouci
Skolni jidelny k dispozici zdkon o pedagogic-
kych pracovnicich, kde jsou stanoveny pod-
minky pro vykon vedouct funkce ve skole.

<> zatadit tam vedouci jidelny odporuje koncepci
katalogu
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<> je tteba zatazovat do platovych tfid dle nejna-
ro¢néjsi ¢innosti
> pii chybném platovém zatazeni se mize zamést-
nanec branit (podnét ke kontrole ziizovateli, CSI,
inspekei prace, piip. se obratit na soud)

> nikde neni zakotveno pozadované vzdélani na
vykon funkce — zde je patrna opét absence po-
dobného zakona pro nepedagogické pracovniky
jako je vySe zminény zakon o pedagogickych
pracovnicich.

> yyhlaska o Skolnim stravovani se viibec ne-
zminuje o existenci vedouci §kolni jidelny,
natoZ o jejich pravomocich, pravech a povin-
nostech

> nikde neni metodicky pokyn k naplni prace
vedouci $kolni jidelny

3. Metodické vedeni a kontrolni systém

> metodické vedeni neni nikde zakotveno v legis-
lativé ani v metodickych pokynech ptislusného
ministerstva

> vyhlaska o §kolnim stravovani urcuje Skolnim
jidelnam urcité vystupy, ale jiz nefesi, v jakém
¢asovém horizontu je maji vyhotovovat, a hlavné
komu je maji odevzdavat a kdo je ma kontrolo-
vat nebo shromazdovat k dal$imu statistickému
sledovani.

> zadny Skolsky predpis, ani predpisy statni
spravy, nedavaji povinnost ztizovateli zfidit
funkci metodika a inspektora Skolnich jidelen
(jako tomu bylo v ptedeslych vyhlaskach), a to
1 pfes to, ze do tohoto odvétvi proudi velké
mnozstvi financ¢nich prostfedkt, a to z n¢koli-
ka zdroju. Finan¢ni kontroly pak probihaji ze
strany kontrolnich pracovniku, kteti neznaji
problematiku Skolnich jidelen a kontrola je ne-
systematicka.

4. Normativ pracovniki Skolskych sluZeb

> normativ pracovniki Skolnich jidelen je
poiad postaven na vykonu — zakovi, v ur-
¢itych situacich u konkrétnich profesi je toto
normativni uréeni nesmyslné. I kdyz fyzicky
do skolni jidelny ptichazi méné¢ stravnikd, né-
které ¢innosti zustavaji ve stejném rozsahu, tak
jak byly nastaveny v ptavodni jideln¢. Plochy
na uklid, ve varn¢, skladech, jidelné, ztsta-
vaji stejné, sanitace zUstavd v plném rozsahu
apod.

> Navic se normativy kazdoro¢né zprisnuji,
aniz by se toto sniZeni néjak zdivodnilo.
V poslednich letech mtizeme pfi porovnani
normativu zjistit, ze Skolni kuchyné, ve kte-



rych se nesnizily vykony (neubyli zaci) maji
ur¢eny pocet normativnich pracovnikl nizsi,
a to o nezanedbatelnou ¢ast.

> Z vypo¢tu normativi zmizely vSechny vy-
jimky, které se po cela 1éta uznavaly: Jedna se
0 jiz zminéné plochy na tiklid nebo v matetskych
Skolach vydej obédii na vice mistech. Jestlize
ma Skolka 4 vydejny v patrech, potiebuje vice
lidi na rozdani obéda a nasledny uklid a tento
zvyseny pocet se neodviji od vykonu na zaka,
ale od skute¢nych fyzickym a ¢asovych moznosti
jednotlivych pracovnikd.

> Klasickym prikladem jsou vydejny: Zde je
normativ tak nizky, ze je prakticky nemozné,
aby se vydej dal fyzicky pokryt. Jak si tviirci
normativa predstavuji, ze v objemu 0,75 uvaz-
ku, tj. 6 hodin, mize jeden pracovnik vydat
v matefské Skole tti jidla, mezi kterymi je podle
hygienickych predpistu prestavka 3 hodiny?
Logicky vzato je to nemozné, ale normativy
tohoto typu jsou ve Skolnim stravovani naprosto
béZznou zalezitosti.

5. Finan¢ni ohodnoceni prace
ve Skolnich jidelnach

> Finané¢ni ohodnoceni izce souvisi s tim, Ze neni
legislativné ur¢eno, jakou kvalifikaci musi mit
pracovnici kuchyni a jak je zatazovat.

> Pomocné sily v kuchyni jsou ¢asto zaia-
zovany do 1. a 2. platové tiridy, coz vibec
neodpovida charakteru praci a pozadavkim,
které jsou na pracovniky kuchyni kladeny.
Zejména si musime uvédomit, ze vzhledem ke
kraceni uvazkl ztstava na kuchyni omezeny
pocet pracovnikt. Ti pak musi byt schopni
zvladnout vétsinu Cinnosti, které se v kuchyni
delaji a musi u nich fungovat zastupitelnost.
V soucasné dob¢ ve skolnich kuchynich nee-
xistuje nekvalifikovana prace a zddna vedouci
jidelny si nemtze dovolit takovy luxus, jako
prijmuti nekvalifikované sily.

> Vysoké naroky na kvalifikovanost a pracov-
ni vykon versus platy na hranici minimalni
mzdy. Tento doslova schizofrenni stav ve
Skolnich jidelnach vede k tomu, ze je praktic-
ky nemozné sehnat do kuchyné kvalifikovany
personal.

> NavySeni mezd pro nepedagogické pracovni-
Ky - prostfednictvim zruseni platové tabulky ¢.
1 a piesun do stejné tabulky, ktera je pro peda-
gogické pracovniky. Ke zvysSeni platti by mélo
dojit podle slibt MSMT od 1.4.2009. AZ bude
schvalena, musi byt také pokryta finan¢nimi
prosttedky ze statniho rozpoctu.

> Rozvojovy program pro nepedagogické pra
covniky — viz. Zpravodaj 2/2009.

6. CeloZivotni vzdélavani pracovniki zarizeni Skol-
niho stravevani — rozsifovani, a zvysovani vzdélani,
pravidelna Skoleni ke v§em oblastem prace ve Skolni
jidelné je naprosto nezbytna soucast zivota Skolni
jidelné. Navzdory témto opravnénym pozadavkim,
neni vzdélavani nepedagogickych pracovnikt
b&znym standardem. Skoleni pro kolni jidelny je
malo, malokteré je na skute¢né odborné Grovni.
Celozivotni vzdélavani nebo moznost zvySovani
kvalifikace je témér nemozné. Tato oblast Skolstvi
si zaslouzi diikladnou reformu a ta by se rozhodné
neméla odkladat.

7. Metodické vedeni ze strany MSMT — pracovnici
v terénu siln¢ pocituji nedostatek metodického

vedeni ze strany ministerstva. Oblast §kolniho stra-
vovani je neustale zaplavovana novymi piedpisy,
které se vice, ¢i méné dotykaji kazdodenni prace
v terénu. Pracovniktim ve Skolnim stravovani chybi
vyklady a jednotna aplikace do praxe. To zplsobuje
Casté problémy a neni ojedinélou situaci, ze aplika-
ce jednoho predpisu je v kazdém kraji jina. V né-
kterych situacich je to dost komplikované a roz-
hodné by mél byt zvolen jednotny postup. Tohoto
koordinatora by mél vykonavat praveé pracovnik
ministerstva Skolstvi, ktery je dikkladn¢ obeznamen
s problematikou a praxi $kolniho stravovani a mtize
tak fundované pomahat prostiednictvim krajskych
metodicek zavadét jednotné metodické vyklady
predpist do praxe.

Zavér setkani

Zavérem setkani zaznél pozadavek ze strany kraj-
skych metodicek, aby se podobna setkani za ptitomnos-
ti pracovnikl ministerstva Skolstvi konala pravideln¢.

Pan ing. Spirhanzl na pozadavek reagoval nabidkou,
aby se krajské metodicky zucastnily pravidelnych po-
rad vedoucich krajskych odbort skolstvi, které probi-
haji v pravidelnych dvoumési¢nich intervalech. Ugast
pracovnikl Skolniho stravovani na téchto poradach
zajisti feSeni problému Skolniho stravovani s minis-
terskymi a krajskymi Skolskymi pracovniky. To zajisti
pravidelnou moznost feSeni aktudlnich i chronickych
problému Skol. Prvni avizované setkani vedoucich
krajskych odbort $kolstvi s MSMT, kterého by se
mély zucastnit i krajské metodicky Skolniho stravova-
ni, se bude konat zaCatkem dubna v Ostravé. Pfedem
byla MSMT piedana tfi dilezita témata k probrani na
této poradé. O prubéhu setkani budeme informovat
v dal§im ¢isle Zpravodaje skolniho stravovani.
Aktualni dodatek:
Dnes jiZz vime, Ze neni o ¢em informovat, nebot’
MSMT slib nedodrZelo a metodi¢ky na krajské
setkani nepozvalo.
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wvlargariny jsou zdravotni riziko?*

Helena Holoubkova, Vyziva déti

Stranka, kde se miiZete podivat na zpravu (hoax). ktera koluje po Internetu:

http:/www.hoax.cz/hoax/margariny-a-zdravotni-riziko-rama-s-nama/

Stranky, kde se dovite vyjadieni odbornikii:
www.spolvyziva.cz; www.vyzivadeti.cz, www.zdravykorinek.cz, www.istob.cz.

Na Internetu koluje jiz delsi dobu poplasna zprava
typu HOA X o margarinech. V posledni dob¢ zptisobila
mezi rodi¢i paniku, kterd se odrazi i v pozadavcich
na zmény ve Skolnim stravovani. Rodice casto zadaji,
aby se margariny prestaly pouzivat. Pro vysvétleni
nepravd v tomto emailu jsme se rozhodli uvést toto
vysvétleni:

Tvrzeni

1. ,,Transfigurované tuky z regali v obchodech jsou
vytvorené primyslové ¢asteCnou hydrogenaci
rostlinnych olejii a Zivoc¢iSnych tuki.*
Margariny se v minulosti vlastné nikdy ztuzova-

nim nevyrabély. Technologie ¢aste¢ného ztuzovani

(hydrogenace), se pouzivala pouze k ptipravé jedné

ze surovin na jejich vyrobu, tzv. tukové nasady — smési

tukd, z nichz byl findlni vyrobek (rostlinny tuk neboli
margarin) nasledné vyroben.

Vedle nasycenych mastnych kyselin vznikaly pfi
casteéném ztuzovani surovin jako vedlejsi produkt
tzv. trans mastné kyseliny, u nichz se v prub¢hu de-
vadesatych let minulého stoleti prokazal negativni
ucinek ve vztahu k nékterych rizikovym faktoriim
civilizacnich onemocnéni. Nicméné je tfeba zdlraz-
nit, ze moderni rostlinné tuky jiz v naprosté vétsine¢
pripadl neobsahuji ¢astec¢né ztuzené tuky v tukové
nasade¢. Misto castecného ztuzovani se pouzivaji jiné
procesy (napf. interesterifikace), pii kterych skodlivé
trans mastné kyseliny prakticky nevznikaji. S po-
uzitim tohoto nového postupu je vyrabéna vétSina
rostlinnych tukd na nasem trhu (Perla, Hera, Flora,
Rama, Bertolli aj.). Nejnovéjsi piehled slozeni mast-
nych kyselin (v€etné obsahu trans mastnych kyselin)
v jednotlivych tucich na nasem trhu, publikovany
v odborném tisku (napr. Medical Tribune, duben
2007), je toho dokladem - ¢lanek je k dispozici napf.
na internetové strance Ceské kardiologické spoleé-
nosti: http://www.kardio-cz.cz/resources/upload/
data/102_MT 2007.pdf)

2. Narozdil od prirozenych nejsou transfigurované
tuky potiebné a také nejsou pravé prospésné zdravi.

Transmastné kyseliny jsou opravdu pro nase zdravi
velice nevhodné - v odbornych kruzich se diskutuje
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zejména o vlivu na vznik kardiovaskularnich onemoc-
néni. Margariny se nicmén¢ vyrabé&ji z rostlinnych olejii
a pochazeji tedy z prirodnich zdroja. Pti jejich vyrobé
(respektive pfi zpracovani surovin na jejich vyrobu)
se jiz v naprosté vetsiné pripadl ¢asteéné ztuzovani
(pii némz vznikaji skodlivé trans mastné kyseliny)
nepouziva.

3. Transfigurované tuky ziskané ¢astecnou hydro-
genaci oleji jsou obecné povaZovany za mnohem
horsi nez prirozené.

Ve vétsine intervencnich studii byly hodnoceny
mononenasycené trans mastné kyseliny z hydroge-
novanych rostlinnych oleji. Neexistuji zadné studie,
které by sledovaly vliv trans mastnych kyselin vzni-
kajicich pfirozené v travicim traktu prezvykavcl —
nebot’ takové studie nejsou ani realizovatelné. Neni
tudiz mozné urcit, zda existuji rozdily ve vlivu trans
mastnych kyselin vznikajicich pfirozené v travicim
traktu prezvykavct a trans mastnych kyselin z hyd-
rogenovanych rostlinnych olej na lidsky organizmus
a rizikové faktory kardiovaskularnich onemocnéni
(LDL a HDL cholesterol).

4. Margarin byl ptivodné vyroben jako krmivo, po
némZ méli rychle piibyvat krocani.

Margarin byl pivodné vyroben jako nahrazka drahé-
ho a nedostatkového masla na popud cisafe Napoleona
III. Ten potieboval pro svou armadu dostatek levného,
a ptitom chutného tuku, vyhovujici konzistence. Stejnou
funkeci plnily margariny za valky. Nedostatek masla i su-
rovin rostlinného ptivodu v té dobé zptisobil, ze na jejich
vyrobu byly ¢asto pouzivany pouze druhofadé suroviny.
Moderni vyrobky vSak nelze srovnavat ani s témi, které
se vyrabely pred deseti lety, natoz s vyrobky z doby
pred padesati lety. Védecké poznatky nabizeji stale nove
moznosti a vyroba je v tésném zaveésu za nimi.

5. Oboji (maslo i margariny) ma stejné mnoZstvi
kalorii.

Maslo obsahuje vice nez 80% tuku. Rostlinné tuky
existuji v daleko S§irs$i nabidce. Na trhu najdeme i tuky
s 80 % tuku, ale také nizkotu¢né varianty, které obsahuji



snizené mnozstvi tuku (azna 20 %). Energetickd hodnota
téchto tukti je v porovnani s maslem vyrazné nizsi.

. Ma a, pri i im v -
6. Maslo ma, pri 8 gramech oproti 5 gramim v mar
garinu, o néco vice nasycenych tuki.

Maslo obsahuje, v porovnani s kvalitnimi rostlinny-
mi tuky, vyrazné vyssi procento nasycenych mastnych
kyselin. Na trhu jsou navic rostlinné tuky, které obsa-
huji vice nez 50 % vicenenenasycenych mastnych ky-
selin v obsahu tuku. Vicenenasycené mastné kyseliny,
na rozdil od nasycenych mastnych kyselin, pfispivaji
ke snizovani hladiny cholesterolu v krvi.

7. Maslo podporuje vsti‘ebani mnoha dalSich Zivin
z jinych jidel.

Tvrzeni, ze maslo je 1épe stravitelné diky zplsobu
distribuce tuku ve vyrobku (ve formé tukovych kuli-
¢ek) nez rostlinné tuky se nezaklada na pravdé. Travici
systém c¢loveka je schopny poradit si z rizné dlouhymi
a nebo nenasycenymi mastnymi kyselinami a disponu-
je znacnymi rezervami ohledné¢ mnozstvi tukt, které
dokéze zpracovat. VSechny mastné kyseliny ze stravou
ptijimaného tuku se kompletné stravi, a to bez ohledu na
jejich zdroj. Kratké mastné kyseliny, pfitomné (na rozdil
od margarint) v masle v relativné vy$§im mnozstvi,
jsoumetabolizovany jinak nez mastné kyseliny s delsim
fetézcem (16 ¢i 18 uhlik®), nicméne to ale neovliviiuje
proces traveni.

Mytus, ze maslo se travi Iépe nez tuky vyrobené z rost-
linnych olej pravdépodobné pochazi z 80. let minulého
stoleti, kdy se k vyzkumu pouzivaly dnes jiz zastaralé
postupy. Soucasné studie neukazuji zadné rozdily (Meyer
et al.; Gastric emptying of indigestible versus digestible
oils and solid fats in normal humans; Digestive Diseases
and Sciences; 1999, Vol. 44, no.6, p. 1076-1082.).

8. Maslo ma spoustu nutri¢nich vyhod, zatimco
margarin jen par, a to jesté pridanych chemiky!

Naopak. Nutri¢ni vyhody poskytuji margariny
(rostlinné tuky). Margariny prakticky neobsahuji cho-
lesterol a maji v naprosté vétsiné piipadi priznivejsi
slozeni jednotlivych mastnych kyselin. Maslo obsahuje
mnohem vice nasycenych tuki nez jakykoliv marga-
rin, stejné jako vice transmastnych kyselin nez vétsina
margarini na trhu.

9. Maslo chutna mnohem lépe neZ margarin a miZe
povznést chut’ ostatnich jidel.

Chutové preference jsou velice individualni a tvrzeni
o lepsi chuti neékterého vyrobku je subjektivni nazor.

10. Maslo tu je po staleti, ale margarin méné nez
100 let.

To neni argument, pro¢ kvalitni rostlinné tuky

(margariny) nekonzumovat. Dne$ni vyrobky nelze

srovnavat s vyrobky z uplnych poc¢atka jejich vyroby.
Objevuji se stale nové védecké poznatky a vyroba je
nevaha vyuzivat.

Otazkou také zlistava, zda miizeme konzumaci masla
povazovat za ptirozenou. Slozeni kravského a matef-
ského mléka, at’ uz z pohledu bilkovin (alergie), nebo
zastoupeni mastnych kyselin, je rozdilné. Navic zmény
stravovacich navyku - zdména masla za rostlinné tuky
(Severni Karélie, CR koncem minulého stoleti) - mély
pozitivni vliv na zdravi populace (plosné a vyznamné
snizeni hladiny cholesterolu v populaci, prodlouzeni
stfedni délky zivota). Maslo se v minulosti objevovalo
na stole spiSe bohatsich vrstev. Masova konzumace
rostlinnych oleji ma mnohem delsi tradici.

11. Margariny obsahuji velmi mnoho transfiguro-
vanych mastnych kyselin (nékteré pres 50 %).
Tato informace je zcela mylna. Moderni margariny
obsahuji trans mastné kyseliny v nutri¢né naprosto nevy-
znamném mnozstvi (tj. v mnozstvi niz§im nez 1 %) - viz
aktualni prehled slozeni tuk® na nasem trhu, uvetejnény
napt. na: http://www.kardio-cz.cz/resources/upload/

data/102_MT 2007.pdf

12. Margariny zvysuji celkovy cholesterol a LDL
(to je ten Skodlivy cholesterol) a snizuji HDL
cholesterol (prospésny cholesterol).

Takto mizeme popsat uCinky trans mastnych
kyselin rostlinnych tuku, které se vyrabély hydro-
genaci, nikoli v§ak moderni rostlinné tuky vyrabéné
modernimi postupy. Tyto tuky obsahuji pouze mi-
nimalni mnozstvi trans mastnych kyselin a nékteré
dokonce mnozstvi stopova.

Nasycené mastné kyseliny vyskytujici se v pfevaze
v masle maji podobné negativni vliv. Moderni margariny
naopak mohou diky vy$S§imu obsahu vicenenasycenych
mastnych kyselin prispivat ke snizovani hladiny cholestero-
lu v krvi. Na trhu je také rostlinny tuk obohaceny o rostlinné
steroly, ktery hladinu cholesterolu snizuje vyrazné.

13. Margariny az pétinasobné zvySuji ohroZeni ra-
kovinou.

Odbornici doporucuji sledovat vyzivova doporucent,
ktera hovoti o dilezitosti preference a v jejim ramci
o konzumaci tukd bohatych na nenasycené mastné
kyseliny na tikor tukti s vys$Sim procentem nasycenych
mastnych kyselin (napf. doporuc¢eni WHO, Vyzivova
doporuceni pro obyvatelstvo CR apod.).

V praxi to znamena zvySeni piijmu tukt rostlinného
ptvodu a rybich tukt a snizeni ptijmu ostatnich tuka zi-
vocisnych. Transfair studie (Hulshof , 1999) ukazala, ze
ve vetsiné zemi je pfijem vicenenasycenych mastnych
kyselin nedostatecny nebo pod hranici optimalniho
prijmu. Margariny (rostlinné tuky) jsou dobrym zdro-
jem téchto mastnych kyselin, proto patii do pestrého
a vyvazeného jidelnicku.
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Vliv konzumace jakychkoliv tukli na rozvoj rakoviny
nebyl spolehlivé védecky prokazan.

14. Margarinu chybi pouze jedina molekula — aby
z néj byla 100% uméla hmota!!!

Plasty, zndmé také pod piivodnim nazvem uméla
hmota, oznacuji fadu syntetickych nebo polosyntetic-
kych polymeracnich produktt. Jsou sloZzeny z organic-
kych kondenzaénich nebo ptisadovych polymert a Casto
mohou obsahovat dalsi latky na zlepSeni kvality nebo
zvyseni ceny.

Margariny (rostlinné tuky) jsou vyrobeny z rostlin-
nych oleju a tuk.

15. Ani po letech se to (margariny) nezkazi a nezacne
jinak pachnout.

Rostlinné tuky maji konkrétné stanovenou dobu tr-
vanlivosti, coZ jsou piiblizné 3 mésice od data vyroby
pti spravnych skladovacich podminkach. Po uplynuti
této doby se jejich kvalita rovnéz zac¢ina, podobné jako
u jinych potravin ménit.

16. Nema to (margariny) Zadnou vyZivnou hodnotu,
takZe to nic nebude Zrat a nic na tom ani v tom
neporoste.

Slozeni rostlinnych tukd je celkové nutriéné vyhodnéjsi
nez slozeni tukti zivo¢isnych. Nejsou zdrojem cholesterolu
a maji, oproti maslu, pfiznivéjsi slozeni mastnych kyselin
(kvalitni rostlinné tuky obsahuji nizsi procento nasycenych
mastnych kyselin, prakticky neobsahuji trans mastné kyse-
liny a obsahuji vyssi procento prospé$nych nenasycenych
mastnych kyselin). Rostlinné tuky (margariny) podobné
jako maslo rovnéz pomahaji dopliovat piijem doporucené-
ho mnozstvi fady vitamint (jako jsou naptiklad vitaminy
A, E a D). N¢které margariny na trhu obsahuji také vita-
miny B, B, B, a kyselinu listovou. Mohou i obsahovat
vicenenasycené mastné kyseliny EPA a DHA.

17. Dokonce i plisné a mikroorganizmy se tomu
(margariniim) vyhnou.

Plisn€ a mikroorganismy mohou napadnout i rostlin-
ny tuk (stejné tak jako kazdou jinou potravinu). Tuky
obecné se vsak nejcastéji znehodnocuji zluknutim (bez
ohledu na zdroj) pti nedodrzeni doporuceni o spravném
skladovani a dodrzeni doporucené lhity pro spotiebu.

18. Proc¢ to (margariny) nic Zivého nechce? Protoze
to je z 99.99 % plast, ktery Zivot zabiji!!

Rostlinné tuky jsou vyrabény z rostlinnych oleji
a tukd, tedy z Cisté prirodnich zdroji. S plasty marga-
riny nemaji nic spole¢ného.

19. Vétsina odborniki na vyZivu dnes prohlasuje, Ze
obycejné maslo je lepsi.
Naopak. Vétsina odbornikt se shoduje na tom, ze
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bychom konzumaci zivo¢isnych tukti meli omezovat
a nahradit ji konzumaci rostlinnych oleja a kvalitnich
rostlinnych tukid z nich vyrobenych. Jedna se napf.
o kone¢né znéni Vyzivovych doporuceni Spolecnosti
pro vyzivu pro obyvatelstvo CR http://www.spolvyzi-
va.cz/index.php?obsah=hlavni&odkaz=68&menu=1
Navic zmény stravovacich navykd - zaména masla
za rostlinné tuky (Severni Karélie, CR v devadesa-
tych letech) - mély pozitivni vliv na zdravi populace
(plosné a vyznamné snizeni hladiny cholesterolu
v populaci, prodlouzeni stiedni délky zivota).

20.Maslo je prirodni produkt, zatimco mar-
gariny musi byt vyrabény sloZitym techno-
logickym procesem, a nejsou tedy prirodnim
tukem.

Rostlinné tuky (neboli margariny) jsou smeési kva-
litnich rostlinnych tuku a oleju, kde vychozi surovinou
je vzdy cisté ptirodni produkt - rostlinny olej. Vyroba
rostlinnych tukt je zaloZena na jednoduchych mecha-
nizmech: intenzivnim michanim pfedem ptipravené
smési tukové a vodni slozky vznikne homogenni
sm¢es, ktera se necha krystalizovat na chlazenych val-
cich a soucasné se mechanicky zpracovava hnétenim.
Vlastni vyroba rostlinnych tuki je tedy, podobné
jako vyroba masla, zaloZzena pouze na fyzikalnich
procesech. Ostatné i klasické stloukani masla v ma-
selnici na venkové je dnes nahrazeno prumyslovymi
technologiemi.

21. Margarin by ziistal bez vydatné pomoci barviv
a jinych prisad nevabnou Sedivou hmotou.

Zaklady margarini (rostlinnych tuk) jsou bélejsi.
Je to zpuisobeno strukturou vyrobku, kdy se barva
zakladni suroviny zlutého oleje zesvétluje, coz je
naprosto ptirozena optickd vlastnost. Svou finalni
barvu ziskavaji naptiklad pfidanim beta-karotenu,
ktery se bézn¢ vyskytuje napt. ve zlutych ¢i oranzo-
vych druzich ovoce a zeleniny. Podle sezony se méni
také barva masla od svétlejsi (v zimnim obdobi) po
zlut€jsi (v letnim obdobi) barvu. Pro sjednoceni
barvy po cely rok se nékdy piidava beta-karoten
také do masla.

22. Do masla, na rozdil od margarinu, nemusi byt
vitaminy pridavané uméle. Maslo obsahuje pii-
rodni vitaminy, ze kterych jsou nejdilezitéjsi
A aD.

Neni pravda, ze by maslo obsahovalo vSechny
vitaminy pfirozen¢ho plivodu, zatimco margariny
zadny. Maslo obsahuje hlavné vitaminy A a D.
Margariny obsahuji pfirozen¢ vitamin E obsazeny
v rostlinném oleji. Uéinek vitamind v lidském orga-
nizmu, at’ jsou pfijimany z masla nebo z margarini
je stejny.
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