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Ohlédnuti za konferenci

Skolni stravovéni 2015

Tak, jak rychle ub¢hl rok od minulé konference, stejné utekly i ty tii dny,
které jsou konferenci kazdorocné¢ vénovany. Ubihajicimu ¢asu byla vénovana
také cast konference, jeZ zavzpominala na 70 let, které uplynuly od zalozeni
skolniho stavovani v Cechach. Ve velmi krasném referatu plzeiniské metodic-
ky méli G€astnici moznost nostalgicky zavzpominat na zacatky i dalsi 1éta
Skolniho stravovani u nés.

Uterni odpoledne se naopak neslo v duchu budoucnosti §kolniho stravovani,
a to z hlediska hygieny vyzivy. Zastupkyné hlavniho hygienika MZdr
zde zdiraznila nezastupitelnou tlohu skolniho stravovani v systému podpo-
ry vefejného zdravi. Hodné ¢asu bylo vénovano kontrolam zpracovani spo-
ttebniho kose, zjisténym vysledktim i ndvodiim ke zlepSeni. V dalsim referatu
zaznély nové informace o pfipravovaném dokumentu - Nutri¢ni doporuceni
ke spotifebnimu kosi, které v blizké dob¢ nahradi soucasnou doporucenou
pestrost. Pfednasejici yjistila pfitomné, ze se nemusi obavat zadnych zasadnich
zmén, a Ze material bude v€as pro pracovniky Skolnich jidelen ptipraven, aby
se s nim mohli seznamit a také podle né&j pracovat

Zacatek stiede¢niho programu byl vénovan historii $kolniho stravovani.
Blok zahgjila svym projevem zastupkyné ministerstva Skolstvi. Jeji referat
vzbudil rozpaky. Doslo ke zklamani publika, které by v takové situaci ¢ekalo
spiSe pozitivni projev a ne smuteéni fe¢. Ugastniktim pravem chybéla pochvala
za jejich kazdodenni ob&tavou praci, kterou si nepochybné od nadfizenych
organu zaslouzi, protoze nebyt jich, nebylo by mozné toto uctyhodné vyroci
slavit.

Spole¢nost pro vyzivu, kterd ma ke Skolnimu stravovani témét rodicovsky
vztah, si velmi vazi kazdodenni prace kazdého jednotlivého pracovnika
Skolnich jidelen. Bez jejich nepftetrzité prace by nemohl vzniknout, a hlavné
se udrzet, ten systém, na ktery mizeme byt pravem hrdi. Jen ten, kdo praci
Skolnich jidelen dobfe zna, vi, s jakymi problémy se musi pracovnici poty-
kat, aby stravnici méli kazdy den na stole chutny obéd. A za to jim patii nas
obdiv a dik.

Byla to i velmi kvalitni prace ufedniki na ministerstvu skolstvi, za které
bych jmenovala ty nejvyznamnéjsi — Ing. Evu Sulcovou a Ing. Ludmilu V&ii-
Sovou, CSc., jejichz prace a ptinosu pro nas obor si velmi vazime. Bez jejich
pric¢inéni by Skolni stravovani nebylo tam, kde je dnes. A také byste si necetli
ani tyto fadky, protoze pravée jejich zasluhou byl zaloZen tento casopis, ktery
po dlouh léta ptfinasi Skolnim jidelndm nejdalezitéjsi informace.

Rozcarovani ucastnikti konference pokracovalo i v dalsi ¢asti dopoledniho
programu.

Vystoupeni zastupkyné CSI bylo velmi zajimavé a ptinosné, ale jeden bod
piednasky vyvolal v sale rozpaky. CSI bude kontrolovat vedouci §kolnich
jidelen, jestli nakupuji potraviny hospodarné. Této myslence se neda nic vy-
tknout, kdyby ji neprovazelo odiivodnéni, ze Skolni jidelny neumi nakupovat
hospodarné. Bylo zjisténo, ze nakupuji potraviny za nesmysIné predrazené
castky. Muzeme ptipustit, ze se néco takového nekde stalo, ale urcité nelze
tento snad ojedinély jev pausalizovat na vSechny Skolni jidelny.

K vyhroceni situace doslo v bloku vénovanému novému dietnimu stravovani
v zatizenich Skolniho stravovani. Byl to nejocekéavangjsi blok celé konference
a také tomu odpovidal plny konferen¢ni sal. Nejprve vystoupila zastupkyné
MSMT v dlouhém piispévku, ktery nékolikrat opakoval stejné myslenky,
ale bohuzel nesdélil Zzadnou relevantni informaci. Vécnéjsi projev méla za-
stupkyné ministerstva zdravotnictvi, a nejvice informaci zaznélo od autorky
Metodického doporuceni k dietnimu stravovani. Uvedena vystoupeni vSak
neptinesla odpovédi na otazky, které uz druhy den viely v kuloarech.
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k dietnimu stravovani, ale bohuzel zaznély jen nekon-
krétni odpovédi. Na nejdulezitéjsi otdzky kolem financo-
vani nutri¢nich terapeutl se dovédéli, ze vysoka castka
450 K¢ za hodinu prace nutricniho terapeuta odpovida
jejich vysoce odborné ¢innosti. Na nasledujici logicky
navazujici dotaz, z ¢eho se budou tyto ¢astky vyplacet,
zaznéla ptekvapujici odpovéd ve smyslu, Ze Skoly maji
dostatek financ¢nich prostredkt. Potom ale zaznélo, Ze
ministerstvo Skolstvi vytvoftilo pracovni skupinu, kte-
rd uz pracuje na zmén€ financovani. Podrobnosti ani
casovy horizont vSak sdéleny nebyly.

Diskuze gradovala, a G¢astnikiim konference byl vel-
mi nepfijemny ostry ton prednasejicich a kritika prace
Skolnich jidelen z tist zastupkyné ministerstva Skolstvi.
Nejvice poboufeni pfinesla véta, ze divodem nutnosti
legislativni Upravy Skolniho dietniho stravovani byly
ptipady poSkozeni zdravi stravniki, kterym Skolni jidel-

Zpravodaj 4/2015

ny vatily diety ,,na &erno“. Ugastnici konference proto
zadaji autorku tohoto vyroku, aby uvedla alespon jeden
ptiklad, kdy doslo ke zdravotnim komplikacim u détského
stravnika po podani dietni stravy ve Skolni jidelné. Dle
znamych informaci nebyl nikdy zaznamenan ptipad, kdy
by doslo k n¢jaké zdravotni komplikaci po poziti dietni
stravy ve Skolni jideln€ a nasledné stiznosti poskozenych
stravnikda.

Zbytek konference uz probéhl v pfijemné atmosféie,
a prezentované prednasky byly zdrojem mnoha zajimavych
a dalezitych informaci. Radu z nich si preétete ve Zpravo-
daji pro skolni stravovani.

Musime tedy doufat, ze dramaticky priibéh stiedecni-
ho dopoledne neodradi ti¢astniky konference od tcasti
na dalSich skolenich, ktera pro n¢ Spole¢nost pro vyzivu
potrada uz desitky let, a vzdy byly zarukou odbornosti
a kvality. V tomto trendu budeme samoziejmé déle pok-
racovat. Redakce

Bila mouka a vyrobKky z ni

Mgr. Jarmila Nyklickova

Teorie: Jako ,,bila* byva oznacovana mouka umleta
pouze z vnitini ¢4sti zrna, tzn. po odstranéni obalovych
vrstev a klicku ze zrna. Tato mouka obsahuje zejména
Skrob a bilkoviny (lepek), zatimco je zbavena ostatnich
prospésnych latek, jako je vlaknina, vitaminy, mineralni
latky, enzymy a tuky. Ty jsou odstranény spolu s vnéj-
§imi vrstvami zrna. Pod pojmem bila mouka je vétSinou
myslena mouka z pSenice, ktera tvoii dominantni vétSinu
spotiebovavanych obilovin v CR, a které se diky vyso-
kému obsahu lepku ptipisuji nekteré ,,Skodlivé™ ucinky.

Jesté na pocatku 19. stoleti nebyla bila mouka znama.
Obili se mlelo v lokalnich malych mlynech, kde probi-
halo mleti celého zrna bez nasledného prosivani mouky,
a tak byly zachovany v mouce vSechny ¢ésti zrna. To se
vSak zménilo s pfichodem primyslové revoluce v Anglii
na konci stoleti a s objevem nového typu mlynd, kdy se
obalové vrstvy zrna i spolu s klickem odstranovaly a vy-
sledna mouka tak obsahovala pouze vnitini ¢ast zrna.
Tato nove objevend mouka byla bélejsi, diky odstranéni
klicku trvanlivéjsi a v porovnani s moukou celozrnnou
méla lepsi vlastnosti pro pozd¢€jsi zpracovani (napf. pe-
¢eni). Stala se tak velmi popularni soucasti jidelnicku,
zatimco celozrnnd mouka ustoupila do pozadi zajmu.

Az v poslednich letech zazivéa celozrnna mouka opét
rozmach a bila mouka zacina byt zatracovana. Na viné
jsou dle nékterych tvrzeni zejména skrob a bilkoviny
(Iepek), které jsou v podstaté jedinou soucasti bilé
mouky. Jejich vysoka koncentrace (zejména v pSenici)
spolu s nadmérnou konzumaci mouky se uvadi jako
hlavni pfi¢ina daného nebezpeci. Nejcastéji je v sou-
vislosti s pisobenim lepku zmifiovana zména sliznice
tenkého stfeva a z toho plynouci snizené vstiebava-
ni zivin, zpomaleni peristaltiky, vys$si permeabilita
stfeva, az snizovani imunity organizmu. Tyto zmény

se samoziejm¢ mohou vyskytnout, ale tykaji se hlav-
né skupiny osob s nesnasenlivosti lepku.

V souvislosti se Skrobem byva uddvana jeho nestravitel-
nost vlivem odstranéni klicku zrna, ktery obsahuje pfiro-
zené enzymy napomahajici trdveni obiloviny. Nestravené
zbytky skrobu pak ulpivaji na stfevni sténé a stavaji se
pri¢inou neptiznivé zmény ve slozeni mikroorganizmu
pritomnych v travicim traktu.

Vyse zminéné ,,hrozby* je tfeba brat s rozumem.
Soucasny zivotni styl a skladba stravy obecné ptilis
nenapomahaji ke zdravému organizmu. V souvislosti
se zdravim jde spiSe o souhru vSech faktortt moderni
doby, které ¢lovéka ovliviiuji, nez o jednotlivé slozky
stravy izolovang. V tomto sméru je tedy vhodné upo-
zornit na to, ze ,,hrozba® bilé mouky spociva zejména
v absenci vlakniny, vitaminl, mineralnich latek, enzymu
a tukl v ni, nez Ze by sama o sob¢ byla zdravi Skodliva.
Nedostatek zminénych slozek je v§ak mozné doplnit
zvySenim konzumace ovoce, zeleniny, ofechli, semen
apod. a vyrobky z bilé psenicné mouky obcas nahradit
jinou obilovinou, pfipadné celozrnnou variantou. Pfi
takto pestrém a vyvazeném slozeni jidelnicku (v ramci
vyzivovych doporuceni) a aktivnim zivotnim stylu se tak
zdravy jedinec nemusi obavat bilé mouky jako hrozby.

Rady pro praxi: Pecivo a ostatni vyrobky z mouky
nemusi byt nutné ,,uplné* celozrnné dle vyhlasky. Na-
hrazenim jiZ napt. jedné tfetiny bilé mouky celozrnnou
dosdhneme zvyseni nutri¢ni hodnoty a zaroven zacho-
vame z velké miry vlastnosti bilého peciva, které jsou
tak oblibené. Stejné tak nahrazenim casti pSenicné
mouky Zitnou muzeme docilit vyssi vyzivové hodnoty
vyrobku. Stravitelnost, chut’ i vlastnosti peciva z zitné
mouky podpofime pouzitim tradi¢niho zitné¢ho kvasu
namisto drozdi.
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Den zdravi na ZS Labska

Mgr. Ivana Kleinova, vedouci skolni jidelny

»Zdravi neni v§im, ale bez zdravi je
vsechno ni¢im‘ a podobné citaty ¢loveka
napadaji vétSinou az se s jeho zdravim
néco d¢je, az zacnou rizné zdravotni po-
tize. Proto je velmi dtilezité o své zdravi
pecovat a to od utlého veku.

S ndpadem zorganizovat Den zdravi
na ZS Labské v Brng, ktery naplno pod-
pofilo vedeni Skoly a obchodni partnefi,
prisla vedouci skolni jidelny Mgr. Ivana
Kleinova. Velkou inspiraci pro ni byla
loniskd Mezinarodni konference skolni-
ho stravovani konana v Brn¢, kde mimo
jiné bylo nosnym tématem jak spolec-
nym usilim skoly, rodiny a vefejnosti
zlepsit pohybové a vyzivové chovani
déti tak, aby se v dohledné dobé zlepsil
zdravotni stav celé populace.

Den zdravi pojali na této Skole kom-
plexné. Déti ptisly do Skoly odény
do tricek pestrych barev, zduraznujicich
dulezitost konzumace cerstvého ovoce
a zeleniny, vyuku zahgjily spole¢nou
rozevickou, pak nasledovala ochutnavka
zdravych pokrmi a napoji ve $kolni
jidelné vyzdobené ovocem a zeleninou.
Kuchaiky a zaci SSPOS Charbulova
Brno pod vedenim séfkuchare Alberta
Hauptmanna ptipravili pro déti vice dru-
hit zdravych pomazanek a moucénik.
V prubéhu dopoledne probihaly vzde-
lavaci a soutézni aktivity pro vSechny
zaky Skoly s tématikou zdravého Zivot-
niho stylu. Zéci tak napiiklad provadéli
rozbor potravin v chemické ucebné,
ucili se rozpoznavat cilenou reklamu

a odolavat ji, zjistovali, jak dlouho musi
Slapat napf. na rotopedu, aby po snézeni
sladké ¢okoladové tycinky ,,spalili*
ziskané mnozstvi energie, poznavali
rozdily ve stravovani v minulosti nebo
v soucasnosti v riznych ¢éastech svéta
a sami mnohé pokrmy i pfipravova-
li. Pestrou vyuku déti zavrsily opét
ve Skolni jidelné, kde

Vedeni Skoly véri, ze se timto
dnem zaktm zpesttila vyuka, roz-
hodné chtéji v téchto aktivitach
pokracovat, nebot’ v rozumné miie
zohlednit soucasné trendy je ne-
zbytnou nutnosti, pokud chceme,
aby byla soucasna i dalsi populace
zdrava.

na né ¢ekal usmévavy
pan $éfkuchat s vyso-
kou Cepici a kucharky
v pestrych zastérach.
Pravé oni celé dopoled-
ne pfipravovali pro své
zaky poledni ,,zdravé*
menu, v némz pievla-
dala chutné zpracova-
na zelenina, obiloviny

Skolni kuchvné 75 Labska 27 spolu s vedenim 2koly

pofada v dtery 28. 4. 2015

Den zdravi

Na co se mohou Zici a hosté tésit?

- Ochutnévky studenych pokrmii a ndpoji zdravé wiivy
- Poledni menu pfipravené pod vedenim 3éfkuchafe Alberta

a lusténiny. Obeéd déti
zakoncily dezertem
s nazvem ,,krupicové
flameri s dyni, medo-
voskoficovym sirupem
a sekanymi ofisky*.
Na zavér celého
dne byla pro vSech-
ny pedagogy pred-
nesena prednaska
o projektu Pohyb

Hauptmanna

o Polévka: Mrkvova s kukufitkou

o Menu 1: Kriti platek na teplém salatu z bulguru, ¢ocky a zeleniny
Juliene mix s maslovou omackou

o Menu 2: Smak zeleninovy burger se
s bramborem

o Dezert: Krupicové flameri s dyni, medovo skoficovym sirupem
a sekanymi ofisky

14 calasi

- Vzdéldvaci a soutéEni aktivity pro Zdky Z3 na téma zdravého

Zivotniho stylu
Na pfipravé pokrmi se pedili tito partnefi:

UNITED BAKERIES as. ALIMPEX FOOD 8.5 Bidvest Czech Republic s, r. o,

Usovake as,

Bthedni dhols potravindtuks, obchodu.
# slubeb Brno, Charbulovs 106

AG FOODS Group 8. 8.

SVOBODA ROMAN

- wiroha dombcich BONDUELLE apol, 5.1.0.
knediiki 3.0, Bluding >

a vyziva realizova-
na PhDr. Mgr. Leo-
nou Muzikovou,
Ph.D. a Mgr. Veroni-
kou Btezkovou z Ma-
sarykovy univerzity.

SZPI varuje pred nepravym inspektorem

Zpracoval: Mgr. Pavel Kopriva - tiskovy mluvdi, tel.: +420 542 426 633+420 542 426 633
Tiskovéa zprava SZPI ze dne 29. 4. 2015.

Statni zemédelska a potravinarska inspekce (SZPI) varuje
vetejnost a provozovatele potravinaiskych podnikt pred
muzem, ktery se vydaval za inspektora SZPI. Dne 27. 4. 2015
se ve vinatské provozovné€ na Krométizsku zatim neznadmy
muz predstavil jako inspektor SZPI a letmo ukazal neiden-
tifikovatelny prikaz, o kterém prohlasil, ze je prikazem
inspektora. Na zaklad¢ vyzvani provozovatele vSak odmitl
prukaz ptedlozit k identifikaci. Dle zaznamu z kamerového
systému provozovny nejde o inspektora SZPI. Inspekce po-
dala trestni oznameni na neznamého pachatele Policii CR.

Statni zemedélska a potravinarska inspekce upozornu-
je, ze vSichni inspektofi ufadu jsou povinni pii zahajent
kontroly ptedlozit kontrolované osobé sluzebni prikaz,
ktery mj. obsahuje fotografii inspektora, datum vystave-
ni a identifikacni ¢islo prikazu. Inspektoti SZPI nikdy
na misté nepozaduji zadné finan¢ni prostiedky a to ani
formou blokové pokuty. Autenticitu inspektora je mozné
overit na mistné prislusném inspektoratu SZPI, veskeré
kontaktni udaje jsou k dispozici na webovych strankach
uradu.



Bezlepkova dieta

Bc. Alena Strosserova, Praha

Alergie na lepek nebo celiakie?
Pokud vas zajima, jaké jsou rozdily v pficinach, diagnoze a 1é€bé téchto dvou onemocnéni, musime se na
problém podivat pomoci imunitniho systému. Rozdil mezi obéma onemocnénimi je popsan v ptilozené

tabulce:

Atopicka (,,klasicka*) alergie na lepek

Celiakie — imunitni nesnasenlivost lepku

Puvod reakce

je zprosttedkovana protilatkami typu IgE*
zaméfenymi proti lepku

je zprostiedkovana zejména protilatkami

typu [gA** a ma autoimunitni charakter

(imunitni systém pii konzumaci lepku napada tenké
stfevo)

Priznaky

svédéni v ustech a krku, bolest
zaludku, zvraceni, prijem, nadymani, ryma,
dusnost, anafylaxe, koptivka, ekzém aj.

prujem, nadymani, poruchy vstiebavani zivin, inava
neprospivani a poruchy rastu u déti, zvySena kazi-
vost zubu, afty, chudokrevnost aj.

Nastup priznaki

rychly: jednotky az desitky minut
po konzumaci lepku

pomaly: hodiny az dny po konzumaci lepku

Kde se 1é¢i

alergologie

gastroenterologie

lepku, a to zejména pomoci alergenové

Diagnostika krevni nebo kozni imunologické testy ruzna vysetieni stiev, rizné krevni testy
Trvani nemusi byt celozivotni, nékdy dokonce je celozivotni, nezavisi na véku
sama odezniva, cast&jsi v utlém détstvi
Vylécitelnost je mozné vyvolat toleranci organismu vic¢i | zatim neni znama moznost iplného vyléceni nemoci

vakcinace

* imunoglobuliny E** imunoglobuliny A

Alergie na lepek

Alergie na lepek je oproti celiakii zcela jiné onemoc-
néni. Je mnohem méné Casté nez celiakie. Je zptisobena
tvorbou alergickych protilatek typu IgE proti lepku. Re-
akce na lepek jsou stejné jako pfi jiné potravinové alergii,
nedochazi vSak k typickému poskozeni stfevni sliznice
jako u celiakie.

Nemoc nemusi byt potvrzena biopsii stieva, ke sta-
noveni diagnézy staci klinicky obraz, tj. alergické ob-
tize po poziti lepku a prikaz IgE protilatek proti lepku
v krvi pacienta. Mechanismus reakci je zcela odliSny
od celiakie. Pacienti se ve stravé také musi vyhybat
lepku, ale onemocnéni nemusi byt celozivotni. A navic
komplikace popisované u celiakie pii alergii chybi.

Pacienti s potravinovou alergii (napf. na bilkovinu
kravského mléka) maji obtize - prijem, zvraceni, vy-
razka - bezprosttedné nebo maximaln¢ za neékolik ho-
din po poziti potraviny obsahujici alergen. Jina situace
je ale u pacientt s celiakii. Prvni ptiznaky obvykle po-
zorujeme az po dob¢ 3-6 mésicl, béhem niz ,,na lepek
vnimavy jedinec* dostaval kazdodenné stravu s lep-
kem.

Zatimco pii celiakii je potieba vyftadit z jidelniCku
vSechny lepkové obiloviny (jsou si navzajem velmi po-
dobné) a vyrobky z nich, pfi alergii ¢isté na jednu z obilo-
vin muze doty¢ny ty ostatni konzumovat. Opravdu zalezi
hlavné na tom, co alergii zptisobuje.

Co je celiakie?

Celiakie (celiakalni sprue) je autoimunitni onemocnéni
vyvolané nesnaSenlivosti lepku, jehoZz konzumace vede
u postizenych osob k poskozeni sliznice tenkého stieva.
Poskozena sliznice tenkého stieva pak hife vstiebava zi-
viny z potravy.

Onemocnéni je geneticky podminéné, ovsem ne vSichni
jedinci s genetickymi dispozicemi celiakii skute¢né one-
mocni. Diskutovan je kromée jiného i vliv doby zavadéni
lepku do stravy, mnozstvi lepku pii zavadéni do stravy
a vliv délky kojeni na rozvoj celiakie.

Statisticky se onemocnéni Castéji vyskytuje u Zen.

Odbornici odhaduji, ze v Ceské republice miize byt
az 50 000 nemocnych celiakii. Pouze mala ¢ast z nich
(zhruba 10 %) vSak ma celiakii spravné diagnostiko-
vanu

Pokud se nezajimame o detaily, spokojime se s kon-
statovanim, ze ob¢ onemocnéni jsou v zasad¢ podobna
onemocnéni a fesi se stejnym zpisobem — bezlepkovou
dietou. Pro Skolni stravovani je skute¢né jednodussi,
podavat ptisnéjsi bezlepkovou dietu pro oba typy one-
mocnéni. Stravnikovi, ktery trpi leh¢i formou one-
mocnéni piisn€jsi forma stravovani (bezlepkova dieta)
neublizi, a u stravnika s t&€z§i formou bude mit jidelna
jistotu, ze poskytuje maximalni dietni zabezpeceni.
Zvlaste, vyskytne-li se v jideln¢ vice stravnikt s riz-
nymi formami onemocnéni, je vhodné pro vSechny va-
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it bezlepkovou dietu, a nerozliSovat dietni stravovani
na dietu s omezenim lepku a bezlepkovou dietu. Ani
v jinych zatizenich se tyto dva druhy diet nerozlisu-
ji, nebot’ 1 pti bezlepkové dieté se vzdy kuchafi snazi
o maximalni omezeni lepku ve stravé, nebot’ kazdy ce-
liak je jinak citlivy.

Co je lepek?

Vyraz lepek je opravdu odvozen od lepivosti. Stejné tak
cizi nazev gluten znamena latinsky ,,lepidlo®.

Lepek, jinak také gluten, je smési dvou bilkovin
gliadinu a gluteninu, které se nachazeji spolecné se
Skrobem v endospermu semen nékterych obilnin,
predevsim psenice, zita, ovsa a jeCmene. V pfipadé
pSenice pfedstavuje dokonce az 80% z bilkovinného
obsahu.

Jednoduse feceno, 1lidé nesméji jist vyrobky z nékterych
obilovin a musi tuto surovinu nahradit takovymi produk-
ty, jako jsou ryze, kukufice, soja, pohanka, proso (jahly),
amarant apod.

A to je zaklad bezlepkové diety.

Obsah lepku se i u jednoho druhu obili muze lisit,
a to v zavislosti na podminkach, v jakych bylo pésto-
vano. Cim vice lepku obilovina obsahuje, tim je pova-
zovana za kvalitnéjsi a vyzivnéjsi — alespon z pohledu
mlynaiského a pekatského. Diky lepku jsou vyrobky
z mouky pruzné, dobfe kynou a po upeceni si drzi
tvar.

Z pohledu celiakie neni dulezité, ve kterych z vyse uve-
denych obilovin je lepku vice nebo méné. Ve vsech je ho
tolik, Ze zpisobuje problémy.

Které potraviny obsahuji lepek?

Vyhledavani bezlepkovych potravin, zejména u pramy-
slové zpracovanych potravin je pomérné slozité. V tomto
nam muze pomoci Databaze bezlepkovych potravin, kte-
ré je dostupna na www.vupp.cz, www.potravinybezlepku.
cz, www.celiac.cz, www.bezlepkovadieta.cz. Bezlepkové
vyrobky lze nakupovat naptiklad http://www.spolu-bez-
-lepku.cz.

Co je bezlepkova dieta?

V této dieté se snaZime o maximalni omezeni lepku
ve stravé jedince.
Lepek, respektive bilkoviny lepku, které vznikaji jeho

Zelenina a ovoce, véetné brambor.

Ptirozené bezlepkova potravina je i maso. Uzeniny
i s vysokym podilem masa ¢asto obsahuji pSeni¢nou mou-
ku jako plnivo nebo modifikovany skrob.

Miléko, maslo, smetana jsou bezlepkové, u ostatnich
mlécnych vyrobku zalezi na pridanych latkach jako jsou
zahustovadla, emulgatory nebo plnidla. Nékdy byva mlé-
ko hife tolerovano, zalezi na aktualnim poskozeni sttevni
sliznice a vzniku lakt6zové intolerance

Stejné tak dochucovadla jako s6jova omacka nebo
kecup!

Bezlepkové pecivo.

P¥i nakupovani bezlepkového peciva je potieba sledo-
vat oznaceni na vyrobku. Stejné tak sledujte oznaceni
pridatnych latek do peciva.

Pozor!

Mouky a Skroby z pSenice jsou pritomny témeér
ve vSech béznych potravinach a vyrobcich. Bilkovinné
casti lepku se velice dobfe rozpousti a vazou, a tak je
velmi slozité je z moucnych materiali zcela vyloudit.
Navic se skroby pomérné lehce zahustuji nejrtiznéjsi
vyrobky.

PRINCIPY BEZLEPKOVE DIETY

Technologicka tiprava pokrmi

Vareni a peceni se v bezlepkové kuchyni v podstaté
nelisi od béZné kuchyné, mizete i nadale pouzivat stejné
recepty a postupy, jen je nutné vyloucit veskeré zdroje
lepku, tzn. kontrolovat v§echny pouzivané suroviny. Do-
voleny jsou v§echny tepelné tipravy pokrmd, které u paci-
enta nevyvolavaji zazivaci obtize.

Uprednostiiujeme leh¢i upravy - vafeni, duSeni, pe-
Ceni, zapékani, ptiprava v alobalu nebo ve folii, ptipra-
va v pafe, v mikrovinné troubé, na grilu bez zbyte¢né¢ho
tuku, méné€ vhodné je smazeni a fritovani.

Vyzaduje-li to stravnikliv stav, omezuji se potraviny za-
nechavajici nestravitelné zbytky. Nelze-li docilit Gplného
zméknuti (napf. zeleniny), radéji rozmixujeme nebo pro-
lisujeme.

Technologicka Uprava se podoba Settici dieté. Stravu
upravujeme tak, aby co nejméné¢ drazdila chemicky i me-

GASTRONOMICKA ZARIZENI

PROJEKT, DODAVKA, MONTAZ, SERVIS
www.mava-t.cz www.mava.sk www.projekty-gastro.cz

$tépenim a jsou obsazeny v béZnych obilovinach — pseni-
ci, je¢meni a zitu, ovsu. Proto je v pfipadé nesnasenlivosti
dilezité z jidelnicku vyloucit vSechny vyrobky z obilovin,
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lepkové potraviny, a dale obiloviny, které neobsahuji le- technologie
pek, nebo vyrobky z bezlepkovych surovin oznacené jako
bezlepkovy vyrobek. CR: SR:
Mezi bezlepkové obiloviny patii kukufice, ryze, proso MAVA spol. s r.o. Hurbanovo namestie 68
Sovova 1291/5 972 01 Bojnice

(jahly) a pseudoobiloviny (pohanka, amarant a quiona).
Dal$i moznosti jsou lusténiny - soja, hrach, ¢ocka, fa-
zole aj.
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chanicky travici trakt. VSechny pokrmy upravujeme do-
statecné dlouho.

NEJVETSI ODLISNOSTI TECHNOLOGIE
JE ZAHUSTOVANI

Zahustujeme bramborovym Skrobem (Solamyl), ryzo-
vou moukou, kukufi¢nou a dalsi. Dale mizeme pouzit
strouhany syrovy brambor nebo prolisovanou zeleninu,
uvafené luSténiny.

Bezlepkova mouka se hlfe zpracovava, méné lepi,
a proto je tieba zpravidla ptidat do tésta vice vody, vajec,
oleje apod..

ZAKAZANE POTRAVINY:

PSenice

Pseni¢né mouky vsech druhti (bilé i celozrnné), pSeni¢na
krupice, trhanka, krupky, pSeni¢né vloc¢ky i ve smésich,
Zrno psenice

Je¢men

Je¢nad mouka, kroupy, krupky, lamanka, jecné vlocky
i ve smésich, zrno je¢mene, jecny slad, sladénka a dalsi
sladové vytazky

Oves
Ovesna mouka, ovesné vlocky i ve smésich, oves bezplu-
chy nebo loupany (Euroryze)

Zito a Zitovec (tritikale)

Zitna mouka chlebova, celozrnna, Zitovcova mouka, Zit-
né vlocky i1 ve smésich, zrno Zita a zitovce, Zito prazené
na kavu, zitovka, melta

Seitan, klaso a ROBI
Vegetariansky bilkovinny pokrm vyrobeny z obili — obsa-
huje mnoho lepku

Pecivo a chléb - zakazano je veskeré kupované pecivo
a chléb, pokud neni vyslovné oznacené jako bezlepkové.
Ve skolni jidelné se ptipravuje pecivo a chléb z bezlepko-
vé mouky. Nebo se kupuji bezlepkové vyrobky.

Su$ena a instantni kava — obsahuji vytazky z obili, vy-
jma kvalitnich znackovych kav.

Kavoviny, Malcao, Bikava, Caro, Melta — obsahuji sla-
dové vytazky, .

Alkohol se obecné nedoporucuje. Destilaty a pivo jsou
striktné zakazany. Malé mnozstvi ptirodniho vina je moz-
né (netyka se skolniho stravovani).

Tuky - piepalované, zIuklé a jinak znehodnocené tuky, Iij.

Majonézy, dochucovadla a pochutiny - veskeré ku-
pované majonézy a tatarské omacky a jiné kupované
studené omacky a dresingy, pokud nejsou znacené jako
bezlepkové. Vsechny sdjové omacky, pokud nejsou
znacené jako bezlepkové. Neni vhodna ani fermento-
vana sojova omacka SHOY U (obsahuje fermentované
obili).

Kecup — pokud neni oznacen jako bezlepkovy.
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Cukrovinky - vSechny plnéné cokolady a tycinky. Nu-
gatové bonbony a ty¢inky. Karamely a sladové bonbony.
Fondanové cukrovi a furé. Sojové suky, miisli tycinky
vSeho druhu. Miisli pochoutky s vyjimkou vyslovné ozna-
¢enych jako bezlepkové. Zmrzlina v§eho druhu (nanuky,
polarkové dorty, gelatti apod.).

Ovoce - ovocné presnidavky, pokud nejsou oznaceny jako
bezlepkové.

Zelenina - zeleninové pokrmy pfipravené s moukou nebo
krupici pSeni¢nou, zitnou, je¢nou a ovesnou a psenic¢ny-
mi, zitnymi, jeénymi a ovesnymi vlockami, krupkami,
lamankou, trhankou apod. Hotova zeleninova jidla (zmra-
zena nebo sterilovand). Zeleninové piesnidavky a poma-
zanky, pokud nejsou oznacené jako bezlepkové. Kupova-
né majonézove salaty.

Polévky - polévky zahusténé pSeniCnou, Zitnou, jecnou
nebo ovesnou moukou nebo krupici, kroupami, vlocka-
mi z téchto obilovin. Polévky z konvenienci vSeho druhu
(instantni, suSené, rychlé apod.). Bujony jako polotovary
v kostce, prasku, pasté aj. Zmrazené a sterilované hotové
polévky.

Masa - uzeniny (salamy, parky, klobasy apod.), pokud
neni znam presny technologicky postup ptipravy. Kupo-
vané pastiky, jatrovky, pomazanky, jelita, jitrnice, prejty,
sekané, zaviny. Masové konzervy. Masita jidla neznamé-
ho slozeni.

SmazZena jidla v trojobalu a tésticku — pokrmy piipravo-
vané s moukou obsahuji lepek a strouhankou.

Piikrmy a prilohy - bézné kupované téstoviny, pekaiské
vyrobky, pfikrmy vyrabéné z lepkové mouky a vlocek.
Pudinky a krémy - kupované pudinky a krémy. Nugeta
a podobné ¢okoladové krémy.

Néhrady masa ze sdje specialné upravené.

NahraZzky masa z obilovin.

VZDY SE PRESVEDCTE, ZDA PRUMYSLOVE
UPRAVENE POKRMY NEOBSAHUJI LEPEK!

POVOLENE POTRAVINY

RyZe - ryzova kaSe instantni, ryZova mouka, ryzové vloc-
ky, ryzové téstoviny.

Kukufrice - mouka, krupice, kukufi¢na kase instantni,
kukutice pukavcova ptirodni (prazend), kukuti¢ny chléb
a lupinky bez lepku, kukutice extrudovana, kiehky kuku-
fiény chléb, perlicky kukuti¢né, kukufice zrno (zmraze-
né, ve smesi se zeleninou, sterilované), polenta bez lepku,
Maizena (kukufi¢ny Skrob).

Brambory - vafené, pecené, hranolky, ¢istd bramborova
kase, Solamyl.

Séja - sdja lusténina (boby), sojové vlocky, sdjova kru-
pice, sojova mouka, sdjové maso bez lepku, sdjové boby
prazené (alaburky, s6jové orisky), tofu (,,s6jovy tvaroh®),
sojové ,,mléko, sojovy ,,jogurt* (bez lepku), okara, sojové
klicky Cerstvé i sterilované.

POZOR na specidlné upravena sojova ,,masa“, kterd
jsou chutnéjsi, ale obsahuji ptisady z obilovin (viz zaka-
zané potraviny).
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Jahly - jahly, jahlova mouka, jahlové vlocky, jahlové
a prosné kase.

Pohanka - hnéda, zelena, pohanka drt’, pohankova mou-
ka, pohankovy chléb bez lepku, pohankové kiupky bez
lepku.

Lusténiny - fazole suché (vSechny druhy), fazole piedva-
fené, sterilované ve slaném nalevu, ¢oCka hnéda, Cervena,
predvatend, sterilovand ve slaném nalevu, hrach suchy
(zeleny i zluty, loupany i neloupany), hrach pfedvateny,
cizrna sucha i sterilovana. Cizrnova, hrachova, ¢ockova
mouka a jiné, neobsahujici lepek.

Ofechy a semena - vlasské, liskové, keSu, para ofechy,
araSidy, mandle, semena slune¢nicova, dynova, sezamo-
va, Inéna, mak, kokos.

Prirodni ovocné $t’avy a moSty - davame prednost $ta-
vam doma lisovanym, Cerstvym. Z kupovanych vyrobkt
preferujeme $tavy s nizkym obsahem cukru a bez konzer-
vace chemickymi prostiedky.

Bylinné ¢aje - bylinné ¢aje doporucujeme stiidat, neup-
nout se na jeden druh nebo jednu bylinu.

Mineralni vody - doporucujeme sttidat druhy.
Zrnkova kava - jen Cista zrnkova kava (détem nepodavame).

MIléko kravské a kozi - podle snaSenlivosti, stejné i mléc-
né vyrobky (pozor u ochucenych na modifikovany Skrob).
Uptednostiiujeme kysané mlééné vyrobky s niz§im obsa-
hem tuku. Kakao z mléka podle snasenlivosti.

Pecivo a chléb - vyslovné oznacené jako bezlepkové.
Ve $kolni jideln€ se ptipravuje pecivo a chléb z bezlepko-
vé mouky.

Polévky — davat pfednost ¢istym vyvarovym polévkam
(zeleninovym a masovym), mohou byt i krémové zeleni-
nové, lusténinové aj., k zahustovani pouzivat bezlepkovou
mouku, zavarky a vlozky pouze bezlepkové, zahustovat
stejn¢ jako omacky a stavy.

Maso a ryby — vSechny druhy, davat prednost pfirodni
uprave.

Omacky a §tavy - k zahustovani §tav a omacek pouzivat
bezlepkova zahustovadla — bramborovy, kukuti¢ny skrob,
luSténinové mouky, brambory, zeleninu.

Ovoce a ovocné vyrobky - Cerstvé ovoce a Cerstvé ovoc-
né $tavy vseho druhu. Kompotované, zmrazené celé ovo-
ce a protlaky vSeho druhu, bez obilnych ptisad. Ovocné
presnidavky pouze bez obilnych pfisad. Ovoce suSené
v$eho druhu, kandované podle snasenlivosti.

Zelenina a vyrobky ze zeleniny - Cerstva syrova zeleni-
na vSeho druhu, vafena zelenina bez zahusténi vSechny
druhy, dusena, pecend a pyré vSechny druhy, zahusténé
bezlepkovou moukou, Maizenou nebo Solamylem. Kvase-
nd a nakladana zelenina vSeho druhu. Mrazena a sterilo-
vana zelenina vSeho druhu. Zeleniny vybirame s ohledem
na snasenlivost.

Tuky - rostlinnym tukdm (rostlinné oleje, margariny
apod.) davame prednost, ale miizeme pouZzivat i zivoCisné
tuky (maslo, smetana, sadlo, slanina, Slehacka, smetana,
kysana mize lepek obsahovat, nutno sledovat slozeni).

Majonézy a dochucovadla — pouze oznacené jako bez-
lepkové, dale majonéza ze soji, z tofu, z kysané smetany
nebo jogurtu (podle snaSenlivosti).

Ptirodni fermentovana dochucovadla na jiné nez obiln¢ bazi.
Rajcéatovy protlak a kefup - bez obilninovych pfisad,
oznaceny jako bezlepkovy.

Sladidla napf. Irbis, Nutrasweet — jen v ptipad¢ dohody se
stravnikem, jinak neni vhodné ndhradni sladidla pouzivat.
Cukr Fepny a t¥tinovy - (kostky, krystal, moucka). Pravy
véeli med.

Cukrovinky a mouc¢niky - sladké pecivo pouze z bezlep-
kové mouky, jahel, kukufice, ryze, Maizeny, Solamylu,
sojové mouky a vlocek. Ovocny kysel. MIécné dezerty.
Uvateny pudink z mléka a Solamylu aj.

Zdravka vari zdraveé

Hana Sulcov4, vedouci $kolni jidelny

Kolektiv zaméstnanci Skolni kuchyné Vyssi odborné
Skoly a Sttedni Skoly veterinarni, zemédélské a zdravotnic-
ké piipravil v uplynulém tydnu akci s nazvem ,,VARIME
ZDRAVE®. Cilem bylo motivovat studenty a pedagogy
ke konzumaci zdravé a pritom chutné stravy.

Pti ptipravé zdravych jidel klademe dliraz na vybér
kvalitnich a €erstvych surovin a na dodrzovani zasad
spravné vyrobni praxe.

Za timto ucelem bylo vyuzito spoluprace se znamym
$éfkuchafem panem Milanem Sahankem, porotcem nej-
prestizngjsich kuchatskych soutézi v CR i v zahrani¢i
a vyvojovym pracovnikem novych postupl v oboru gast-
ronomie. Uznavany odbornik ptedlozil ve spolupraci s ini-
ciativou ,,Vim co jim" na vybér nékolik vlastnich receptd,
ze kterych jsme méli moznost vybirat.

Kolektiv pracovnikti $kolniho stravovani se rozhodl pro
drozdovou polévku s bramborem a zaslehanym vejcem
ajako hlavni chod vybral peceny rybi karbanatek s bylinko-
vou kasi. Sladkou teckou se stal meruiikovy pénovy dezert.

O mimotadné nabidce byli vSichni stravnici informovani
na nasténce $kolni jidelny, na webu Skoly a mailem. Cela
akce probéhla ve stiedu 21. ledna 2015. Pod pfimym vede-
nim $éfkuchate bylo ptipraveno vybrané menu a nasledné
jsme sledovali reakce konzumentd.

Zdrava strava ma své ptiznivce, ale také odptrce, a tak
ne vSichni byli nadSeni. Celkovy vysledek 1ze ale hodnotit
velmi pozitivné. Zajimavou zkuSenost ocenila vétSina
studentli i pedagogti. Témét vsichni odchézeli velice spo-
kojeni. Vedeni $kolni jidelny uZ nyni pocita s tim, ze se
podobna akce n€kdy v budoucnu zopakuje.
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Dotazy vyplyvajici z aplikace novely
Vyhlasky ¢. 1772015 Sb. o Skolnim stravovani

Redakce

Uvodem konstatujeme, Ze tento vy&et spornych bodi
v zadném pripad¢ neznamena neochotu pracovniki zati-
zeni Skolniho stravovani aplikovat nové predpisy do praxe.
Nebrani se poskytnout pottebné sluzby stravniktim (pokud
to jejich podminky dovoli) a ani nezpochybiiuji potiebu
konzultace s nutri¢énim terapeutem. Pouze by radi pou-
kazali na to, Ze v soucasné dob¢ k tomu nejsou vytvoreny
podminky, jak vyplyva z textu nize.

Povazujeme za nutné, aby se uvedené problematické body
vyrtesily nebo alespon byly poskytnuty zaruky, Zze budou
urychlené feSeny pred zacatkem Skolniho roku 2015/2016,
kdy se jiz ocekava plna funkcénost nové nastaveného sys-
tému.

Vzhledem k novele ¢. 17/2015 vyhlasky ¢. 107/2005 Sb.,
o Skolnim stravovani, ve které je nové dana moznost piipra-
vy dietniho stravovani (dale jen DS) ve skolach a skolskych
zafizenich a jejimu uvedeni do praxe, se vyskytlo mnoho
otazek a problematickych bodu k realizaci této ¢innosti.
Pracovnici $kolnich jidelen (dale jen S)), ale i feditelky/1¢
a rovnez rodice déti a zaka, kteti potrebuji zabezpecit DS
se ptaji a je tteba na jejich otazky uspokojivé odpovedét.

MSMT uveiejnilo 3. dubna 2015 Metodické doporuéeni
Cj. MSMT-43643/2014-11 (dale jen MD), které ma napo-
moci $kolnim jidelnam zajistit moznost realizace ptipravy
DS a rovnéz jsou poradany seminaie (spol. EGO, Sekce
vyzivy a nutriéni péce CAS, Ceska iniciativa pro astma
z povéteni MSMT a MZd CR) zabyvajici se touto proble-
matikou, které vSak na mnoho dilezitych otazek neptinasi
uspokojivé odpovedi.

Financovani DS

Neni zcela zfejmé zabezpeceni financovani této ¢innosti
—MD hovoti o prostfedcich, které mohou feditelé na financ-
ni zabezpeceni pii poskytovani DS vyuZzit z normativné
pridélenych prostfedkd na platy a OON, které se vytvari
z téchto prostredkil. Tato informace je zavadéjici, protoze
Skoly a Skolska zafizeni jiZz nyni s obtizemi zajiSt'uji fi-
nancovani svych organizaci a chod SJ po strance mzdové.

1) Finan¢ni ohodnoceni nutri¢niho terapeuta

a) MD hovoti o hodinové odméné nutri¢niho terapeuta
ve vysi 450,- K¢ na hodinu, coz je castka neimérné
vysoka a to i pfi akceptovani argumentu, ze nutricni
terapeut bude ve SJ pracovat jen ob&as. Tato ¢astka,
i kdyZ by obsahovala zdkonné odvody, trojnasobné
ptekracuje platy pracovniki ve Skolnich jidelnach, ale
1 ¢astky, které berou nutri¢ni terapeuti ve zdravotnic-
kych zatizenich. Stanovena vysSe nebyla nikde odu-
vodnéna.

b) Dalsi dilezitou otazkou, kterou se SJ zabyvaji, je
skuteénost, Ze ve vétsich méstech si nékteré SJ jiz re-
gistrovaného nutri¢niho terapeuta zabezpecily (podle
znéni vyhléasky), tento jim poskytuje sluzby za pod-
statn& nizs§i ¢astku. Mohou tedy ve SJ garantovat DS
registrovani nutri¢ni terapeuti, ktefi nejsou cleny Sek-
ce vyzivy a nutri¢ni péce, ktera se podilela na vypra-
covani MD? A pokud ne, z jakého divodu, dle jakého
predpisu?

¢) Dalsim problematickym bodem je, ze dosud nebyla
stanovena hodinova dotace (rozsah prace) na praci
nutriéniho terapeuta ve Skolnich jidelnach. To velmi
komplikuje rozhodnuti vedoucich pracovnikt, jestli
si budou moci odborny dohled nutri¢niho terapeuta
z finanénich diivodd dovolit. Casto to v praxi vede
ke zkratkovitému rozhodnuti, Ze Skolni jidelna radéji
prestane dietni stravovani poskytovat.

d) Piestoze vyhlaska nafizuje garanci systému DS nu-
tricnim terapeutem, ponese odpoveédnost v plné vysi
nadale Skola ¢1 skolské zafizeni, které nema dostatec-
né finanéni prosttedky na odménu = plat pro zamést-
nance SJ (kuchaiky + vedouci SJ) v ptipadg, ze budou
DS piipravovat. Skolni jidelna si musi nasmlouvat od-
borny dohled, nebot’ neni pro ptipravu dietni stravy
zpusobila. Jak ale ma posoudit, Ze pfipraveny manual
je odborné na takové vysi, ze mu mohou bez vyhrad
davérovat a prevzit za néj veskerou odpovédnost? Fi-
nanéni ohodnoceni je v tomto ptipadé¢ také problema-
tické, nebot’ odbornik, ktery dostane zaplaceno, ne-
nese odpovédnost, ale ti, kteti tu odpovédnost maji,
ohodnoceni nebudou.

2) Financovani dietniho stravovani
ve Skolni jidelné

Na poradé na MSMT v tnoru 2015 jsme obdrzeli infor-
maci, ze od 1. ledna 2016 bude DS v rozpoctech $kol norma-
tivné oSetfeno. Ve statistickém vykazu v fijnu 2015 Z17-01
je jiz tadek - pocet stravniki, pro néz se pripravuje dieta.

Bude normativni metoda schopna zabezpecit DS:

a) Informace je pozitivni, ale netiplna. Nikdo neuptesnil,
jak vysoky bude finan¢ni normativ na dietni stravova-
ni. Navic vétSina Skolnich jidelen vati fadové jednotli-
vé porce, takze zvlastni normativ na dietni stravovani
bude tak minimalni, Ze navySeni objemu finan¢nich
prostfedkt jidelna v rozpoctu ani nezaznamena.

b) Jidelna, ktera bude pfipravovat dietni stravovani,
bude muset na tuto ptipravu vyclenit pracovnika, kte-
ry by mél byt také podle katalogu praci zaclenén do 6.
platové tfidy. To bude v mnoha pifipadech znamenat



b)

©)

4)

b)
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vys$i naroky na odménovani, otdzkou vsak zistava,
jestli normativ na nékolik dietnich jidel toto navyseni
pokryje.

Z navySené¢ho finanéniho normativu se ale nutriéni te-
rapeut platit nesmi, takZe otdzka, z ¢eho se bude jeho
¢innost platit, porad ziistava nezodpoveézena.

Jak mohou zarizeni Skolniho stravovani celit
pozadavkim rodicia déti s potiebou DS?
Je potfebné mit na zieteli, Ze vSechny Skoly nebudou

mit moznost DS ptipravovat a budou muset piekona-
vat nepochopeni ze strany rodict déti s potiebou DS.

V této souvislosti je tieba zdiraznit, Ze je nutné na-
hlédnout na tuto situaci komplexné (a nelze to odkla-
dat s odkazem do budoucna!), protoze nelze posuzo-
vat situaci pouze z pohledu vétsich mést, kde se muize
postupné vyvinout systém rozvozu diet z centralnich
SJ — ovSem opét za fadného a jasného finanéniho za-
bezpeceni rozvozu stravy do ostatnich zafizeni. Zde
do problematiky vstupuji jednotlivi ztizovatelé, kteti
téz v soucasné¢ dob¢€ nepocitali s navySenim financ-
nich prostedkll na tuto ¢innost = zajisténi DS, ale ¢a-
sem se tfeba centralni DS muze zavést.

Jak se ale tato situace bude fesit s ohledem i na malé
regionalni SJ, kde mnohdy pracuje 1 pracovnice, kte-
ra musi zabezpe¢it komplexné chod celé SJ?

Jak to bude s dosavadni zavedenou praxi
donaseni dietni stravy rodici?

Je mozné uznavat dosavadni praxi, kterd neni ve vy-
hlasce zminéna, protoze ve své podstaté neni skolnim
(tedy ani skolnim dietnim) stravovanim?

Bylo dosavadni a velmi dob¥e osvéd¢enou praxi, ze
si rodi¢ mohl po dohodé¢ se skolou ¢i skolskym za-
fizenim donaset dietni stravu pro své dité¢ z domova
(Pokyn hlavniho hygienika ¢.j.: 34059/2011), coz
by mélo byt zachovdno a mohlo byt feSenim ve vyse
zminénych situacich. Toto vyjadrent je platné uz 5 let,
a v mnohych provozech zdsadné pomohlo vyftesit si-
tuaci nemocného stravnika. Je dilezité, aby tento sys-
tém zustal zachovan, protoze jsou také mala a odlehla
pracoviste, kterym se nepodafi nasmlouvat odborné-
ho NT a musela by DS zrusit.

Jedna se o stravovani individualni, nikoliv Skolni.
V tomto ptipad€ neni nutny odborny dozor NT, pro-
toZe se jednd o smluvni vztah a za kvalitu a spravnost
dietni stravy nesou odpovédnost rodice.

Moznost slucovani odborného dohledu.

Ve vétsich méstech nebo svazcich obci by bylo efek-
tivni a hospodarné, kdyby si mistné ptislusny urad
najal jednoho nutri¢niho terapeuta pro vice Skolnich
jidelen. Pokud bude ztizovatel natolik osviceny a za-
méstna NT pro své Skolni jidelny, mize se to proje-
i toho, kdo to bude platit (stat nebo ztizovatel). O této
eventualit¢ se metodické doporuceni nezminuje, proto
se nabizi otdzka, zda by se o tomto feseni nemélo zacit
uvazovat.

6) Dalsi otazkou jsou kontroly dietniho

a)

b)

d)

stravovani:

Byl nastaven pomérné naroény systém, ktery vyzaduje
odborny dohled. Ale jak to bude s kontrolou?

Podle $kolského zékona a vyhlasky o Skolnim stravovani
maji Skolni jidelny kontrolovat pfedevs§im pracovnici
Ceské skolni inspekce. U dietniho stravovani je zde
patrny rozpor, nebot’ vyhlaska vyzaduje odborny dozor,
ktery smi vykonavat jen odborné zpisobily pracovnik dle
Zakona ¢. 96/2004 Sb., o nelékaiskych povolanich.
Vyse zminény zakon pozaduje po pracovnicich odbornou
zpusobilost, kterou musi dolozit, aby mohli byt zaregis-
trovani v registru odbornych pracovniki. Ziskat tuto
odbornou zpiisobilost neni snadné, podminky registrace
dokonce nedovoli, aby odborné¢ vzdélané nutricni tera-
peutky, které pracuji ve Skolnim stravovani, tuto registraci
ziskaly.

Pracovnici organti ochrany vetejného zdravi jsou vétSinou
zdravotnici, a byvaji registrovani v registru ministerstva
zdravotnictvi. Ale vétSinou se nejedna o obor nutricni
terapeut a také vétSinou nemaji odborné vzdélani v tomto
oboru. Navic z metodického doporuceni nevyplyva, ze by
méli DS kontrolovat po odborné strance.

Pracovnici CSI maji se splnénim odbornosti jesté
vetsi problém. Nemaji odborné vzdélani v oboru nu-
triéni terapeut, a nejsou registrovani ministerstvem
zdravotnictvi jako odborny zdravotnicky pracovnik.
Ani né€kolika hodinové Skoleni od ¢lentu CAS, sekce
Vyzivy a nutri¢ni péce, nemuze nahradit nékolikaleté
odborné vzdélani nutri¢niho terapeuta, které by mélo
byt pfedpokladem ke kontrolni ¢innosti.

Ptesto budou tito pracovnici kontrolovat dietni stra-
vovani ve Skolnich jidelnach. Vzhledem k absenci
jejich odborného vzdélani se nabizi otazka, co vlastne
budou kontrolovat. Zfejmé pouze formalni stranku
systému, tj. zda si Skolni jidelna najala registrovaného
nutri¢niho terapeuta, zda ten vypracoval manual, jestli
mu zaplatili poZzadovanou ¢astku a z jakych finan¢nich
prostiedkt (ne z mezd), a jestli maji dietni stravovani
v zahajovacim vykazu. Tim jejich kontrolni ¢innost
kon¢i, nebot’ na posouzeni kvality dietniho stravovani
nemaji odborné vzdélani.

Nabizi se tedy opravnéna otazka, kdo bude posuzovat
kvalitu vypracovaného manualu na DS, za které skolni
jidelny zaplati nemalé ¢astky a ponesou za jejich apli-
kaci plnou zodpovédnost.

Zéavérem chceme poznamenat, Ze nechceme témito

dotazy zptsobovat komplikace v aplikaci novely vyhlasky
do praxe. VSechny tyto dotazy byly postupné vzneseny
na Skoleni k metodickému pokynu (EGO 2015), a to na-
pric republikou. Pfesto nebyly zodpovézeny, ale v mnoha
mestech se dostalo ujisténi, ze se odpovédi zjisti a Skolni

jidelny budou informovény. Nas ¢asopis nabizi prostor pro

zvetejnéni téchto odpoveédi nebo informaci, kde se tyto
odpovédi daji dohledat.

S postupnym zavadénim systému ptibydou dalsi otaz-

ky, na které budou chtit Skolni jidelny znat odpovédi. VSem
nam jde prece o to, aby déti, které to potfebuji, dostaly
kvalitni dietni stravu.
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Povinnosti zaméstnavatele pri poskytovani osobnich
ochrannych pracovnich prostfedku a mycich, Cisticich

a dezinfek¢nich prostredki
http://www.bozp-eko.cz/

Obecnou povinnosti zaméstnavatele je zajistit bezpec-

nost a ochranu zdravi zaméstnanct pfi praci s ohledem
na rizika mozného ohrozeni jejich zivota a zdravi, ktera se
tykaji vykonu prace. K tomu ticelu jsou zaméstnavatelim
stanoveny zejména povinnosti tykajici se prevence rizik,
rizikovych faktorii pracovnich podminek a kontrolovanych
pasem, organizace prace a pracovnich postupi, poskytova-
ni osobnich ochrannych pracovnich prostiedki, pracovisté
a pracovniho prostfedi, vyrobnich a pracovnich prostedki
a zafizeni .

Pravni predpisy, které zaméstnavatelim danou
povinnost ukladaji:

Zakon €. 262/2006 Sb., zakonik prace, ve znéni pozd¢j-
Sich predpist (dale ZP); ustanoveni § 104

Natizeni vlady ¢. 495/2001 Sb., kterym se stanovi rozsah
a blizsi podminky poskytovani osobnich ochrannych
pracovnich prostiedkid a mycich, Cisticich a dezin-
fekénich prostiedki (dale MCDP), ve znéni pozdgjsich
predpist.

. Zpracovat seznam osobnich ochrannych pra-

covnich prostiedki (OOPP).

Na zakladé¢ zjisténych a vyhodnocenych rizik a kon-
krétnich podminek prace musi zaméstnavatel zpracovat
vlastni seznam poskytovanych osobnich ochrannych
pracovnich prostfedkt,, mycich, Cisticich a dezinfekc-
nich prostiedkil zaméstnanciim a ochrannych népojt.
Ptesny obsah seznamu OOPP neni v pravnich predpisech
predepsan. Bude se liSit podle charakteru provadénych
¢innosti u zaméstnavatele.

. Poskytnout zaméstnancim OOPP.

V ptipadé, ze rizika na pracovisti nelze odstranit nebo
dostatecné omezit technickymi prostiedky nebo opat-
fenimi v oblasti organizace prace, musi zaméstnavatel
bezplatné poskytnout zaméstnancim osobni ochranné
pracovni prostfedky, myci, Cistici a dezinfekéni pro-
sttedky a ochranné napoje.

Prosttedky poskytne na zakladé vlastniho seznamu
zpracovaného na zaklad¢ vyhodnoceni rizik a konkrét-
nich podminek prace.

Poskytovani osobnich ochrannych pracovnich prostied-
kt nesmi zaméstnavatel nahrazovat finanénim plnénim.

. Poskytovat zaméstnancim bezplatné myci,

Cistici a dezinfek¢ni prostredky.

Myeci, cistici a dezinfekéni prosttedky poskytuje za-
méstnavatel na zaklad¢ zhodnoceni rozsahu znecisténi
zamé&stnancll pti praci nebo jejich ohroZeni drazdicimi
latkami. Mnozstvi dezinfekénich prostfedki je stanove-
no v natizeni vlady ¢. 495/2001 Sb., priloha 4 ,,Ptiklady

druht praci z hlediska znecisténi, ve znéni pozdéjSich
predpist.

e Zadezinfekéni prosttedky se povazuji téZ ochranné mas-
ti. V praxi je potieba, aby konkrétni upresnéni mnozstvi
mycich a isticich prostfedku provedl zaméstnavatel
podle vyhodnoceni rizik.

4. Poskytovat zaméstnanciim ochranné napoje
na pracovistich s nevyhovujicimi mikroklima-
tickymi podminkami.

® Rozsah a podminky jsou stanoveny natizenim vlady ¢.

178/2001 Sb., kterym se stanovi podminky ochrany zdravi
zameéstnancll pti praci, ve znéni pozdejsich predpist.

5. Poskytnuté OOPP musi chranit zaméstnance
pred riziky, nesmi ohroZovat jejich zdravi,
nesmi branit pri vykonu prace a musi byt
oznaceny CE.

® Oznaceni CE znamend, ze vyrobek splituje pozadavky
prislusné evropské smérnice (v tomto piipadé ES 89/686/
EHS).

e Oznaceni CE umistuje na vyrobek vyrobce nebo jeho
zplnomocnény zastupce. Pro uzivatele je to signal, Ze je
vyrobek za podminek uvedenych v navodu bezpecny.

® Pritomnost oznac¢eni CE na vyrobku by méla nahradit
predlozeni prohlaseni o shodé¢ nebo certifikatu. Proto
je také neopravnéné umisténi oznaceni CE trestano
vysokymi pokutami az 20 mil. K¢.

e Ptidélované OOPP musi:

0 byt po dobu pouzivani uc¢inné proti vyskytujicim se
rizikim a jejich pouzivani nesmi piedstavovat dalsi
riziko;

0 odpovidat podminkam na pracovisti;

0 byt pfizpisobené fyzickym predpokladiim jednotli-
vych zaméstnanci;

0 respektovat ergonomické pozadavky a zdravotni
stav zamé&stnancu; byt vzajemné slucitelné, pokud
podminky vyzaduji jejich kombinaci.

6. V prostiredi, v némz odév nebo obuv podléha pii
praci mimoradnému opotirebeni nebo znecisté-
ni, poskytnout jako osobni ochranné pracovni
prosti‘edky téz pracovni odév nebo obuyv.
Mimortadné opotiebeni nebo znecisténi neni blize speci-

fikovano. Rozhodujici je konkrétni posouzeni a zhodnoceni

podminek vykonavané prace. Orientacnim meétitkem by
mohl byt vykon takové prace, pfi niz dojde k totalnimu

(absolutnimu) znehodnoceni pracovniho odévu ¢i obuvi

za dobu kratsi nez jeden rok.
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Priklady profesi a profesnich ¢innosti

asfaltéfi, lakyrnici, vulkanizéti, deratizéfi, galvanizéti, hlubinna tézba, obsluha kotelen na pevna
paliva, obsluha a udrzba zemnich stroji, obsluha a Gdrzba strojnich zatizeni, hutnici

sefizovaci, vazaci, ridi¢i nakladnich vozidel, traktor a zemédé€lskych stroji, zednici, montéfi, sta-
vebni délnici, obsluha stavebnich strojt, lesni a zemeédélsti délnici, kovafi, provozni chemici, délnici
v potravinafské vyrob¢€, feznici, uzenari, svafeéi, chovatelé zvirat, obsluha kovoobrabécich stroji,
prace ve zdravotnictvi zptisobujici podrazdéni pokozky

mistfi, pracovnici technické kontroly, jefabnici, skladovi délnici, fidi¢i osobnich vozidel, servisni
technici, obuvnici, tesafi, obrabéni dfeva, montaz elektrotechnickych vyrobki, zasobovani, uklid

administrativa, obsluha plynovych kotelen, dozor, méfeni, obchod, sluzby, skolstvi, véda, vyzkum

Druhy praci
Prace velmi necista

Prace necista

Prace méné Cista

Prace cCista

Doporucena mnozstvi mycich a €isticich prostredki

Druhy praci Myci prostiedek mnoZstvi v gramech za mésic Cistici pasta - mnoZstvi v gramech za mésic
Prace velmi necista 200 900

Préce nedista 100 600

Prace méng¢ Cista 100 300

Prace Cista 100 -

Konkrétni upiesnéni mnozstvi mycich a Cisticich prosttedku provede zaméstnavatel podle vyhodnoceni rizik

Spole¢né pro v§echny druhy praci minimaln¢ dva ruéniky za rok

7. Poskytovat osobni ochranné pracovni prosticed- 2. informovat zaméstnance o tom, do jaké kategorie byla
Ky piiméFend v§em osobam, které se s jeho védo- jim vykonavana prace zafazena (kategorizaci praci
mim zdrZuji na jeho pracovisti; tyka se i exkurzi, upravu]e’provadém predpis k zékonu o ochrané vetejné-
navstév, kontrolnich organt apod. oz, .. , e

. ) y . - 3. zajistit, aby prace v pripadech stanovenych zvlastnim

® Pouziti OOPP pro vice zaméstnanci je mozné pouze pravnim piedpisem vykonavali pouze zaméstnanci, kte-

\ vpfipadié, 2; byla uélnéna opatfeni, ktera zamezi ohrozeni i maji zdravotni prikaz, ktefi se podrobili zvlastnimu
prenosnymi chorobami. ockovani nebo maji doklad o odolnosti vii¢i ndkaze,

8. Udrzovat osobni ochranné pracovni prostfedky 4. sdéelit zqméstnancﬁm, ktere? zdravo_tnicl;é zatizeni joim
v pouZivatelném stavu a kontrolovat jejich pou- poskytuje zavodni preventivni péci a jakym druhiim
S ockoyar},l a Jakym lekarskym preventivnim prohhdkam

® Pokud zaméstnavatel vydavd zaméstnancim osobni SouvIsejiciin 8 vikonem prace Jsou povinti se p odrobit

) , 9 AR umoznit zaméstnanciim podrobit se témto ockovanim
ochranné pracovmoprostrve dkyo bez Vvyhocrinocem I 121%( a Ucastnit se 1ékarskych preventivnich prohlidek a mi-
avstanovenych dvruh’u pros‘Ere'dku avpotrebneho mflO,Z,SEVI’ motadnych preventivnich prohlidek v rozsahu stanove-
VL .Vynalozer}e ﬁEancr{l prostfedky by ﬁnarvlcm ufad ném zvlastnimi pravnimi predpisy nebo rozhodnutim
mohl Vyjmouvt_ zZ yydaj}l a nakladvy na tyto prosttedky by pFislusného organu hygienické sluzby,
s¢ hr@dlly z CISteho. 21sku’. Zamestnavatel by byl nucen 5 zajistit zaméstnancim Skoleni o pravnich a ostatnich
doplatit dafi 2 zaplatit pendle. predpisech k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pii

9. Seznamit zaméstnance s pouZivanim ochrannych praci, které¢ doplnuji jejich kvalifikacni ptedpoklady
pracovnich prostiredki. apozadavky pro vykon prace, které se tykaji jejich prace

a pracoviste; pravidelné ovetovat jejich znalost a sou-
10.Zpracovat smérnici o poskytovani OOPP a my- stavné vyZzadovat a kontrolovat jejich dodrZovani,
cich, ¢isticich a dezinfekcnich prostfedki v pod- 6. Poskytovat zaméstnanciim osobni ochranné pracovni
niku. prosttedky a ochranné napoje.

e Smérnice stanovuje zptisob, podminky a dobu pouzivani /- StanoviF a4 TOZVthOUt pracovni dobu.
ochrannych prostiedkii na zakladg Getnosti a zavaznosti 8- Vésj[ ev1de;nc1 PT?COVH}' doby.
vyskytujicich se rizik, charakteru a druhu préce a praco- - P}mt povinnost t};’k%JiCi s€ IV),T?.COVniCh flfa?ﬁ ST
viste, jejich vlastnosti s prihlédnutim k vlastnostem téchto el z poyolar}.l, vysetrovat priciny Vzn%ku urazu, vest
ochrannych prostiedk. ev1deng1, zajistovat opatfeni proti VZH}ku urazu. '

e Smérnice musi byt zpracovéna na zédkladé vyhodnocenirizik, ~ 10- umoZnit zaméstnanci nahlizet do evidence, ktera je
vytvofeného seznamu a rozsahu poskytovani OOPP a MCDP, o0 ném vedena v souvislosti se zajistovanim bezpec-
stanovenych 1htt vyuZitelnosti a zptisobu evidence OOPP. nosti a ochrany zdravi pfi praci, )

e Smérnice miiZe byt ve formé vnitfniho predpisu, kolektivni 11 zajistit zaméstnanctiim poskytnuti prvni pomoci,
smlouvy nebo pracovniho Fadu. 12. nepouzivat takového zptisobu odménovani praci, pri kte-

rém jsou zamestnanci vystaveni zvySenému nebezpeci

Zaméstnavateli je dale uloZena povinnost urazu a jehoz pouziti by vedlo pfi zvySovani pracovnich

1. nepfipustit, aby zaméstnanec vykonaval prace, jejichz vysledkt k ohrozeni bezpecnosti a zdravi zaméestnanci,

vykon by neodpovidal jeho schopnostem a zdravotni  13. zajistit dodrzovani zakazu koufeni na pracovistich

zpusobilosti (Lékatské prohlidky a posudky),

stanoveného zvlastnimi pravnimi predpisy.
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Zpravy z Informacniho centra
bezpecnosti potravin

Geneticky modifikované potraviny a krmiva

Moderni biotechnologie nachazi v dnesni dobé¢ Siroké
uplatnéni v zemédélském, potravinaiském i farmaceutic-
kém priamyslu.

Geneticky modifikovanou potravinou a krmivem se ro-
zumi potravina a krmivo, které obsahuje geneticky mo-
difikované organismy, sestava z nich nebo je z nich vy-
robena.

Legislativni ramec pro oblast GM potravin a krmiv je
feSen na urovni EU. Uvadéni GMO pro pouziti v potravi-
nach a krmivech na trh EU podléha velmi piisné regulaci
dle natizeni EP a R (ES) ¢. 1829/2003.

Robustnost a ptisnost celého systému vytvaii z GM po-
travin ty nejproveéiengjsi potraviny na trhu. Jako potravi-
na ¢i krmivo mohou byt v soucasné dobé v EU uvadény
na trh produkty z bavlniku, kukufice, brambor, fepky,
s0ji, cukrové fepy. Dale jedna bakterialni a jedna kvasin-
kova kultura. V Ceské republice se spotiebitel nejéastéji
setka v obchodé s rostlinnymi oleji (sdjové, fepkové) vy-
robenymi z geneticky modifikovanych rostlin. Prehled
schvalenych GM potravin a krmiv naleznete na strankach
Evropské komise v Registru EU geneticky modifikova-
nych potravin a krmiv.

V EU se ovsem GM produkty rostlinného pivodu vyu-
Zivaji predevsim v krmivarském primyslu.

Ve svéte jsou ve vyvoji ¢i v ob&hu jiz geneticky upra-
vené potraviny s vyssi nutri¢ni hodnotou a piiznivéjsim
obsahem jednotlivych vitamint, s vyvazenym slozenim
mastnych kyselin, s lepsi udrznosti ¢i se zvySenym obsa-
hem nenasycenych mastnych kyselin omega-3 atd. Tran-
sgenni plodiny odolavajici abiotickym stresim (napf. su-
cho, chlad, zasoleni ptid ¢i nedostatek svétla) ndm mozna
v budoucnu pomohou udrzet nizké ceny a dostatek po-
travin.

V celosvétovém métitku se vyvoj biotechnologii neza-
métuje pouze na rostlinné komodity, ale také na potraviny
zivo¢isného puvodu. Na Kubé je jiz naptiklad v obéhu GM
tilapie a pro vstup na americky trh je ptipraven GM losos.

Na evropském trhu je mozné koupit jen GM produkty
rostlinného ptivodu, zadna GM potravina ¢i krmivo Zivo-
¢iSného puvodu byt uvadéno nesmi. Piehled schvalenych
GM potravin a krmiv naleznete na strankach Evropské
komise v Registru EU geneticky modifikovanych potra-
vin a krmiv.

Pouziti GM produktt rostlinného plivodu je vyrazné
predevsim v krmivarském priumyslu, protoze soja a ku-
kuftice jsou nejdilezitéj$imi rostlinnymi zdroji bilkovin
pro zvitrata. Podle Evropského sdruzeni vyrobct krmiv
(FEFAC) je 85 % vyrobenych krmnych smési v EU ozna-
¢eno jako GM material. Zna¢né rozsiteni biotechnologii
v zemich vyvazejici krmné suroviny do celého svéta,

znamena, ze v Evropé bude i nadale vzrustat potieba
geneticky modifikovanych rostlinnych komodit. Neni
mozné celkové dodavky kvantifikovat, protoze neexis-
tuje Zadny pravni ramec, na jehoz zaklad¢ by se data
sbirala a vyhodnocovala. V kazdém ptipad¢ jsou dovozy
GM plodin do EU vysoké a predev§sim pro krmivaisky
prumysl nezbytné. EU si totiz neni sama schopna za-
jistit dostate¢né mnozstvi bilkovinnych zdroji. FEFAC
odhaduje, ze EU je zavisld na dovozu plodin bohatych
dit v evropském krmivafstvi je sdja, kterou jsou z 68 %
krmena hospodaiska zvitata. Ovsem EU vyprodukuje
ro¢n¢ necelé 2 % sdji, zbytek pozadovaného mnozstvi je
dovazeno z Brazilie a Argentiny, vyznamnymi produ-
centy GM s0ji. Brazilie a Argentina také dodavaji EU
vysoké mnozstvi kukufice k vyrobé Skrobu, kterd se
také Casto pouziva pro vyrobu krmiv a z prevazné ¢asti
se jedna rovnéz o GM kukufici.

Plochy s geneticky modifikovanou kukufici
v Ceské republice dlouhodobé klesaji

Geneticky modifikované kukufice se letos v Ceské re-
publice vypéstuje méné. Péstuje se na 1754 hektarech, coz
je 0 806 hektart méné nez v loniském roce. Stejna situace
je v ostatnich statech Evropské unie, kde plochy s gene-
ticky modifikovanymi rostlinami stagnuji nebo klesaji.
V mimoevropskych zemich naopak kazdoro¢né ptibyva
poli s geneticky upravenymi rostlinami.

Za hlavni divody poklesu zajmu o péstovani geneticky
upravenych plodin povazuji péstitel¢ predevsim adminis-
trativni zatéz, dodrzovani ptisnych pravidel a drazsi cenu
osiva. Kazdopadné v Ceské republice nadéle existuje
moznost vybéru mezi péstovanim geneticky modifikova-
nych plodin a konven¢nim nebo ekologickym péstovanim.
Je tedy svobodnou volbou kazdého péstitele, jakou cestou
se vyda.

Cesti péstitelé, ktefi u péstovani GM kukufice zistali,
spatiuji vyhody biotechnologii zejména v jeji uzitné jed-
noduchosti a spolehlivosti ochrany proti zavijeci. Porosty
geneticky modifikované kukuftice totiz vykazuji stopro-
centni U¢innost proti tomuto $ktidci. Mezi dalsi vyznamna
pozitiva patfi podle ceskych péstiteltl také vyssi a kvalit-
néjsi sklizen nez pti tradiénim zpisobu péstovani a méné
¢asté pouzivani chemickych prostiedki.

Problematika geneticky modifikovanych organismi a je-
jich produktii je soucasti Spolecné zemédelské politiky EU
a prochazi nejptisngj$im schvalovacim procesem na svété.
Prave proto je v celé EU pro ucely péstovani schvalena
pouze jedna plodina, kukufice. Posuzuji se piipadna rizi-
ka pro zivotni prostiedi, zdravi lidi a zvifat. GM kukufice
vypéstovana v Ceské republice se predevim vyuZiva jako
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krmivo pro hospodaiska zvitata, nebo jako surovina pro
vyrobu bioethanolu ¢i bioplynu, ne v§ak pro potravinaiské
ucely.

Rok Plocha (ha) Pocet péstitelt
2005 150 51
2006 1290 82
2007 5000 126
2008 8 380 167
2009 6480 121
2010 4 680 82
2011 5090 64
2012 3 050 41
2013 2 560 31
2014 1754 18

Hynek Jordan,
reditel Odboru komunikace Mze

Vejce bez oznaceni jen do ,,vyroby*

Je dostatecné znamo, Ze se zakaznik s neoznacenymi vej-
ci muze setkat pouze tehdy, nabizi-li je sdm chovatel, a to
pouze kone¢nému spotiebiteli pfimo z vlastniho hospo-
datstvi. Tento maly producent mtize mit nejvyse 50 nosnic
a v misté prodeje musi uvést své jméno a adresu. Tento zpti-
sob prodeje je v CR upraven veterinarnim zikonem.

Vejce v trzni siti museji byt oznacena, jako vejce tiidy
A, tj. Cerstva (plus kod zemé, kéd producenta, tfidirny)
nebo B (plus kéd producenta), kterd se sméji dodavat pou-
ze do potravinatrského prumyslu.

Nicméné existuje vyjimka, kterd plati v EU, a to, ze lze
s neznac¢enymi vejci obchodovat, ale jedin€ v tom ptipade,
ze jsou dodana do ,,vyroby“, tj. do né&jakého potravinai-
ského podniku ke zpracovani. Tato vyjimka se tyka pouze
¢lenskych stati EU (plati od 1. 7. 2008), netyka se ttetich
zemi.

Aby se zamezilo Sizeni a dovozce neoznacena vejce ne-
oznacoval jako ¢eska, na to dba Statni veterinarni sprava.
Kazdou zésilku Zivoc¢isného ptivodu musi ptijemce v sou-
ladu s nafizenim vlady nahlésit 24 hodin pfedem mistné
prislusné krajské veterinarni spraveé, aby mohla byt vete-
rindrné prohlédnuta. Kontroly jsou neohlaSené a probihaji
i v terminech, ve kterych provozovatel nenahlasil ptichod
zadné zasilky.

Jiz jsme se setkali s tim, Ze cizi producent v domnéni, ze
posila vejce do vyroby, odeslal zasilku do tfidirny ¢eské-
ho subjektu, kde méla byt oznacena jako ¢eska a uvedena
na trh. Proto je podle Milana Maleny, tstfedniho feditele
Statni veterinarni spravy, vhodné pfipomenout dovoz-
cum, zZe takovato ,,nedorozumeéni* Ize chapat jako snahu
o porusovani platnych predpist (falSovani), za coz lze ulo-
zit pokuty v fadu miliont korun.

Josef Duben,
tisk. mluvéi SVS

Odbornici navrhli MZ CR novy
»Akeni plan bezpecnosti potravin pro CR*

SZU

K 30. 3. 2015 byl skupinou odbornikii navrzen novy
,,Akéni plan bezpeénosti potravin pro CR, v ramci im-
plementace Narodni strategie Zdravi 2020 (vladni usne-
seni ¢. 23/2014). V soucasné dob¢ plan prochéazi vnitini
oponenturou, podobn¢ jako tfada dalSich Akénich pland.
Otevienou otazkou zUstava, z ¢eho budou ptipadné nové
aktivity hrazeny, protoze stavajici rozpocty a kapacity vse
pokryt nemohou. Snad se né€jak podafti vyftesit i tuto kli-
covou otazku.

Problematika bezpecnosti potravin prosla v poslednich
deseti letech viditelnym vyvojem, ktery byl ovlivnén jak
vzrustajicim zajmem spotiebiteld o bezpecnost a kvalitu
potravin, tak i moZnosti vyuzivat vyhod mezinarodni spo-
luprace zejména v ramci EU. Zakladni vizi nového akéni-
ho planu bezpecnosti potravin je ochrana a podpora zdravi
populace prostfednictvim dalsiho zvySovani urovné bez-
peénosti potravin v Ceské republice, budovani spoleden-
sky otevieného, transparentniho a védecky podlozeného
systému zvysovani divéry spotiebiteltl v domaci produkci
potravin, pestrosti nabidky bezpecnych tuzemskych i do-

vozovych potravin, ale i podpora exportu kvalitnich tu-
zemskych potravin do dalSich zemi svéta.

Poslanim akéniho planu je zabezpecit vyvazenou
funkci a dal$i rozvoj systému bezpecénosti potravin
ve tfech souvisejicich castech, které jsou soucasné
klicovymi prioritami planu: v oblasti hodnoceni zdra-
votnich rizik, managementu zdravotnich rizik a ko-
munikaci zdravotnich rizik. Aktivity jsou zameéfeny
na identifikované prioritni problémy stavajici i budova-
né infrastruktury. Tento akéni plan nenahrazuje kon-
cepci statniho dozoru ani vicelety vnitrostatni plan
kontrol, definovany legislativou. Akéni plan rozpraco-
vava strategicky cil 2 narodni strategie Zdravi 2020:
,Posilit roli vefejné spravy v oblasti zdravi a prizvat
k tizeni o rozhodovani vSechny slozky spole¢nosti,
socialni skupiny i jednotlivce®. Svou povahou nalezi
do horizontalniho téma 5: “Celit zdvaznym zdravotnim
problémtim v oblasti neinfekénich i infekénich nemo-
ci a prubézné¢ monitorovat zdravotni stav obyvatel®.
V soudasné dobé se timto navrhem zabyva MZ CR.
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Dieta - sSetrici

Redakce

Podava se pfi poruchach traviciho systému, jde o funkéni poruchy Zaludku, poruchy sekrece,
chronickou gastritidu, vifedovou chorobu Zaludku a dvanéctniku, nékteré stavy po resekci Zaludku.

MuizZe se podavat po mononukledze, po hepatitidé, p#i chronickém onemocnéni Zluéniku v klidovém
obdobi, podava se rovnéz p#i klidové fazi nespecifickych stifevnich zanéti (Crohnova choroba

a ulcerozni kolitida).

Charakteristika diety:

- plnohodnotnd, nenadymava, lehce stravitelna strava
- mirny realimenta¢ni charakter, pestra a chutna

- muze byt dlouhodoba

- dbame na pitny rezim

- strava 5 x denng, u viedové choroby 6-8 x denn¢

Z dietologickych opatieni je na misté:

* snizeni velikosti porci jidla;

* omezeni pozdniho jidla a jidla v noci;

* omezeni skréené, vodorovné, ohnuté ¢i invertované po-
lohy po jidle;

* snizeni hmotnosti;

* spanek na lizku podlozeném v horni ¢asti;

* omezeni ¢erného Caje, kavy a dalsich drazdivych pokrm.

Velmi podobny je dnes dietologicky ptistup v 1écbe
viedové choroby. Toto onemocnéni je ovlivnitelné prede-
v§im farmakoterapii; nepodavame jiz mlééné diety, které
stimuluji tvorbu kyseliny. Dilezité je omezeni drazdivé
a kotfenéné stravy.

Vhodné jsou nutri¢né bohaté potraviny — mlécné vy-
robky v rozumném mnozstvi, libové maso, vejce, ovoce
a zelenina, pec¢ivo bez vétsiho obsahu vlakniny. Dtlezité
je omezeni mastnych jidel a jidel smazenych a kofené-
nych.

Vyse uvedena opatteni odpovidaji tzv. Setfici dieté,
event. jeji tekuté ¢i kaSovité varianté.

ZAKAZANE POTRAVINY

Napoje:

Cokolada, kakao nefedéné, ostré ovocné a zeleninové §t’a-
vy, sycené napoje s CO, (Coca Cola, Pepsi Cola, Tonik).

Pecivo:

Cerstvy chléb, dalamanky, cerstvé kynuté pecivo a mouc-
niky, listkové a linecké tésto, smazené moucniky, maslové
suSenky plnéné a polévané ¢okoladou, pecivo sypané olej-
natymi semeny, ofechy, kminem, hrubozrnnou soli.

MIlécné vyrobky:
Syry zrajici — Romadur, Olomoucké tvariizky, plisiové,

s prichutémi — paprikové, zeleninové, ¢esnekové apod.,
pomazanky s pikantni pfichuti, jogurty s obilninami, ofis-
ky, miisli, ¢okoladou a nepovolenymi druhy ovoce.

Masa:

Tucna vSeho druhu, uzené, skopové, zvéfina, parky, sala-
my, tuéné ryby, vnittnosti, tlacenka, jitrnice, jelita, kloba-
sy, prejt, pastiky, masové konzervy, huspenina.

Prikrmy:
Kynuté knedliky, smazené hranolky, opecené brambory,

bramborové a jiné krokety, bramborovy salat s majoné-
zou, cela zrna, pohanka, ryze natural.

Omacky:

Houbova, smetanova, hoiCicova, okurkova, tatarska,

Zloutkova.

Zelenina:

Tvrda a nadymava: kapusta, zeli, fedkvic¢ky, papriky,
okurky salatové a sterilované, cibule, ¢esnek, ve velkém
mnozstvi kvétak, brokolice, brukev, porek, sterilované ze-
leninové smési.

LuStény
S vyjimkou cervené cocky.

Ovoce:

S tvrdymi slupkami a zrnicky, nevyzralé: hrusky, jahody,
maliny, kiwi, rybiz, angrest, bortivky, brusinky, ostruzi-
ny, hroznové vino.

Kofreni:

Pept, nové koteni, bobkovy list, paprika mletd, tymian,
rtizné smesi koteni, hoicice, kecup, s6jova omacka, wor-
chester, maggi.

Tuk:
Ly, sadlo, skvarky, slanina, majonéza.

Moucniky:

Kynuté, tézké tucné se Slehackou a tuénymi krémy.
Rizné:

Oftechy, mandle, mak, bramborové lupinky, kiupky aj.
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VHODNE POTRAVINY

Pecivo:

Bilé bez posypu, suchary, rohliky, piskoty, veky, starsi va-
nocka, netuc¢né susenky, pozd¢ji starsi bily chléb.

Miléko:

Radé&ji pouzivame na ptipravu pokrmt, jako samostatny
napoj dle individudlni tolerance.

MIlécéné vyrobky:

Jogurt bily i ovocny, tvaroh, zervé, tavené syry, krajeny
syr, pudink, termix, pribinacek, podmasli, kefirové mlé-
ko, smetana, Slehacka.

Masa:

Hovézi, veprové, teleci zbavené viditelného tuku, kufe,
kruta, kralik, holoubé¢, kapr, Stika, losos, fil¢, mahi mahi,
pangasius, pstruh, Sunka, Sunka drubezi, libové driibezi
a krali¢i masné vyrobky.

Prikrmy:

Brambory, bramborova kase, noky, ryze, téstoviny, kned-
lik houskovy kyptfeny sn¢hem nebo praskem do peciva,
knedlik jemny Zemlovy.

Omacky:
Besamelova, koprova, pazitkova, rajska, citronova, kienova.

Moucniky a sladké pokrmy:

Zemlovky, ryzové nakypy, tésto piskotové, tvarohové,
odpalované, krupicové, tiené, doplnéné o povolené druhy
ovoce, tvaroh, pudingovy krém, Zelatinu, tésta se kypfii
bilkovym sn¢hem nebo praskem do peciva.

Vejce
V lehce stravitelné uprave bez tuku a do pokrmu.

Zelenina:

Mrkev, celer, petrzel, Spenat, hlavkovy salat, cervena
fepa, zelena fazolka, dyné, ¢ekankové puky, chiest, malé
mnozstvi mladé brukve, zeleného hrasku, kvétaku, bro-
kolice do polévek, nakypt, sedlin, rajcata podle snasen-
livosti.

Lusténiny:

Cervena ¢ocCka

Ovoce:

Jablko, pomeran¢, mandarinka, grapefruit, broskev, me-

runky, banan, hroznové vino bez pecek, (Svestky, ryngle,
tfesné, kiwi podle snasenlivosti).

Salaty:
Z dovolenych druht zeleniny, kofenime citrénovou §ta-
vou, pazitkou, koprem, petrzelkou.

Kompoty:
Z dovolenych druhii ovoce.

Med, dZem

Kofreni:

Zelené naté — petrzelka, pazitka, kopr, bazalka, saturej-
ka, kerblik, mata, estragon, dobromysl, majoranka, kmin,
citronova a pomerancova kura a Stava z omytych ploda,
vanilka, skofice, solime mirné.

Tuky:
Maslo, margariny, kvalitni ole;j.

Napoje:

Caj pravy, bylinny i ovocny, mléko sladké i kyselé, obil-
ninova kava, kakao, malcao, ovocny sirup, dzus, most,
mineralka bez CO,, biokys, acidofilni mléko, zakysané
mlécné vyrobky.

Pii nekomplikovaném pribc¢hu onemocnéni lze zatadit
do jidelnicku i jiné potraviny.

Z uzenin povolujeme driibezi salam, dribezi parky, deb-
recinskou i cikanskou peceni.

Dale povolujeme vnitfnosti — jatra, ledvinky.

Na dochuceni pokrmil je mozné pouzit malé mnozstvi ci-
bule, ¢esneku a kienu.

Pacient ma moznost zatadit i jiné potraviny do svého jidel-
nicku a vyzkouset si jejich snaSenlivost, ktera mize byt
zcela individudlni.

TECHNOLOGICKA UPRAVA POKRMU

Settici zptisob piipravy pokrmil je zakladem této diety.
Na technologické tpravé stoji cely princip této diety a ma
hlavni lécebny ucinek.

Pokrmy vatfime, dusime pod poklickou, peceme
ve vodni lazni, v pate, v alobalu, v mikrovinné troubg,
na grilu bez potirani tukem. Pro dietni vateni také vy-
uzivame Settici programy konvektomatu. Dbame na to,
aby pokrmy byly vzdy do mé&kka upraveny bez ptepa-
lovanych tukd.

Zakazano je smazeni!

Maso pro lepsi chut a barvu opeceme nasucho, pod-
lijeme vodou nebo vyvarem a dusime. Masa polévame
netuénym vyvarem z Kosti, masa, zeleniny nebo vodou.
Cibuli pod maso nesmazime, ale mensi mnozstvi miizeme
do masové §tavy rozvarit.

Pokrmy zahustujeme zaklechtkou z mouky a vody, mlé-
ka ¢i smetany. Mouku muzeme pro lepsi barvu omacky
oprazit nasucho do rizova. Masové omacky mizeme za-
hustovat také strouhanymi bramborami, mixovanou kofe-
novou zeleninou.

Zvlastni pozornost je vénovana vybéru tuki. Povolené
mnozstvi tuku (kvalitni olej, Cerstvé maslo, smetanu) pti-
davame az do hotového pokrmu, aby nedochézelo k jeho
prepalovani.

Zakazano je zahuStovani jiSkou a piiprava pokrmu
na cibulovém zakladé.

Dbame zejména na pestrost stravy, v ramci povolenych
potravin. Je dulezité vénovat pozornost Setfici uprave,
aby byli stravnici spokojeni. Vzdy se snazime o dokona-
1¢ zpracovani pokrmil, protoze ,,dietni uprava“ se nemusi
rovnat nechutné strave.
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Bramborové gastronomickeé vyro

PhDr. Olga Stépni¢kova, Praha

Muze za to Antoine-Augustin Parmentier, Francouz, ktery
-feceno dnesni terminologii — minimalné dvéma marketin-
govymi triky pomohl popularizaci brambor a jejich gastro-
nomickému ptijeti v Evropé.

Piivodni domovinou brambor jsou Peruanské Andy. Ofici-
alni zavadéni brambor do evropské, respektive francouzske,
gastronomie ma své presné ,,ufedni datum — 19. srpen
1785, letos tedy 230. vyrodi. V tento den, kdy ma ve Francii
atek Ludvik, se Parmentier dostavil do Versailles s kytici
amborovych kvéti a kosikem brambor — dary pro krale
dvika XIV. Kral si vetknul jeden kvét do knoflikové dirky,
druhy kralovné do vlast a rozhodl, Ze se brambory od toho
dne budou ptipravovat v kralovské kuchyni. Méné znamym
je druhy Parmentiertv napad — brambory byly zpocatku
péstovany v zameckych zahradach jako okrasné byliny,
hlizami se krmil dobytek, protoze lidé ﬁbﬂi- ochotni jist to,

a cem si pochutnavali, v jejich ocic nécenni, Indiani.
Na konci 18.stoleti v§ak zac¢ala masova vysadba. Parmentier
postavil k polim s bramborami vojaky/s tim, Ze se tam péstuje
gurmanska lahtiidka pro kralovskou hostinu. Vojaktim vsak
naridil, aby se od lidi, ktefi by se chtéli na pole dostat, aby také
ochutnali kralovskou lahtidku, nechali ,,uplatit™ a umoznili jim
brambory sklidit. V Evrop¢ se prosadila bila verze brambor,
ktera pochazi z jihochilského ostrova Chiloé.

V Bavorsku se zaslouzil o rozsifeni brambor do kuchyné
prostych lidi Benjamin Thompson, hrabé Rumford. V roce

ydana v roce 1880 a sepsala
- ditele hospodarského utadu v

1784 nastoupil sluzbu u bavorského vojska a dosahl zd
funkce ministra valky. Okolo roku 1790 nechal piipravit
polévku z brambor, krup a hrachu (Rumfordsky eintopf),
ktera byla rozdavana chuding.

V Cechach se dostaly brambory do zahrad irskych fran-
tiskant v Jindrichové Hradci. Jiz v roce 1642 od nich dostal
Vilém Slavata k svatku jako vzacnou pochoutku erteple
(z némeckeého vyrazu Erdepféln — zemska jablka). Skutec¢nou
cestu do kuchyni Slechty a méstanstva a nasledné na jidelni
listky restauraci prorazila az na konci 19. stoleti popularit:
francouzské kuchyné a nepfeberné mnozstvi iprav brambo
jako ptilohy. p

Prvni ¢eska bramborova kuchaika ,,Uprava jid
zemakovych* s 516 recepty na bramborové pokrmy byl
ana Dumkova, manzelk:

V hlavnim mésté Peru iM

tra gatmbor anoméidit vSechny odrudy brambor, ale
nejen to, na polickach polozenych v riznych nadmoiskych
vyskach je zkouseji krizit a testovat, ktery typ je nejlepsi
ve specifickych podminkach. Jejich snaha je vedena k cili:
bude-li pro kazd¢ prostiedi vyuzita spravna odruda, nebude
potieba zadnych umélych hnojiv a chemickych postrika.
Ve svéte existuje 180 divokych odrud, které jsou vsak prilis
hotké. Lidstvo péstuje devét druhti z 4 300 odrid, nejveétsim
péstitelem je Cina nasledovana Indii.

Pod zastitou
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Organizace \Y L= 0)
1. Albrechtova stiedni Skola,  Cesky Tésin

Soutéz O nejlepsi Skolni obéd 2015

2. Centralni Skolni jidelna Trebi¢ Trebic
3. Gymnazium Uherské HradiSté Uherske Hradiste

poi‘adana Spolec¢nosti pro vyZivu vstupuje v letoSnim V1. ro¢niku do zavérecéné
casti.

Odborni porota vybrala deset $kolnich jidelen z celé Ceské republiky, které se
utkaji ve findlovém klani v ttery 25. srpna 2015 v reprezentativnich prostorach
Makro v prazskych Stodilkach.

V letosnim roce doslo v organizaci soutéze k zasadni zméné, protoze generalnim
partnerem se stalo MAKRO. Prubéh korespondencni soutéze ani findlové klani
se neméni. Findle probéhne v uplné novych prostoraich MAKRO akademie
ve Stodulkach a organizatoti doufaji, ze to bude pro soutézici velmi zajimavy zazitek.

Odborna porota vybrala deset $kolnich jidelen z poctu 89 prihlasenych z celé
Ceské republiky. Finalisté ptipravili dle zadani kompletni ob&dova menu. Jidla
musela byt bézné zarazovana na jidelni listek a pattit mezi oblibené pokrmy malych
stravnikd. Cena jedné porce nesméla prekro€it normou dany limit 34 korun. Recepty
jednotlivych skolnich jidelen hodnotila porota podle vhodnosti pouzitych surovin,
technologického postupu piipravy, vzdjemné sladénosti po strance vybéru potravin,
chuté ¢i barvy a z nutricniho hlediska.

O vitézi se rozhodne v titery 25. srpna 2015 v Praze. Porotu budou tvofit jako
kazdy rok vybrani Zaci ZS, zastupci Spole¢nosti pro vyzivu, zastupci magistratu
potadajiciho hl. mésta Prahy, zastupce Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy
CR, Ministerstva zdravotnictvi CR, CSI, Asociace kuchai a cukrait a Markéta

erubeéové. )

4, Materska Skola Jaroméf  Jaroméf
5. Stfedni priimyslova Skola
dopravni

0. Zakladni Skola a matefska
Skola Volgogradska

7. Z8 a MS Velké Svatoriovice,
okres Trutnov

8. Zakladni Skola Manesova
Otrokovice

0. Zakladni Skola Svitavy,
Felberova 2

10. ZS a MS Velky Beranov,
okres Jihlava

Plzen

Ostrava - Zabich
Velké Svatoriovice
Otrokovice
Svitavy

Velky Beranov u Jihlavy
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g komfortni sluzby
V( DS a informacni servis Q)’ SIIHWAnz
pro rodice

Informacni servis pro rodice zahrnuje:

jednoduché objednavani a odhlasovani stravy €3 potvrzeni objednavky
kdykoliv a odkudkoli &) informace o stavu konta

&) mésicni prehledy

u Upozomeéni na

automaticke zobrazeni alergent na jidelnicku neodebranou stravu

n individualni spotrebni kos

odpovednost za prihlasky a odhlasky nese stravnik

informacni servis pro rodice

RECEPTURY POKRMU PRO SKOLNIi STRAVOVANI

Publikace uréena do 2kol i pro rodiny s détmi obsahuje nejen jidelnicky. ale i idaje zakladnich nutriénich hodnot jejich obsahu.
Nove receptury zpracoval autorsky kolektiv pod zastitou Spolecnosti pro vyZivu v roce 2007. Receptury byly zcela pfepracovany
tak, aby vyhovély soutasnym vyZivovym a hyrglienidﬁ'rm pozadavklim a zasadam spravne wyrobni praxe.

Soubory jsou uspofadany do tfi obsahiych di
pokyny k pouZivani receptur.

Kazdy dil je dopinén teoretickou Casti, ze které lze Cerpat mnoho informaci o vyZivé, stravovani, potravinach, spravne vyrobni
a hygienicke praxi.

(1, celkem se nabizi vice neZ 600 receptur. V Uvodni &asti kaZdého dilu jsou obecné

1. dil: Receptury pro pfipravu pomazanek, polévek, studenych pokrmd, napoji 5
Teoreticka édst: Uvodni slovo k recepturam a jejich pouziti. VyZiva pfedSkolnich déti, Skolakd a dospivajicich. Ziviny - co musime
vedét o wiive. Jak zajistit bezpefnost - zdravoini nezavadnost pokrmi.

2. dil: Receptury pro pfipravu hlavnich pokrmii z hovéziho, vepfového, uzeného, skopového, sekaného, teleciho, dribe-
Ziho masa

Teoreticka cast: Vitaminy a mineralni latky. Suroviny a potravinove vyrobky. Tuky a jejich pouziti. Kofen pro déti. Drilbe ve wiivé
a drlibeZ jako potravina. Technologie pfipravy pokrmu a ndpoji.

3. dil: Receptury rybich, 2. éast driibezich, polomasitych a bezmasych, slanych a sladkych pokrmil, pfiloh, salati, mouénikii
Teoreticka cast: Prot a jak nahrazujeme maso a pro¢ ryby? Ryby jako potravina. Zakladni pravni pfedpisy a jejich uplatnéni.
Spotfebni davky potravin - spotfebni kos. Organizace prace v provozu zafizeni Skolniho stravovani. Vedouci Skolnich jidelen
a jejich profesni role. Vztah k jidlu u déti a jeho vyvoj.

Davkovani potravin je uvedeno v mnozstvi pro 10 osob nejvy5si vekove skupiny v hrubé a Cisteé hmotnosti s prumérnou hmotnosti
1 porce. Navod na pfepodet pro mladsi stravniky naleznete v pokynech pro uzivani receptur.

Kazda receptura je dopinéna propoctem nutricnich hodnot v 1 porci pokrmu, coZ umoznuje orientaci v pinéni vyzivovych
doporuéeni a pfi sestavovani jidelnich listki.

RECEPTURY SE PRODAVAJI POUZE JAKO KOMPLET TRI DILU
CENA VCETNE BALNEHO, POSTOVMEHO A DPH JE 824 - KC
Spoleénost pro vyZivu, o. 5., Slezskad 32, 120 00, Praha 2, tel.: 267311280,
fax: 27173 669, email: wziva.spwavolny.cz




