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Skolni stravovani po dvaceti letech

Aby bylo jasno — skolni stravovani by v letoSnim roce slavilo 60 let od svého vzniku a 56 let od vydani prvni vy-
hlasky tehdejSiho ministerstva Skolstvi a kultury, kterd usmérnovala jeho ¢innost, zavazovala organy statni spravy
a samospravy, Skoly a rodice k jeho zabezpeceni, rozvoji a financovani. Kolik porci obédt, veceti a dalsich dennich
jidel vyprodukovalo od svych zacatkli dnes uz nikdo nespocitd, ale vétte, jde to do miliard.

Medialni kampan z posledni doby, ktera nebyla ke Skolnimu stravovani zrovna vlidna, mé ptiméla ke stru¢né rekapi-
tulaci: Skolni stravovani za¢inalo jako viceméné dobrovolna ¢innost kol a mistnich samospréav za velice primitivnich
podminek. Skolnim jidelnam slouzily byvalé hostince, sklepy, zanikla hokynatstvi atd. Pozdé&ji obce zacaly jidelny
rekonstruovat a podle moznosti vybavovat, ale vyznamny je zde obrat ,,podle moznosti, ta totiz byla co do financi
a hlavné site, kvality a dostupnosti strojniho a varného zatizeni nevalna. Stejné nevalna byla nabidka, Site a kvalita
sortimentu potravin. Pfes veskerou snahu pfislusnych centralnich a samospravnych organti se situace jen velmi pomalu
a s Setnymi omezenimi zlep$ovala. Skolni stravovani se asem stalo nejrozsahlejsim a vieobecné vyuZivanym usekem
spole¢ného stravovani.

Dramaticky obrat co do kvality nastal kratce po roce 1990. Najednou bylo dost vseho: stroji, zatizeni, veskerého
vybaveni, pracovniho obleceni. O sortimentu potravin, jeho $ifi, kvalité a dostupnosti ani nemluve.

Ale zpét k mediim. Pfestoze test provedeny MF Dnes prokazal, Ze Skolni stravovani ma solidni uroven, pfestoze
jeho sluzeb vyuziva dnes a denné cca 1 600 000 stravnikd, (kteti do Skolnich jidelen asi chodi, protoze jim tam ne-
chutnd), stale se objevuje negativni hodnoceni. KdyZ nic jiného, tak alespont vzpominky, jak to bylo ve $kolni jidelné
hrozné — tu namodralé koprovka, jindy rozvatené knedliky nebo tvrdé maso ...déle si doplni laskavy ¢tenar sdm. A Ze
o mnoho lepsi je to v té€ ¢i oné restauraci zvuéného jména a dobré povésti. Nedavno to odnesly dokonce i dukatové
buchticky pfi hodnoceni, o€ lepsi jsou v nejznaméjsi prazské kavarné Slavii, masténé sadlem, kypfené rumem, navrch
s Cepici zmrzliny.

Srovnavat skolni (zavodni, nemocnic¢ni) jidelnu s dobrou nebo dokonce vyhlasenou restauraci je laciné, nefku-li
hloupé. My ovsem mame také svoje sebevédomi a vime, ze za malo pen¢z dokazeme dost muziky. Ale vime to jen my
a nasi stravnici, kteti hodnotili v riznych anketach skolni stravovani vesmes pozitivné. Co délame Spatné — malo se
o nas vi, malo prezentujeme svoje kvality, nikdo nezna naSe problémy, meze naSich moznosti. Budeme hledat cesty
k 8irsi a objektivnéjsi informovanosti vefejnosti, pfedev§im rodi¢ovské. Checeme se tomu v prubehu roku vénovat.
Mate néjaké dobré a osvédcené napady?
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Spotrebni kos je stale predmétem kritiky, dohadii, namétii a nechuti.

Chceme v nastavajicim roce vénovat spotrebnimu kosi pozornost, probrat jeho
usporadant, smysl, uskali,prednosti a prinosy. Chceme také postupné popsat a
zhodnotit jednotlivé potravinové skupiny, které tvori spotiebni kos.

Jsme si védomi, Ze stavajici spotrebni kos by bylo zadouci podrobit novelizaci.

To ovsem neni ucelné udélat drive, nez Ministerstvo skolstvi, mladeze

a telovychovy vyda novou vyhlasku o skolnim stravovani.

Spotrebni koS — otrava, strasak nebo pomocnik?

Ing. Eva Sulcova, Spoleénost pro vyzivu

Asi mnozi z vas feknou, ze od kazdého trochu. Zabyvejme
se chvili uvahou nad smyslem tohoto fenoménu, nad tim,
k ¢emu spotiebni kos slouzi a cemu pomaha. A co a pro¢
nam na ném vadi.

Musime zacit doporucenymi vyZivovymi davkami. Neni
to prvné, kdy se jimi zabyvame, ale pro osvézeni paméti:
Doporucené davky energie, zivin a mikronutrient?, tj.
mineralnich latek a vitamint, jsou stanoveny pro jednotlivé
populaéni skupiny obyvatel v zavislosti na véku a fyzické
zatézi. Takto jsou stanoveny doporucené vyzivové davky
prakticky ve vSech vyspélych zemich a dnes jiz i v mnoha
zemich rozvojovych.

K ¢emu doporucené vyzivové davky slouzi:

- jako kritérium odpovidajici vyzivy riznych populac¢nich
skupin

- jako orientace a nastroj fizeni pro adekvatni uspokojovani
vyzivovych potteb ve spolecném a lécebném stravovani

- jako nastroj srovnani skutecné spotieby s doporucenou
spotfebou

- jako zaklad nutri¢ni vychovy

- jako voditko ptiuvadéni nutri¢ni hodnoty potravinaiskych
vyrobku a idaji o rozsahu kryti doporucené vyzivové
davky ur¢itym mnozstvim vyrobku

Doporucené vyzivové davky mohou byt stanoveny v riiz-
nych Grovnich a pro rizné situace. Maji své vyhody a sva
omezeni a v prubchu doby podléhaji zménam tak, jak postu-
puji znalosti o vyzivé a soucasnych vyzivovych potiebach
v ménicich se zivotnich podminkach. Ale o tom jindy.

U nas byly doporucené vyzivové davky prvné zkonstruova-
ny vr. 1954 a od té doby byly postupné revidovany a rozsiio-
vany. Naposled vyhlasil hlavni hygienik doporuc¢ené vyzivové
davky vroce 1990. V soucasné dobé se k nim pfifazuje pouze
doporuceni o mnozstvi vlakniny a cholesterolu.

Jak byly stanoveny doporucené vyZivové davky pro skolni
stravovani a jak byl sestaven spotiebni ko§

Soucasné platné doporucené vyzivové davky pouzilo Minis-
terstvo Skolstvi pti tvorbé vyhlasky o Skolnim stravovani, ktera
vysla pod €. 48/1993 Sb. Davky jsou ovsem koncipovany jako
celodenni, nikoli na jednotliva denni jidla. Po dohod¢ s minis-
terstvem zdravotnictvi byly davky rozvrzeny nasledovné:

Denni jidlo % podil z celodenni davky
Energie, ziviny a dalsi latky vapnik vit C
Snidané 20 25 0
Presnidavka 15 15 24
Obéd 35 35 40
Svacina 10 25 10
Vedeie 20 15 20
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Pokud se lisi podil vapniku a vitaminu C byla vzata
v tvahu pravdépodobna primérna spotteba téch druhd
potravin, které jsou nej¢astéji uzivany pti podavani jed-
notlivych dennich jidel, napf. mléko na svaciny, salaty
k obédu apod. Nutno také piipomenout, ze uvedené %ni
podily nebyly nikdy zadnou autoritou stanoveny, ale jde
o dohodu mezi MSMT a MZd na zikladé projednéni
s pfrednimi nutricionisty. Skutecna potieba a spotieba
kazdého jednotlivce je individudlni a méni se podle mo-
mentalni dispozice.

Jak jsme stanovili obsah spotifebniho koSe

Po stanoveni podilti z celodenni doporu¢ené davky vy-
zivovych hodnot obrétilo se MSMT na tehdejsi Vyzkumny
ustav ekonomiky zemédélstvi a vyzivy o stanoveni prumeér-
né spotieby potravin podle skupin stravnikil a poctu poda-
vanych dennich jidel. Pracovnici ustavu pofidili pomérné
podrobny propocet spotieby potravin, zarucujici dodrzeni
vyzivovych davek. V dobé vzniku spotfebniho kose se
Skolnim jidelndm ani nezdalo o pocitacovém zpracovani
skute¢né spotieby potravin a porovnani s doporucenou dav-
kou. Proto byl spottebni ko§ zna¢né zjednodusen, piedevsim
byly stanoveny skupiny jednotlivych druht potravin, napf.
maso bez blizsiho rozliseni druht atd. Jsou také vybrany
jen nékteré druhy potravin, které maji rozhodujici vliv na
zadouci kvalitu stravy. Tak napf. nejsou ve spotfebnim kosi
uvedeny obiloviny, které ve skolnim stravovani neptedstavu-
ji problém, ale jsou zafazeny lusténiny, ryby, zelenina atd.,
jako rozhodujici representanti kvality. Spotfebni ko$ (nebo
cheete-li primérna spotieba potravin na stravnika za mésic)
je stanovena v hodnotach ,,jak nakoupeno®. Fakticka spo-
tfeba, tj. v hodnotach ,,jak snédeno* bude nizsi o primérné
ztraty opracovanim a dalsi Gpravou.

V ¢em je spotiebni kos$ nedokonaly

Casto slysime namitku, Ze spotfebni ko§ nevypovida
o tom, jak jsou uspokojeny vyzivové potieby kazdého jed-
notlivce. To ovSem neni Gcelem; kazdy jedinec, jak bylo jiz
uvedeno, uspokojuje svoji individualni a aktualni potfebu.
Spotiebni ko§ ma zajistit, aby stravnikiim byla nabidnuta
strava adekvatni kvality pro kazdého a je na jednotlivci, do
jaké miry stravu vyuzije. Vyjimku tvoii napadni jedlici ¢i
,nejedlici; pokud Vas takové dité ve Skolni jideln¢ upouta,
mate upozornit ucitele nebo jesté 1épe rodice.

Urcitym problémem se jevi sledovani spotiebniho kose
v jidelnach, kde se podavaji pokrmy na vybér. OvSem pii
spravné sestavé jidelniho listku by se pramérna spotieba
potravin na stravnika a den v mésici méla ptiblizovat v pii-
pustném rozpéti stanovenym hodnotam.



Jisté problémy muize ptisobit zafazeni smési, dehydrova-
nych vyrobku atd. K tomu poslouzi Metodika pro vypocet
spottebniho kose, zpracovana ing. VEétisovou. Protoze jsme
metodiku uvetejnili pocatkem r. 1998, tedy jiz pred 11 lety,
pozédali jsme autorku o aktualizaci a na dalSich strankach
revidovanou podobu uvadime.

Cim nas spotiebni kos zlobi

Urcité zejména tim, Ze nam pridélava praci. V dobé poci-
taCového zpracovani to v§ak je ¢asové zvladnutelné. Ovsem
tam, kde pocita¢ snad jest¢ nemate nebo nemate piislusny
program, to jisté predstavuje urcity problém. Ten vSak lze
pfislusnym opatienim napravit.

Neékoho mize zlobit také tim, ze vysledky sledovani
neodpovidaji pozadovanym hodnotam. V tom piipadé se
zamyslete pfedevS§im nad jidelnim listkem a vezméte na
pomoc receptury pro Skolni stravovani.

Cim je spotiebni ko§ uZite&ny

Ptedevsim zarucuje stravnikiim nutnou kvalitu vyzivy.
Nuti nas pofizovat stravu dostate¢né pestrou, obsahujici
vSechny Zadouci potraviny v pfiméfeném mnozstvi. Tak
prispiva i k dalsimu dalezitému ukolu Skolniho stravovani
— vychovava déti a zaky ke spravnému zptisobu stravovani,
seznamuje s potravinami, které se v mnoha rodinach opo-
mijeji, navozuje u nich uzite¢né stravovaci navyky.

Skolni jidelnu chrani pied ¢asto neodbornym kritic-
kym hodnocenim kvality stravy. Plnite to, co vam uklada
vyhlaska, koncipovana na zakladé pozadavkt odbornik
— nutricionistu.

Na zavér: prakticky vSechny staty, které skolni stravovani
zavedly, ovliviwji, podporuji a kontroluji, stanovily riznymi
formami kolik a jakych potravin maji déti a zaci podle véku
a konzumovanych jidel v urcitém ¢asovém obdobi obdrzet.

Spotrebni koS

Bec. Alena Strosserova, SPV Praha

Doporuéené davky potravin v Ceské republice stanovi
Statni zdravotni ustav. V soucasné dobé se pfipravuji
nové doporucené davky, ale jejich schvaleni a odrazeni
ve Spottebnim kosi bude jesté dlouho trvat.

Pro skolni stravovani je diilezity Spottebni kos. Urcuje
nam ho vyhlaska pro Skolni stravovani a je v podstaté zjed-
nodusenim doporucenych davek potravin do 10 sledova-
nych komodit. Dodrzovani Spotiebniho kose nam pfiblizné
zaruci dostateény piijem vSech doporucenych zivin.

Pti hlidani Spotfebniho koSe je nutné mit na mysli,
ze se stravnici nestravuji ve Skolni jidelné cely den. Je
spocitano, ze predskolni dité, které odebira ve skolce
tfi jidla denné, pokryje tim cca 60 % doporucené denni
davky potravin a zak zakladni nebo stiedni Skoly, ktery
odebira obéd, pokryje 35 % doporucené denni davky
potravin.

Jednim jidlem ve Skolni jidelné, eventudlné dvéma az
tfemi jidly v mateiské Skole, nemohou byt zabezpeceny
vSechny potfebné ziviny v optimalnim mnozstvi. Roz-
hodujici vliv na stav vyzivy déti bude mit vzdy domaci
stravovani. Piesto pravidelné zabezpeceni alespon ¢asti
hlavnich zivin maze sehrat ve vyzivé déti dilezitou roli.
Stejné tak je dulezité védét, co je nad sily Skolniho stra-
vovani a co je tieba doma doplnit.

Budeme-li hodnotit $kolni stravovani z obecného
métitka, dojdeme nejspis k zavéru, ze pravidelné po-
skytovani jednoho teplého jidla denné vice nez 70 %
Skolnich déti, je pro vyzivu détské populace jedno-
znaénym piinosem.

Co je to Spotirebni kos?

Spotiebni kos je soustava 10 skupin zakladnich po-
travin, jejichz denni doporucena davka ke spotfeb¢ by
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méla pokryt doporuc¢enou davku zivin pro jednotliva
odebrana jidla a ur¢enou skupinu stravniki.

Vyhléaska o Skolnim stravovani rozdéluje Spotiebni
kos pro kategorie stravnikl podle jejich véku:

1. 3— 6 let - rozpocteno na 3 jidla — 60 % DDD
2. 7-10 let - obéd 35% DDD
3. 11-14 let - obéd 35% DDD
4. 15-18 let - obéd 35 % DDD

Dalsi rozdéleni se tyka celodenniho stravovani (pro
internatni MS, domovy mladezZe apod.) a tabulka pro
laktoovovegetarianskou vyzivu.

Pro jednoduchost si zvolime Spotiebni koS pro
vékovou skupinu 7 — 10 let, tedy zhruba 1. stupen za-
kladni skoly a na tomto spotiebnim kosi si vysvétlime
zasadni podminky pro jeho plnéni. Pro ilustraci dopl-
nime varianty plnéni Spotiebniho koSe v mateiskych
Skolach, kde pInéni Spottebniho kose rozdélujeme do
3 dennich jidel.

Spotiebni koS$ pro vS§echny vékové skupiny obsahuje
tyto potravinové komodity:
1. Maso
2. Ryby
3. Mléko
4. Mlécné vyrobky
5. Tuky volné
6. Cukr volny
7. Zelenina
8. Ovoce
9. Brambory
10. Lustény



Mnozstvi potravin v jednotlivych komoditach se lisi
podle v&ku stravnikl a poctu dennich odebranych jidel.

Jaké potraviny vybirame, abychom naplnili kvalitné
Spotiebni ko$?
Maso

Pti plnéni komodity maso je tieba vybirat kvalitni
libova masa. Do této komodity se také zapocitavaji
uzeniny, uzena masa a masné vyrobky. U nich musime
byt opatrni, protoze kromé bilkovin jsou také vysokym
zdrojem skrytého zivocisného tuku a cholesterolu, coz
neni pro vyzivu vhodné.

Déti maji v oblibé mletd masa a vyrobky z nich, ale pfi
jejich vyrobe je nutné pouzivat kvalitni libové maso. Roz-
hodné je tieba davat prednost mletému dribezimu masu,
které je dnes dostupné mrazené za velmi pfiznivou cenu pied
mletym masem z tu¢ného veprového nebo pied uzeninou.

Je vhodné, aby nejméné 1/3 masa byla zastoupena ma-
sem dribezim, protoze je lehéeji stravitelné, ve vétsineé
pripadti méné tucné a u déti oblibené. Navic se ndm na
trhu objevuji nové druhy masa v dostupnych cenovych
relacich, kterd by mohla byt zatazena do jidelnich listka
tfeba jen kvili zpestieni. Je to naptiklad klokani, pstrosi,
zveétina apod.

Ryby

Ryby se v nasi zemi tradicné konzumuji v mnohem
mensim mnozstvi, nez nam doporucuji odbornici. Je to
dlouholeta tradice, se kterou bojujeme i ve Skolnim stravo-
vani. A nejen proto, Ze stravnici ryby ptili§ nekonzumuji,
ale také proto, ze ani vedouci jidelny je nezafazuje na
jidelni listek tak casto, jak by méla.

Obzvlast’ zakladni skoly se rybam doslova vyhybaji,
nebot’ jejich vysledky se ¢asto pohybuji okolo poloviny
doporucené davky. Vim, Ze jsou oproti matetskym skolam
v nevyhodé¢, Ze nepodavaji svaciny, kde je mozné vyuzit
ryb k pfipravé pomazanek, ale myslim, ze to neni ten
pravy divod, pro¢ se norma ryb neplni.

Norma pro ryby je pomérné nizkd, 10g denné, coz je asi
200g mésicné. Tato davka se dé splnit, pokud se rybi jidlo
vyskytne na jidelnim listku 2x - 3x v mésici (cca 60 g —
100 g) a 1x-2x rybi pomazédnka nebo polévka, ktera se vy-
skytuje na jidelnich listcich velmi sporadicky. V soucasné
dobé¢ se dodavatelé predhangji v nabidkach ryb v mnoha
druzich a upravach za celkem dostupné ceny, takze neni
divod, proc by se jejich spotieba neméla zvysit.

S podavanim ryb jsou na mnohych zatizenich problé-
my, ale véfte tomu, ze détsky organismus potiebuje pro
zdravy vyvoj latky, které jsou v rybach obsazeny(zejména
esencialni nenasycené mastné kyseliny a jod), snazte se
proto o tom presveédcCit pedagogicky personal i samotné
stravniky.

To, Ze nasi stravnici nejsou zvykli jist ryby neni padny
argument, protoZe naplni nasi prace je mimo jiné, naucit
déti jist zdravé. Tim, ze jim ryby nebudeme nabizet, jim
neudélame dobrou sluzbu. Piesto, Ze se v rybim mase
vyskytuji kosti, 1ze je pfipravit chutnym zptisobem
a naucit tak jist déti tuto pro né velmi zdravou potravinu.
V posledni dob¢ se na trhu stale ¢astéji objevuji ryby bez
kosti, takze tento problém se stava neobhajitelnym.

Rybi maso obsahuje malo tuku a je lehce stravitelné.
Je zdrojem mnoha dulezitych prvka, z nichz zejména jod,
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se ve straveé nové generace vyskytuje ve velmi malém
mnozstvi, coz miZe mit za nasledek zna¢né zdravotni
problémy.

Je ve vasich silach tuto situaci zménit, jste odbornici,
tak se vice snazte zapojit svoji fantazii, pouzijte dostup-
nou literaturu a za¢néte zatfazovat ryby na jidelni listek
nejméngé dvakrat do mésice (pokud vatite na vybér, musite
pocet nejméné zdvojnasobit) a véite, Ze ryby lze podavat
i jinak upravené nez jen jako smazené rybi prsty!

Mléko

Chceme-li zajistit plnéni spotiebniho koSe, musi se
mléko objevovat na jidelnim listku u matetskych skol
kazdy den a nejlépe k ranni piesnidavce.

U zéakladnich kol by mélo byt v nabidce alespon 2x do
tydne nebo kazdy den v mensim mnozstvi, aby déti, které
rady piji mléko, mély moznost se napit kazdy den.

Pokud déti nejsou zvyklé mléko pit nebo jim nechutna,
muizeme jim pomoci naucit se mléko pit tim, ze jim ho
vhodné ochutime, at’ uz kakaem nebo jinou ptichuti, kte-
rych je na trhu nemalé mnozstvi. Nezapominejte také na
bilou kavu, ktera se na jidelnickach témer nevyskytuje,
pritom je to velmi zajimavé zpestieni, které déti velmi
dobte akceptuji.

Dalsimi mléénymi vyrobky, které se nam zapocitavaji
do tekutého mléka, jsou vyrobky typu kasi, pudinkti apod.
Vyskytuji se tak maximalné 2x do mésice jako mlécny
pudink nebo krupicova a zcela vyjimecné vlockova kase.
Jedna se pritom o velmi chutné pokrmy u déti oblibené,
aproto by se mely objevovat na jidelnim listku na svaciny
alesponi 1x v tydnu v kazdé skolce.

Myslim, ze 1 na zakladni Skole by stravnici uvitali
jako moucnik pudink, ale na jidelnich listcich se témét
nevyskytuje (myslim ptipraveny v kuchyni, ne kupovany
vzdy velmi vitana.

I na zakladnich skoléach jsou potad oblibené mlécné
kaSe, at’ uz krupicové, vlockové, ryzové nebo nakypy
a ostatni sladka jidla s mlékem. Mléko je také oblibenym
a nezbytnym doplitkem sladkych jidel.

Milééné vyrobky

Ke splnéni normy nam dobfie poslouzi zejména syrové
a tvarohové pomazanky, Slehané tvarohy a podobné.

Pokud podavame jogurt, jedno 120g baleni nam témer
pokryje celotydenni doporuc¢enou davku pro skolni stra-
vovani.

Doporucila bych nahradit tuk na mazani chleba a pe-
¢iva nizkotucnymi syry, pomazankovym maslem a rtz-
nymi pomazankami s nizkym obsahem tuku. V téchto
pomazankéch Ize maslo nahradit syrem, pomazankovym
maslem, tvarohem. Zabijeme tim dvé mouchy jednou
ranou — splnime mlécné vyrobky a snizime mnozstvi
volnych tukd.

Nezapominejte také na hlavni jidla z tvarohu a syrti a na
sypani nékterych hotovych jidel tvrdym syrem.

Zelenina a ovoce

U zeleniny je velky rozdil, zda je stravnikiim podavana
syrova nebo uvarend v pokrmech. Doporucenou davku
zeleniny obvykle neni problém naplnit, ale vétSinou jde
prave o zeleninu v polévce nebo vatrenou ptilohu.



Je potfeba nabizet détem zeleninové a ovocné salaty.
Pokud se stravnici vyhybaji konzumaci samostatné poda-
vaného salatu, mizeme syrovou zeleninu podavat na talifi
jako oblohu. Kromé vyzivové hodnoty pokrmu zvySime
1 jeho organoleptickou hodnotu.

Dnesni technologické vybaveni kuchyni umoziiuje
strouhdni, krouhani a dalsi Gpravy zeleniny, které nejen
Setfi praci, ale vytvari velmi pestré Gpravy zeleniny, které
mohou jeji podavani vyrazné zatraktivnit.

Nezapomeite vénovat pozornost technologii ptipraveé
zeleniny a ovoce. Vitaminy jsou velmi citlivé na oxidaci
a dlouhym stanim a vysokou teplotou se vitaminy nici.
Vyvarujte se chyb, které jsou ¢asto na kuchynich k vi-
déni, napt. zeleninovy salat ptfipraveny jiz v 10 hodin
dopoledne.

Tuky

Spotteba volnych tukii je trochu rozdilna u matetskych
Skol a u zakladnich. Souvisi to zejména s ptipravou do-
plnkovych jidel, ktera jsou na spotiebu téchto potravin

Je tu jista zavislost v ptekracovani tukt a cukrii zaro-
ven, coz svédéi o peceni moucnikl na Skolce. Je velmi
chvalyhodné, ze se snazite détem zptijemnit stravovani
moucnikem, ale snazte si vyhledavat takové recepty, kde
je mensi mnozstvi tukl a cukrti a naopak veétsi mnozstvi
ovoce a mlécnych vyrobki. Na druhou stranu se ve Spo-
tfebnim kosi neobjevi zddny tuk ani cukr, pokud jidelna
koupi moucnik hotovy. To ale neznamena, Ze je dit¢ t&chto
surovin usetfeno.

Snizovanim tukd jsme se jiz zabyvali v kapitole
mléénych vyrobki, a dale mizeme sniZzovat davky
tuktl do vafeni a snizovat pocet smazenych pokrmi.
Také pti masténi ptiloh pfili§ nehyfte tukem, jsou
nékteré pokrmy, kde se stale podle starych zvyklos-
ti ptilohy masti maslem, i kdyz je u pokrmu $tava
(veptové v mrkvi, maso v zeleninové smeési apod.).
Zkuste prehodnotit nékteré zazité stereotypy, mozna,
ze najdete mnoho ptipadi, kdy mizete spotfebu tuku
vyrazng snizit.

Je také velmi dulezité vénovat pozornost vybéru kva-
litnich tukd. Pro mazéani peciva je pro déti vhodné maslo,
i pfesto, ze je to zivocisny tuk, ma pro détsky organismus
spravné vitaminy. Nejlépe je k pfimé konzumaci tuky
stiidat, nahrazovat je pomazankovym maslem, rostlinnym
tukem nebo syry.

K upravé pokrmui je mnohem vhodnéjsi pouzivat
rostlinné oleje, které neobsahuji cholesterol. Na smazeni
pouzivame fritovaci olej, pokrmovy tuk urceny ke sma-
zeny nebo olivovy ¢i fepkovy olej. Do salatt je vhodné
pouzivat rostlinné oleje, nejlépe olivové, pokud to ovsem
dovoli finan¢ni normativ na ndkup potravin.

Cukr

Cukr precerpava bud’ peceni moucénikii nebo pitny
rezim, zejména slazené napoje.

Je dilezité, aby déti béhem dne pily, ale musime je
naucit zvykat si na mén¢ doslazované napoje, které obcas
vystiidame fedénym ovocnym dZzusem nebo sirupy.

Pouzivejte zejména piirodni ovocné Caje, které maji
velmi atraktivni ovocné chut€ a jsou u déti oblibené. Vét-
Sinou jsou na bazi Sipkovych €aji nebo obsahuji susené
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ovoce, takze mohou byt i zdrojem vitaminu C a jsou
ptirodné sladké, coz vam miize pomoci pii snizovani
spotteby cukru.

Vyvarujte se instantnich ¢ajii a napoji. Obvykle ob-
sahuji velké mnozstvi cukru nebo jsou naopak slazeny
umélym sladidlem. Ani jedna varianta neni pro détské
stravniky optimalni. Navic tyto instantni napoje obsahuji
velké mnozstvi chemickych latek, jako naptiklad ptichuté
a barviva, bez kterych se ve Skolnim stravovani radéji
obejdeme.

Brambory

100 g ve vod¢ uvatenych brambor obsahuje jen 60 kcal
=252 KIJ.

Brambory jsou zdrojem vitaminu C. Déle obsahuji
vitamin H, K, B1,B2, B6 a PP.

Z mineralnich latek jsou to pfedevsim draslik a fosfor,
v mens$im mnozstvi hoi¢ik, vapnik, zelezo, mangan, jod,
fluor a sira.

U brambor si musime davat pozor predevsim pii jejich
skladovani a tepelné uprave. Volime takovou technologii
a zpusob Upravy, aby nedochazelo ke ztraté¢ vitamind.

Lusténiny

Neplnéni je chronicky problém, ale odmitani déti neni
argument!

Je nutné si uvédomit, Ze davka uréend ve Spotfebnim
kosi je spodni hranici spotfeby a neni tu povolend tole-
rance 25 %.

Lusténiny se musi zafazovat na jidelni listek pravidel-
né, aby se zajistilo plnéni Spottebniho kose a také proto,
aby si na né déti zvykaly.

Maly vyskyt na jidelnim listku, nepravidelnost a malo
fantazie pfi jejich uprave jsou pravou pii¢innou neplnéni
lusténin ve Spotiebnim kosi. Davka 10 g denné znamena
2-3 porce hlavni ho jidla v mésici.

Je vhodné doplnovat lusténiny do polévek, pomaza-
nek, mletych mas apod. — v§ude, kde mizeme luSténinu
schovat.

Vyhybejte se tradicnim kombinacim s uzeninou, radéji
kombinovat se zeleninovym salatem, vejcem apod.

Pro vyssi spotfebu lusténin je nutné vymyslet a vyhle-
davat zajimavé recepty na upravu lusténin, musi se tato
skupina neoblibenych potravin détem zatraktivnit, aby
se je naucily jist.

Pouzivani instantni cizrnové a hrachové mouky hodné
usnadni praci, protoze tyto vyrobky se daji pouzit do
veétsiny pokrmd, aniz by to stravnici poznali a pokrm
odmitali.

Zavér

Chyby v plnéni spotiebniho koSe se stale opakuyji, je
nutné se nad skladbou jidelni¢ku zamyslet a permanent-
nich chyb se vyvarovat.

Vyskytuji se i takové chyby, které jsou zptisobeny $pat-
nym pouzivanim vypocetni techniky, které vas poskozuji
zkreslovanim vysledki vasi prace a vy se nepokousite je
opravit. Mnohé z vas jsou opakované upozorinovany na
chyby a nesmysly, které se objevuji na tabulkach Spo-
tfebniho kose, a presto jen maloktera z vas si tyto chyby
opravi a nesmysly zustavaji v pocitaci dal, prenaseji se
z mésice na meésic.



Zacnéte tedy s napravou u svého pocitace. Prohlédnéte
si pofadné svlj program, zkontrolujte vSechny ptijemky,
zda jsou vSechny potraviny zatfazeny do Spotfebniho
kose. A jestli jsou zatazeny spravné! Pokud budete mit
jakékoliv pochybnosti o n¢jaké potraviné a jejim sprav-
ném zafazeni, obrat'te se s timto problémem na metodika
Skolniho stravovani, jist¢ vam rad poradi. Budete-li mit
problémy s programem a budete mit opravnéné pochyb-
nosti o spravném chodu vaseho programu, obrat'te se
neprodlené na spravce programu, at’ vam pomuze chyby
odhalit a opravit. Neni piece mozné, aby celoro¢ni sna-
zeni mnoha lidi bylo zni¢eno banalni chybou vypocetni
techniky.

Az si dakladné provétrite Spotiebni koS v pocitaci,
zamétte se na jidelni listky. Urcité najdete néjaké misto
v jidelnim listku, které by §lo vylepsit.

Dobrym pomocnikem pro tvoteni jidelnich listkl je
Sablona pro tvofeni jidelnich listkii. Nebojte se, nejedna
se o né¢jakou novinku, kterd by vam piidélala praci, ale
v podstaté o zab&hnuty ritual, ktery kazda z vas vice ¢i

méné uplatiiuje. Je jen potieba si uvédomit, podle jakého
vzoru pfipravujete jidelni listky a pak hledat cestu, ke
zméné. Je dobré mit na mysli, Ze pfi sestavovani jidelnich
listkti se drzime urcitych zasad a pravidel, kterd ndm mo-
hou ulehcit praci. Ale pozor, pfiliSnd mechanizace miize
vést k nevyhovujicimu stereotypu.

Tak nezapominejte do jidelnich listkt zafazovat ryby,
mlécéné vyrobky, zeleninové a ovocné salaty, mlécné
moucniky, lusténiny a fadu jinych zadoucich potravin.
Nebojte se experimentovat! Zafazovani potravinovych
novinek zpestii jidelni listek a vylepsi vysledky Spo-
tfebniho kose.

Pokud si udélate naslepo tabulku, kde se v tydnu budou
pravidelné vyskytovat urcité¢ komodity potravin, pak jen
k nim dosadite rizné druhy pokrmi a uprav. Tak se vam
jednoduse podaii dostat na jidelni listek vSechny diilezité
potraviny a bude se vam Iépe plnit Spotiebni kos.

Pteji vam hodné Gspécht pii zavadéni prospesnych
zmén a doufam, ze se vyraznych zmén k lepSimu dockame
i ve vysledcich Spottebniho kose.

Vypocet spotrebniho koSe ve Skolnich jidelnach

Ing. Ludmila Vé

Propocet mesicniho plnéni spotiebniho kose podle prilohy
¢.1 vyhlasky ¢.107/2005 Sb., o skolnim stravovani by se mel
stat pravidelnou prilohou mésicni uzaverky Skolni jidelny.
Vyplyva to ostatne i z §2 odst. 8) této vyhlasky, kde je stano-
veno provozovatelum stravovacich sluzeb (Skolnich jidelen)
uchovavat udaje o plnéni vyzivovych norem (spotiebniho
koSe) nejméné po dobu jednoho kalendarniho roku.

Udaje o plneni spotiebniho kose Skolni jidelnou slouzi
k orientaci vedouci skolni jidelny a jejich nadiizenych v tom,
Jjak jidelna plni svuj ukol tj., zda poskytuje svym stravnikiim
— zakiim jednotlivych typii skol vhodnou stravu, podle do-
poruceni zdravotnikii. Miize byt i voditkem pro sestavovaini
Jidelnickii, protoze spravne sestaveny jidelnicek musi obsa-
hovat ve spravném poméru vsechny potrebné ziviny.

Ddale tento propocet miize byt uzitecny k tomu, aby bylo
mozno zhodnotit, zda neni treba po urcité dobé, kdy narostly
ceny potravin, zvysit financni normativy na nakup potravin.
Pokud jidelna opakované prokdze, zZe za dany financni nor-
mativ uz nemiize dostatecné naplnovat predepsanou kvalitu
Skolnich obédit, pak je nutno pristoupit ke zvyseni financniho
normativu.

K tomuto kroku by mélo dojit tehdy, kdy jidelna opa-
kované v nékolika po sobé jdoucich mésicich neplni pres
prokazatelnou snahu vedouci jidelny spotrebu v komo-
ditach maso, mléko, mlécné vyrobky, ovoce a zelenina
o vice nez 25 %.

V dobach kdy jesté fungovaly skolské urady, vypracovalo
MSMT metodicky pokyn, ktery mél slouzit ke sjednoceni
postupu pii vypoctu plnéni spotiebniho kose ve skolnich
jidelnach.
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Protoze i v souc¢asné dob¢ maji predevsim nové nastupujici
vedouci skolnich jidelen fadu dotazi praveé na téma tohoto vypo-
¢tu, rozhodli jsme se tento pokyn aktualizovat a uvefejnit jako
jakousi metodickou pomticku pro snadnéjsi orientaci v proble-
matice spotiebniho kose a vyhodnocovani jeho plnéni.

Postup pro vyhodnoceni spotiebniho kose by mél byt
nasledujici:

» Podle uzavienych skladovych karet nebo vydejek zafadit
spotfebované mnozstvi jednotlivych potravin za mésic do
skupin (viz tabulka)

Prevést vsechny tidaje ( spotfebované kusy) na gramy

Tuto spotiebu vynasobit pfislusnym koeficientem (viz

tabulka)

Secist spotfebované mnozstvi potravin v gramech v ramei

celé skupiny — skute¢na spotieba

Propocitat podle poétu ptipravovanych porci jidel pro

jednotlivé kategorie déti a zakd teoretickou spotfebu

podle ptilohy ¢.1 vyhlasky ¢.107/2005 Sb. vynasobenim
poctu jidel za mésic (uvedeno ve vzorové tabulce)

» Po seCteni teoretické spotieby potravin v jednotlivych
skupinach pro jednotlivé kategorie déti a zakl v jidelné
stravovanych se ziska ¢islo, které se porovna se skute¢nou
spotiebou pode skladovych karet nebo vydejek

» Podil skute¢né spotieby potravin na propoéteném nor-
mativu se piepocte na %plnéni.

YV V VYV

VétsSina skolnich jidelen je vybavena pocitaci s prislusnym
programem, ktery zna¢nou ¢ast vyse uvedenych kroka pro-
vede sdm. Je vSak velice dulezité zkontrolovat zadana data,



aby konec¢ny vysledek nebyl nesmyslny. Pro jidelny, které
nemaji pocitacové vybaveni s vhodnym programem pro
vypocet spotiebniho kose uvadime dale vzorovou tabulku,
ktera na zaklad¢ znalosti spotfeby potravin podle vydejek
za mésic a poctu pripravovanych jidel pro jednotlivé kate-
gorie stravovanych déti a zakd, umozni velmi jednoduse
spocitat plnéni spotiebniho kose i bez pouziti vypocetni
techniky:.

Vyhlaska €. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani povoluje
toleranci plnéni spotfebniho kose v jednotlivych potravino-
vych komoditach s toleranci + a — 25% tj. od 75 do 125%
s vyjimkou tuki, kde by hranice 100% neméla byt ptekro-
¢ena, spise by se jidelna méla dostavat pod tuto hranici.
Podobny trend jako pro tuky, tj. snizovani spotteby, by mél
platit i pro volné cukry, i kdyz toto vyhlaska vyslovné ne-
uvadi. Naopak u zeleniny a ovoce by se jidelna méla snazit
0 co nejvyssi plnéni doporu¢eného mnozstvi.

Komentar k nékterym skupinam potravin:

Brambory:

Do této skupiny lze zatazovat i vyrobky z brambor typu:
bramborova kase v prasku a rtizné druhy bramborovych
tést v prasku s tim, Ze je nutno hmotnost suroviny (prasku)
prepocitat na hmotnost kone¢ného vyrobku po piidani vody
a zakalkulovat podil brambor.

S ohledem na to, ze biologicka hodnota Cerstvych brambor
je podstatné vyssi, nez brambor prumyslové zpracovanych
do pohotovych vyrobki, doporucuje se pokud mozno tyto
vyrobky vyuzivat v omezené mife, a to spise v jarnich meé-
sicich, kdy kvalita a biologicka hodnota brambor je nizka.

Cukr volny:

Do této skupiny se fadi i nékteré vyrobky z ovoce —sirupy,
dzemy, marmelady, v nichz je rozhodujici slozkou volny cukr
a jejich pouzivani ovoce nenahradi.

Podle obsahu cukru by mély byt do této skupiny fazeny
i instantni napoje.

Pouziva —li jidelna tzv. ,,light* sirupy, nezapocitava je do
zadné skupiny. Doporucuje se vSak zvykat déti postupné na
méné sladkou chut’ niz§imi davkami sirupd.

Lusténiny:

K lusténinam se nezapocitavaji napt. fazolové lusky nebo
zeleny hrasek, a to jak zmrazené a sterilované, tak Cerstvé.
Tyto potraviny zafazujeme do zeleniny.

V posledni dobé se jako lusténina vyhodné uplatiuje ve
Skolnich jidelnach cizrna a vyrobky z ni (mouka).

Maso:

Ve spotieb¢ masa je tfeba se zaméftit na vyssi spotiebu
masa dribeziho a uzeniny a jiné masné vyrobky pouzivat
pouze ve velmi omezené miie. Do skupiny maso se zatradi
napf. i vyrobky z zivog&isnych bilkovin typu ,,Smakoun®.

Rostlinné maso:

Tato skupina byla zatazena zvlast vzhledem k tomu, Ze
vyrobky z rostlinnych surovin se ve $kolnich jidelnach také
obcas pouzivaji jako urcité nahrady masa. Nemohou vSak
pln¢ nahradit veskeré vyzivové hodnoty masa.

Je nutno rozliSovat, zda se jedna o texturaty napi.sojové
bilkoviny, kdy se musi pro kuchyniskou Gpravu ptidavat voda
a vyrobky se nechavaji nabobtnat — pak se pouzije koeficient
3,5 nebo o vyrobky dodavané ptimo v kuchynské uprave,
kdy ptepocitavaci koeficient bude 1.
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Miléko:

Pro jednoduchost postacuje u tekutého mléka piepocet
ml=g.

Do této skupiny fadime samoziejmeé i kysané mléko,
mléko kefirové, rizné ochucena mléka apod.

U suseného nebo kondenzovaného mléka je tieba pouzité
mnozstvi pfepocitat na tzv. ,,obnovené mléko®, tj. vynasobit
prislusnym koeficientem.

S ohledem na snahu snizovat spotiebu zivociSnych tuka
se doporucuje pouzivat predev§im mléko polotu¢né misto
plnotu¢ného.

Milécéné vyrobky:

Pod ndzvem smetanové krémy se zatazuji napt. Pribina-
¢ek, Laktik apod.

Do skupiny syry ostatni se zafadi napt. zervé, lucina,
brynza apod.

Tuky:

Vzhledem k tomu, Ze maslo a roztiratelné rostlinné tuky
obsahuji ur¢ité mnozstvi vody, je tieba tuto skutecnost
zohlednit vynasobenim ptislusnym koeficientem. Vyrobci
maji povinnost uvést sloZzeni vyrobku na obalu. Tam se také
najde procento tuku, které se u riznych typt roztiratelnych
tukti mize pohybovat od 20 do 70%, u masla je to 80%.
Ma-li vyrobek obsah tuku 70% vynasobi se jeho mnozstvi
koeficientem 0,7, tam kde je tuku 40% je pfislusny koeficient
0,4 apod.

Ke smazeni se pouzivaji pokrmové tuky jako je napt. Ce-
res Soft a Omega nebo specialné upravené oleje a oznacené
fritovaci oleje. U tuku na smazeni je tfeba zohlednit to, ze
¢ast tuku (cca 30%) se po smazeni odstrafiuje a do pokrmu
nepiechazi. Proto se pfi vyhodnocovani spotfebniho kose
zapoCitavaji v tomto ptipadé je dvé tietiny pouzitého tuku.

Do skupiny tuky je zafazena také 31% smetana ke §lehant,
jejiz vyzivova hodnota jako mlé¢ného vyrobku je minimalni,
zato se uplatni vysokym obsahem tuku. Protoze ji 1ze velice
dobfe nahradit nékterymi jinymi mléénymi vyrobky s niz-
$im obsahem tuku, doporucuje se ji pouzit jen ve skute¢né
vyjimeénych pfipadech.

Z hlediska zdravé vyzivy je tfeba se snazit o to, aby
pomeér rostlinnych a zivocisnych tukl byl minimalné 1:1
nebo vetsi.

Vejce:

Spotteba vajec se uvadi a propoéitava pouze tam, kde
jidelna postupuje podle spotiebniho kose pro laktoovove-
getarianskou vyzivu.

I kdyz jsou v tabulce uvedena vejce susend a zmrazena,
je tfeba z hlediska biologické hodnoty Cerstvych vajec davat
predost jim a suSend a mrazena vejce pouzivat pouze ome-
zen¢ a v souladu s hygienickymi doporuc¢enimi.

Obecna doporucdeni:

» Do tabulek neni mozné zahrnout veskeré druhy potravin.
Je dulezité, aby vedouci jidelny na zakladé svych znalosti
o slozeni vyrobku jej zatadila sama do ptislusné skupiny,
a to podle pfevazujici suroviny ve vyrobku.

» Uvedeny propocet spotiebniho kose je velice zjedno-
duseny a nemuze postihnout vSechny varianty, které
prichazeji v praxi v ivahu. Doporucduje se proto, aby
vedouci jidelny pokud si je védoma skute¢nosti, které
z n¢jakého diivodu mohou vyznamné ovlivnit vysledek
propoctu, uvedla tyto skutecnosti v komentafi.



Ptikladem muze byt jidelna matetské skoly, ktera sama L
pripravuje pro déti moucniky. Tato jidelna bude proti té, skupina | ndzev jednotka nrz:;;ii pt:e(;icclit:s 8
ktera je nakupuje od dodavatele, znevyhodnéna vyssi
spotfebou tuki a cukru. To ov§em neznamena, Ze bychom Maso Veprové maso g g 1.0
doporucovali mouéniky kupovat —naopak! Je v§ak nutno Veprové vnitfnosti g g 1,0
byt si této skuteénosti pfi hodnoceni jidelny a porovnani Uz miEy g g 10
jejich vysledkd s ostatnimi védomi. oy 2l o B £ g L3
» Je napt. obtizné vyhodnoceni spotiebniho kose v ma- _}rlgzzizg;l:nosu B B }g
tetskych skolach, kde velka ¢ast déti neodebira odpo- Dribesi maso g g 1:0
ledni svacinu. Tomto piipadé je jidelna ve vysledcich Drab&si vnitinosi g . 1.0
zvyhodnéna ve spotiebé volnych tukl (nizsi spotieba) Ostatni masa vysekova o g 1,0
anaopak ma horsi vysledky ve spotiebé ovoce, zeleniny Masné vyrobky g g 1,0
:Vr;léiinych vyrobkl, které jsou soucasti odpolednich Rostlir‘l‘né S()jové“,,maso‘.‘ ' T . 35
Pro tento ptipad J:e mozné jidla v MS a doporuf“:enou nmase ’(ﬁas:h;ﬁr:;:anr};};)z £ g L0
spotiebu potravin pfepocitat podle néasledujiciho
vzZorce: Mléko Mléko ml g 1,0
Miléko kondenzované g g 2,7
Celodenni stravovéani 1,000 x podet = ..... MIgko susene g g 100
(obé&d, ptesnidavka, svadina) Mlééné | Biokys ks g 1,0
Ptesnidavka + obéd 0,833 X pocet =..... Jogurt ks g 1,0
Pouze obéd 0,583 X podet =..... Jogurt bily ks 8 1,0
Ptesnidavka 0,250 X pocet =..... o STEEn ) ks g 10
Svadina 0,167 x poet =..... SIEiee Ly < g LU
Mraz. smet. krémy ks g 1,0
. . Podmasli 1,0
Celkem prepocteno o Smetana do 12% g g 1.0
na celodenni stravovani ... STy tveds P P 1.0
Syry tavené ks g 1,0
Takovyto pfepocet je naro¢néjsi, ale mél by piinést objek- Syry ostatni g g 1,0
tivnéj$i hodnoceni $kolni jidelny matef'ské Skoly, kde pocet Termix ks g 1,0
jednotlivych jidel velmi rozdilny. Tvaroh g g 1,0
. . Ovoce Mrazené ovoce g g 1,4
» Pouzivani nékterych ,,ndhrad masa z rostlinnych zdrojt Mrazené ovocné protlaky T o 14
1ze doporucit jako urcitou zménu jidelnicku, ktera pfine- Ovase SitiE? o g 10,0
se jednak usporu finan¢ni, jednak snizi spotiebu skrytych Ovoce &erstvé mirného 10
zivocisnych tukl. Rozhodné by se to vSak nemélo stat pasma £ £ ’
masovou zalezitosti a tyto suroviny by se mély pouzivat Ovoce Cerstvé jizni g g 1,0
ke skolnimu stravovani v rozumné mife. VEtsi Gspéchy Dzusy e g podle % na
byly zjistény tam, kde se tyto nahrady pouZzivaji ve smési - obalu
s masem. P¥i hodnoceni plnéni spotieby masa podle Korbe abcandlcyu) < £ L0
doporuceného spotiebniho kose by se mélo ke spotiebé ngChy, IR : - B Lo
o , o w11z vocné diené sterilované ks g 1.4
téchto vyrobku ptihlédnout. Presnidavky ovocné ks o 1.4
Zakladni skupiny potravin pro vypocet spotiebniho kose potravin Rozinky E E Lo
podle vyhlasky ¢.107/2005 Sb., o Skolnim stravovani Ryby Mrazené filé g g 1,0
Mrazené ryby ostatni g g 1,0
skupina nazev jednotka véh:)vé | pep oéi.tzivaci Uzené ryby g g 1,0
mnoZstvi| koeficient Ryby Gertsvé g g 1,0
Brambory | Bramborova kase v prasku g g 7,0 Rybi konzervy g g 50
Bramborové knedliky v Tuky Maslo g g 0,8
prasku g g 2,0 Smetana ke §lehani (31%) ml g 0,3
Bramborové tésto g g 2,0 Oleje g g 1,0
Brambory g g 1,0 Sadlo g g 1,0
Brambory loupané g g 1.4 Slanina g g 1,0
Cukr Dremy ks g 0.6 Tuk}/ pokrmové(na smazeni) . . 10
Sirupy T g 0.6 napt. Omega,Ceres Soft
Marmelady ks g 0,6 Roztiratelné tuky g g il ¥ e
Cukr g g 1,0 obalu
Lusténiny | Cotka g g 1.0 Vejce VeJ:ce éersEvé : g g 1,0
e o g 1.0 Ve!ce mraze'na paster. g g 1,0
Hrach g g 7.0 Vejce susena paster. g g 10,0
Séja g g 1,0 Zelenina | Zelenina Cerstva g g 1,0
Cizrna g g 1,0 Zelenina mrazena g g 1,4
Cizrnova mouka g g 1,0 Zelenina sterilov. (bez nalevu) g g 1,4
Soéjova mouka g g 1,0 Zelenina suend g g 10,0
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Pomocna tabulka k propoctu primérné spoti‘eby vybranych druhi potravin na stravnika a den, zpracovana podle vyhlasky ¢.107/2005 Sb.

Skolni jidelna za mésic roku

pocet obédu v mésici

finan¢éni normativ

(ptiloha ¢.2. vyhl.107/2005Sb.)

kategorie 3-6let celodenfli 7-10 let obéc} 11-14 let obéfi 14-18 let obécvl norma celkem spot?epg v splnéno v %
norma propocet{norma propocet|norma propocet|norma propocet mésici

maso 55 64 70 75

ryby 10 10 10 10

mléko tekuté 300 55 70 100

mlécéné vyrobky 31 19 17 9

tuky volné 17 12 15 17

cukr volny 20 13 16 16

zelenina 110 85 90 100

ovoce 110 65 80 90

brambory 90 140 160 170

lusténiny 10 10 10 10

rostlinné maso

Rubriku propocet spocitate tak, ze normu nasobite poc¢tem obédl v mésici

Rubriku norma celkem spocitate souc¢tem rubrik propocet, v kategoriich, pro které varite
Rubriku spotieba v mésici vyplnite podle skutecnosti z uzavienych skladovych karet nebo celkovych vydejek za sledovany mésic
Rubriku splnéno % spocitate tak, ze rubrika norma celkem je 100% a spotfeba v mésici je x%. Propocty uvadéjte v gramech

Mohou se déti
v materskych Skolach podilet na pripravé svacin?

V posledni dobé obdrzela nase redakce nékolik dotazii na to, zda je mozné, aby si déti pripravovaly
dopoledni svaciny samy nebo alespon se na pripravé podilely. Obratili jsme se na hygienika
a reditelku materské skoly, aby k problému rekli sviij nazor.

K piipravé svadinek détmi v MS

MYVDr. Pavel Otoupal, CSc., Spole¢nost pro vyzivu Praha

Na ptikladu z konkrétni skolni jidelny se vracime
k otazkam bezpecnosti poskytovani stravovacich
sluzeb, k analyze rizika a k platné legislative. Byl
jsem pozadan o nazor na moznost vzniku rizika pii
pripravé pomazanek ke svacinkam, které si pfipravuji
déti v matetské skole z potravin vydanych ze skolni
jidelny. Z dotazu vyplyva, ze pani feditelka Skoly se
zfejmé snazi, aby déti ziskavaly uréité dovednosti
a pravdépodobné nékteré uzitecné stravovaci navyky
tim, Ze se ti podileji se na ptipravé své svacinky. Podle
mého soudu je tato snaha jisté chvalyhodna. Je tieba
si vSak uvédomit, ze se tak déje v tomto ptipadé¢ jako
soucast poskytovani stravovaci sluzby, tedy ¢innosti
epidemiologicky zavazné.

Lze tedy chapat obavy vedoucich SJ, aby pfipadny
vznik onemocnéni alimentarniho ptivodu u déti v MS
z ptipadné kontaminované svacinky nebyl davan do
souvislosti s pokrmy piipravovanymi ve SJ. V ¢em

VyZiva a potraviny 1/2009 (Zpravodaj 1-16)

je vlastné problém? Tim, ze déti pomazanky pod
vedenim uéitelky MS samy ptipravuji, stavaji se oso-
bami zGcCastiiujicimi se procesu piipravy a podavani
pokrmu. Pani ucitelky, jakkoli jsou jisté pro svou
praci kvalifikované, nejsou pro tento z jejich hlediska
jisté trivialni ukol, podle obecné zavaznych piedpist
zdravotné zpusobilé. Nemaji zdravotni prukaz pra-
covnika v potravinaistvi ani prokazatelné znalosti
z ochrany vefejného zdravi jak pozaduje zakon.
U déti takové pozadavky nelze v Zzadném piipade
vibec uplatiovat.

Jestlize se chceme podivat na tuto praxi z hlediska
hygienika, nezbyva nez se pokusit najit urcité voditko
v platné legislativé. Predem lze predpokladat, ze kazdy,
kdo ¢te tyto fadky vi, ze v zadném paragrafu piedpisu
pfimo pro tento pfipad navod feSeni nenajdeme. Nej-
blize jsou snad ustanoveni tykajici se pripravy stravy
détmi v podminkach zotavovacich akei pro déti, ale ani
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tato ustanoveni nam piili§ nepomohou. Popsana praxe
se dopousti toho, Ze vyjima urcitou ¢ast poskytovani
stravovaci sluzby z procesu skolniho stravovani. Tato
¢innost nebyla podrobena analyze nebezpeci, nedéje
se v prostorach urcenych pro ptipravu pokrmu ani
neni mozna jeji plna kontrola profesné¢ odpovédnou
osobou odpovidajici za zdravotni nezavadnost po-
krmi SJ. Popsanou praxi nelze doporuéit. V piipadé
vyskytu onemocnéni alimentarniho ptivodu by mohla
byt tato praxe podezield v pficinné souvislosti s jeho
vznikem.

Pokud pani feditelka MS chce déti seznamit s piipravou
jednoduchych pokrmt a nechce poruSovat ustanoveni
obecné zavaznych pravnich predpisti, mélo by se tak prav-
dépodobné stat zafazenim této tématiky do vychovného
planu. Potraviny by mé¢ly byt nakoupeny napiiklad po
dohodé s rodi¢i mimo ramec $kolniho stravovani. I v tomto
ptipadé bude nutno dbat na dodrzeni zésad spravné praxe
manipulace s potravinami a dbat na zasady osobni hygie-
ny u ucitelek MS i d&ti. Jisté zasady a opatfeni v podobé
jednoduché analyzy nebezpeci by mohly byt stanoveny pro
tento piipad ve spolupraci s vedoucti Skolni jidelny.

Stanovisko Mgr. Marie Marxové,
feditelky matetské Skoly v Praze 2

V matetskych skolach se musi ztizovatelé a feditelky
matefskych kol drzet platnych hygienickych predpisi,
které jsou v Ceské republice velice pfisné, a mozno
fici, Ze jsou mnohdy piisnéj$i nez v ostatnich statech
Evropské unie.

Déti mohou v mateiské skole konzumovat pouze
pokrmy pfipravené v matetské Skole zaméstnanci
jidelny nebo vyvatovny pokud je jidlo do matetské
Skoly dovazeno.

Z vyse uvedeného vyplyva, ze neni mozné, aby bylo
jidlo ptipravovano za pomoci déti.

V loniském roce jsme v ramci mezinarodniho projektu
Comenius spolupracovali se skolami z Francie, Slovenska
a Kypru. Jeden ze spolecnych tikolt byl ptipravit narodni
jidlo zemi, se kterymi jsme spolupracovali. Protoze nebylo
mozno pripravené jidlo konzumovat, vSe jsme s détmi pri-
pravili, déti dostaly jidlo domt a na zodpovédnost rodict
konzumovaly jidlo v Satn€ nebo doma s rodici.

Tolik feditelka matetské skoly. Podobnou praxi maji
zavedenou v jiné prazské matetince: Skola potrada pro
déti naptiklad predvanocni besidku nebo letni hry
s rodiCi na zahradé€ Skoly. Obcerstveni pfinesou rodice
a déti se o né podeli. Skolni jidelny se tato praxe viibec
netyka, ptipravi pouze napoje pro déti jako kazdy jiny
den.

V tisku jsme se docetli o jiném zpisobu zapojeni
déti do ptipravy svacinek v jedné skole na Mladobole-
slavsku: ,,Starsi déti si chléb pomazankou rady mazou
samy“ fika feditelka. Dalsi zkusenost ptipojila kolegy-
né 7 jiné matetinky: ,,Détem jednoduse vic chutna, kdyz
si chléb s pomazankou mohou ptipravit vlastnoru¢né*,
(Mladoboleslavsky denik ze dne 6. 3. 2008)

O nazor jsme pozadali také psycholozku déti a mla-
deze, ktera se zabyva problematikou vyzivy a piijmu
potravy u déti a mladeze a kolegyni Anicku Packovou
z Brna. TéSte se v pristim Cisle Zpravodaje.

Toto sdeéleni je urceno vsem, kter'i maji zajem prispet ke zlepsSeni
informovanosti verejnosti, predevsim rodicovske, o skolnim stravovani a

o Vasi konkrétni jidelné zvlast.

Nepochybujeme, ze mnozi jste jiz zpiisoby a cesty nalezli a umite je vyuzit.

Tém, kterym se to nepodarilo, nabizime pomoc.

Komunikace s verejnosti I. —
tentokrat se stravniky a rodici

Ing. Eva Sulcova, Spole¢nost pro vyZivu

1. Informace o chodu $kolni jidelny a pravidlech

styku se stravniky a jejich odpovédnymi zastupci.
Rodice déti stejné jako dospéli stravnici, at’ zamést-

nanci Skoly nebo cizi osoby, maji pravo byt dokonale
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informovani o tom, jak jidelna funguje, jaka pravidla
ma nastavena ve vnitinim provoznim fadu. Dulezité je
informovat stravniky pfedevsim o jejich povinnostech
a pravech. Co musi zakladni informace obsahovat:



- zpisob pfihlaseni se ke stravovani, napf. pisemna
prihlaska

- vysi thrady za stravovani, co za ptislusnou tthradu
stravnik obdrzi (obéd, doplnkova jidla ...)

- obsahu (rozsahu) ptedplaceného jidla (polévka, hlavni
pokrm, napoj atd.)

- moznost predplaceni dopliikového stravovani (pie-
snidavky, mléko atd.)

- moznosti nakupu dalSiho sortimentu dle vlastniho
uvazeni (presnidavky, napoje, ovoce, mléko atd. ve
Skolnim bufetu)

- Cas podéavani obédl, popt.jednotlivych dennich ji-
del

- pravidla a zpisoby thrady predplatného a vyrovnani
preplatkti a nedoplatkt

- pravidla a zptsoby prihlasek a odhlasek stravovani

- zajisténi ¢i omezeni stravovani pii Skolnich akcich

- dohled nad détmi v dob¢ jejich pobytu v jideln¢

- feSeni zavaznych prestupki déti v jidelné pti poda-
vani jidel

Dalsi si dopliite podle vlastnich potieb a zkusenosti.

2. Jidelni listek jako zdroj informaci

Dulezitou informaci pro stravniky i rodice je jidelni
listek. Piipravujete jej zpravidla s tydennim pted-
stihem a davate na védomi bud’ vyvésenim na miste
pristupném stravniktim i rodictim nebo prostiednic-
tvim internetu, casto kombinujete oba zptisoby. Nase
doporuceni: uvadéjte na jidelnim listku v§echno, co
stravnik ten ktery den obdrzi. Nespokojte se s tim,
ze je denn¢ automaticky k dispozici napoj, a to tteba
i pravidelné na vybér, a tak se neobjevuje v nabidce na
jidelnim listku. Pokud nechcete uvadét napoje, popf.
pecivo apod. kazdy den, dejte do jidelniho listku ne-
prehlédnutelnou poznamku, Ze tyto souc¢asti menu jsou
denné k dispozici a jaké druhy.

Jednotlivé druhy pokrmi oznacujte presnymi nazvy,
napf. z jakych potravin bude upravena pomazanka na
piesnidavku, jakéd polévka atd. Neuvadéjte striktni
informaci — ovoce, salat, ale napiste jaky druh, stejné
tak u moucnikii. Obcas se setkdvame. i kdyz dnes jiz
vzacnge, s ozna¢enim hlavniho pokrmu formou ,,hovézi
maso, omacka, knedlik®. Sami jisté ocenite vypovidaci
hodnotu takového udaje.

Cas od &asu je nutné udélat v jidelni¢ku zménu. Vzdy
ji vyznacte nejen na vyvesce, ale dopliite i v elektro-
nické informaci.

Pro¢ tato doporuceni? Kazdy, kdo hodnoti kva-
litu nabidky pouze z jidelniho listku bez moznosti
blizsiho sezndmeni se s chodem jidelny (pfedevsim
zastupci médii, ale i rodice, nékdy odbornici v gas-
tronomii, pracovnici odpovédnych samospravnych
orgdnt atd.), musi z takového jidelnicku nabyt dojmu
znacnych nedostatkd ve Vasi praci a v zabezpeceni
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adekvatni vyzivy déti, kterou si plati. A to je pfece
Skoda, ne?

3. Doporucena pestrost stravy

Jako voditko k dosazeni zadouci kvality stravy
a jejiho hodnoceni slouzi spottebni kos, o kterém
blize piSeme na jiném misté v tomto cisle Zpravo-
daje.

Spotiebni kos jako primérna spotieba potravin na
stravnika a mésic sice vypovida mnoho o dosazeni
potiebnych hodnot stravy, ale to zdaleka nestaci
k uspokojeni stravnikt. Protoze je z praktickych
diivodl sestaven ze skupin potravinovych surovin
srovnatelného charakteru (napf. souhrnné maso,
zelenina atd.) nevypovida nic o frekvenci konkrét-
nich druht potravin (napf. vepiové, kufeci atd.) ani
o zpusobu technologické upravy pokrmu a jejich
rozmanitosti.

Pokud jde o pestrost stravy: Ministerstvo zdra-
votnictvi navrhlo fidit nutri¢ni hodnotu stravy pomo-
ci doporucené pestrosti stravy mési¢niho jidelniho
listku. Toto doporuceni tika, kolikrat v mésici ma
byt zatazen jaky druh pokrmu: masovy, mléény,
lusténinovy atd. a kolikrat v mésici ma byt pouzita
ta ktera zakladni surovina (dribez, ryby, veptové
atd.). Cili stanovi frekvenci pokrm, ale z té nelze
vysledovat mnozstvi pouzitych potravin a zjistit,
zda jsou dosazeny pozadované nutri¢ni hodnoty.
Spotteba potravin nezavisi pouze na stanoveni druhi
pokrmt, protoze fadu stravniky méné oblibenych
nebo dokonce zavrhovanych potravin lze do stravy
zatadit jako soucast mnoha pokrmu. Jako piiklad
muze slouzit zeleninovy ¢i bramborovy salat s pti-
davkem lusténin, pouziti malého mnozstvi mléka do
polévky, omacky, pomazanky, séjového granulatu do
mletych mas apod.

Doporucena pestrost stravy tak, jak ji navrhlo
Ministerstvo zdravotnictvi miize vedoucim Skolnich
jidelen dobfte poslouzit jako metodicky navod k sesta-
vovani jidelnich listki a tak také pomoci k dosazeni
pozadovanych hodnot spotfebniho kose. Doporu-
¢enou pestrost stravy jsme uvedli ve Zpravodaji €.
2/2005. Pro ty, ktetfi nemaji k dispozici toto Cislo
Zpravodaje a pro opakovani tém, ktefi se s doporu-
cenim sice jiz dfive seznamili, ale pamét si vybira
své pravo trochu vypovédeét, uvadime prehled znovu.
Ctyfi roky jsou piece jen dost dlouha doba.

Doporudena pestrost aneb frekvence pokrmii za
mésic podle MZd CR

Piesnidavky:

Ix med nebo dzem

1x domaci pecivo s ovocem nebo tvarohem

2x kase (vlockova, krupicova, kukuti¢na, jahlova, ry-
zova) nebo mlécny vyrobek

3x rybi pomazanka
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Ix dribezi pomazéanka (nedoporucuje se v letnich
mesicich)

2x tvarohova pomazanka

4x syrova pomazanka nebo syr

1x drozdova pomazanka

2x zeleninova pomazanka

Ix Sunka

2x dle moznosti a vlastniho uvazeni

Odpoledni svaciny:
4x ovocny nebo zeleninovy salat
3x domaci pecivo — ovocné, tvarohové, makové

3x jogurt, tvaroh s ovocem nebo puding = svaciny
s mlé¢nym zékladem

3x celozrnny chléb se syrovou nebo tvarohovou po-
mazéankou

7x dle moznosti (celozrnné pecivo, kukufi¢né lupinky
apod.)

Ovoce a zeleninu stFidavé zarazovat jako prilohu
k presnidavkam a odpolednim svacinam co nej-
castéji. Pfednost davat ovoci a zeleniné s vysokym
obsahem vitaminu C.

Obédy:

Polévky: volit podle hlavniho pokrmu, preferovat ze-
leninové polévky, urcité 1x drozdova
3x lusténinova
Jako zavarku pouzivat vice obiloviny (ovesné vlocky,
jahly apod.)

Hlavni pokrmy

3x drubez

2x ryby

max. 4x veprové

5x podle moznosti (hovézi, kralik)

4x bezmasy zeleninovy pokrm (véetné zafazeni lus-
ténin)

max. 2x sladky pokrm

nezapomente na vyrobky ze soji

Piilohy

5x brambory

2x bramborova kase

3x téstoviny (moznost zatazovat celozrnné téstoviny)
4x ryze (moznost zafazovat ryzi parboild, ryzi na-
tural)

2x houskové knedliky (moznost kombinace mouky
a sojové mouky)

1x bramborové knedliky
min. 1x lusténiny
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Zeleninové salaty nebo ovoce, event. ovocné salaty
podavat denné. Plné vyuZivat sezonni zeleninu
a ovoce. Prednost davat ovoci a zeleniné s vysokym
obsahem vitaminu C.

Mou¢niky, dezerty: do peciva lze vyuzit moznosti
kombinace mouky bilé a celozrnné, podavat mlécné
vyrobky, knackebroty.

My si dovolujeme jeste doplnit:

- uzené maso podavejte v mateiskych Skolach zcela
vyjime&né, max. 2x do roka. Zakim a studentiim 1x
za 2 mésice. Nepouzivejte uzeniny z rozmélnéného
masa (parky, Spekacky), pokud budete podavat na
presnidavku ¢i veceti uzeninu, tak zhruba 1x za
meésic. Vyhnéte se lacinym salamim a preferujte
uzenatské vyrobky ze svaloviny — kladenskou pe-
¢eni, debrecinku, krati Sunku apod.

- omezte podavani smazenych pokrmu, a to zejména
v predskolnich zatizenich, kde bohaté postaci 1x za
6 tydnu. Stars§im détem smazené pokrmy podavejte
1x, max. 2x v mésici, napft. 1x kufeci tizek, 1x pa-
lac¢inky, nebo 1x smazeny rybi pokrm, 1x smazeny
kvétak ....

- doplnovat zeleninové salaty olejovou zalivkou!

4. Gastronomické zasady nebo pravidla, chcete-li

Je to kulinafsky terminus technicus: gastronomické
zasady sestavovani jidelniho listku aneb jak ma byt
odborné vypracovan.

Mozna to n€komu zni trochu naro¢né, ale vérte,
chce to jen zdravy selsky rozum a jisté vétsina z vas
tyto zasady dodrzuje. Hlavni zasadou je to, o cem
pisSeme v pfedchozich tadcich — pfedevsim pestrost
a zase pestrost. Tentokrat nejen co se tyka pouzitych
surovin, ale nejmén¢ do stejné miry technologickych
postupt, které urcuji konecny vzhled a chutpokr-
mu.

Jidelni listek je alfa a omega kazdého gastronomic-
kého provozu. Je to v podstaté plan vyroby pokrmu
na né¢kolik dni dopfedu. Co musi zohlednit v nasem
ptipadé:

- dosazeni stanovenych vyzivovych hodnot, resp.
hodnot spottebniho kose

- v delSim ¢asovém obdobi dodrzeni primeéru financ-
niho limitu

- nabidku pokrmi, které stravnici ochotné akceptuji

- nabidku pokrmti ¢i potravin, které stravnici piijimaji
z nezvyku ¢i neznalosti s nedtivérou nebo neradi, ale
které je z dlivodi vychovy ke spravnému zivotnimu
stylu chceme naucit bézn¢ konzumovat — to chce
hodn¢ premyslet a vymyslet

- dbat na zasobovaci a predevsim provozni podmin-
ky jidelny; myslet musime i na podminky spojené



s vydejem pokrm, popf. s postupnym dohotovo-
vanim pokrmi nebo jejich uchovadnim do doby
vydeje

Hodné odbornosti, znalosti a umu, véetné veiténi
se do postoju détskych stravniki, vyzaduje sestaveni
jidelniho listku s pokrmy na vybér. Mame nabizet
pokrmy stejného charakteru (¢ocka s vejcem, ¢ocka
s masem), aby stravnik neme¢l uniku? Nebo uplné
odlisné (Cocka s masem, zemlovka)? Jak se vyrovnat
s dodrzenim pestrosti a spotiebniho kose? Pokrmy
na vybér nabizeji tolik otazek, ze jsme se rozhodli
vénovat tomuto fenoménu vice pozornosti v naSem
Casopise a zajistit ndzory odbornikl souvisejicich
profesi. O tom tedy v dalSich ¢islech Zpravodaje.

Vratme se ke gastronomickym zasadam jako ta-
kovym. Prvni zasadou je stfidani raznych druhu
potravin, a to v menu jednoho denniho jidla, jednoho
dne i v prub&hu casového obdobi, na které jidelni
listek zpracovavate. Je neptipustné opakovat pokrm
ze stejného druhu potraviny v jednom dni, ve dni
nasledujicim ani v tydnu. Pokud nebudete dbat této
zasady, nejenze se to nebude stravniktm libit, ale
zpochybnite svoji odbornost, a vystavite se podezie-
ni, ze vatite ze zbytki. Vyjimku z této zdsady tvori
zelenina, mléko a mlécné vyrobky, nékteré népoje
a pecivo, také Castéjsi vyuziti sezoénnich potravin. Ve
Skolni jidelné by se dalo jesté¢ ptimhouiit oko dejme
tomu v poslednim tydnu skolniho roku, kdy musite
vyprazdnit sklady.

Druhou zasadou je stfidani riznych druhi tech-
nologické apravy pokrmii: vafeni, duseni, pecenti,
zapékani, grilovani, smazeni. To se tyka jak upravy
mas, drubeze a ryb, ale také ptikrma, ptiloh, bezma-
sych, zeleninovych a sladkych pokrmt. Asi nebudeme
pripravovat smazeny fizek, obloZzeny smazenym kveé-
takem s hranolky:.

Chybou je také ptipravit napi. krémovou polévku,
dusené hovézi s omackou a zadélavanou mrkvi nebo
fazolkami na kyselo.

Tteti zasada tika, Ze jime také o¢ima. Pokrmy na
talifi stravnika musi barevné ladit a vzbuzovat chut’ se
do nich pustit. Sestavu menu volime tak, aby se barev-
n¢ lisila polévka od hlavniho pokrmu, harmonii barev
muze doplnovat obloha, salat, ovoce nebo moucnik.
Neradime podavat napf. rajcatovou polévku, maso na
paprice a salat z ¢ervené fepy.

Ctvrta zasada: dbame, aby pokrmy nebyly mecha-
nicky stejné zpracovany.

Co byste tekli tfeba polévce z mletého masa, se-
kané peceni, bramborové kasi, jablecnému pyré, to
korunovéano pudinkem. Ze je to vhodné pro bezzubé
stafeCky a ne pro déti, které se maji naucit potravu
kousat.

Na patém, ale vyznamem nikoli na poslednim mis-
t¢ je mozna zdanlivé jednoduchd zésada — jednotlivé
pokrmy v menu musi chutové ladit. To neni tak tézké
dodrzet — ke znojemské peceni nezaradime polévku
z kyselého zeli, byt je lahodné chuti, ani jako ptilohu
nepodame bramborovy salat. T¢zsi je strefit se do chuti
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stravnik, ktera je vysostné subjektivni véci kazdého
jedince.

5. Pokrm na taliri

Dovolte zminit se jesté o posledni zasad¢, ktera
nesouvisi s jidelnim listkem, ale velice siln¢, s ko-
munikaci se stravnikem. Nékdy i s rodici. Nejinten-
zivnéjSim momentem komunikace je totiz setkani
stravnikdl s vami a s vasimi vyrobky pii podavani
poledniho menu nebo jiného denniho jidla. Ano,
jde o Upravu pokrmi na talifi v€etné zachovani
konzumacni teploty. Je jasné, ze fronta hladovych
zackt u vydejniho okna a jejich nevazané projevy
vam pii vydeji klidu a soustfedéni neptfidaji. OvSem
vysledek vasi namahavé vice nez ptildenni prace je
praveé na tom talifi. Vlazné polévka, Spatné napor-
cované maso, zmacknuté platky knedlikli, omackou
potfisnény okraj talife, do toho placnuty salat, ktery
spravn¢ patii na misky — to dovede pokazit reputaci
na celé ¢are. Piichazite o pomyslné body a vase ji-
delna o dobrou povést, vase snaha je zmarnéna. DéEti
1 dospéli si odnaseji presvédceni, ze kazdé spolecné
stravovani je ménécenné, i kdyz to, co jste jim na ten
nestastny talit nalozili, mtize byt nékdy lepsi, nez co
stihne pfipravit unavena mama doma.

Dalsi povidani o komunikaci a jejich prosttedcich
zase v dalSim ¢isle Zpravodaje.

ARCUS

IEERTRCIT
TILLMANN
I I program pro evidenci stravovani - TILLMANN software

usova 410, Caslav 286 01, tel.: 327 314 267, 604 253 699

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

i vlastnich receptur, cokoliv Ize 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 spotf. kose
Cena: 6000,-

Evidence prodeje stravenek
seznamy stravnik(, vice druhu 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 CS, 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
a SPOTREBNI KOS (1500,-)
pro vypocet spotiebniho kose potravin

Programy nejsou naroéné na pocitacové vybaveni.
Na pozadani Vam zdarma zasleme demonstraéni verzi s navodem k pouziti.
Uvedené ceny jsou é. Malym SJ az 50 % slevy.
2 j & P z jinych p 0 za 2000,-.
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Bezpecnost prace

Oznaceni regalii i vyrobenych svépomoci

Mgr. Eva Dvora¢kova, CMOSPS, Praha

Jak maji byt spravné oznaceny regaly ve skladu, v ar-
chivu, ve sportovnim skladu. Jedna se mi o to, jak urcit
nosnost jednotlivych polic, kdyZ je regal vyrabény své-
pomoci, a kde se daji koupit stitky k oznaceni polic?

Bezpecnostni pozadavky na regaly obsahuje pouze na-
fizeni vlady ¢. 101/2005 Sb., o podrobnéjsich pozadavcich
na pracovisté a pracovni prostiedi v priloze v ¢asti 10.

Podle n¢j ptredné musi byt v kazdém skladu umisténa
tabulka urcujici maximalni piipustnou nosnost podlahy.
To plati pro vSechny sklady.

Podle smérnice 89/654/EHS o minimdlnich zdravot-
nich a bezpecnostnich pozadavcich na pracovisté jsou
totiz sklady, kotelny a dalsi pracovisté povazovany za
rizikové, takZe jsou pro né upraveny specialni po-
Zadavky. Ptiloha natfizeni vlady ¢. 101/2005 Sb. je tedy
z ptevazné vétSiny pievzata pfimo z citované smeérnice.
Podle natizeni vlady €. 101/2005 Sb. dale pak plati, Ze
rucni ukladani do regalt ve vySce nad 1,8 m musi byt
provadéno z bezpeénych pracovnich zafizeni (naptiklad
zebtik, schudky, pojizdné schody, manipulaéni ploSina)
a ze zamg&stnavatel zajisti, aby nebyly nadmérné zatézo-
vany Casti staveb a stavebnich konstrukei manipulovanym
materidlem, pokud neni prokézana dostatecnd nosnost
Casti staveb a stavebnich konstrukei. Nakonec plati, Ze
rozméry a druh manipulaénich jednotek a zplsob jejich
bezpecného zakladani do regalu musi odpovidat pozadav-
ktim uvedenym v pruvodni dokumentaci regalu.

Regaly musi byt trvale oznaceny §titky s uvedenim

nejvetsi nosnosti buiky a nejvyssiho poctu bunék ve
sloupci.

Manipulacni jednotky, material a pfedméty musi byt
skladovany a stohovany tak, aby se i pfi ukladani, mani-
pulaci nebo odebirani nemohly sesunout.

Obecné plati, ze regaly jsou vyrobky, které musi
splnovat podminky nafizeni vlady ¢. 173/1997 Sb.,
kterym se stanovi vybrané vyrobky k posuzovani
shody, ve znéni pozdéjsich predpist, tedy Ze musi mit
certifikat shody.

Pokud vSak mate regaly vyrobeny svépomoci, pak si
musite Stitky s uvedenim nosnosti buniky a nejvyssiho po-
¢tu bunék ve sloupci stanovit sami, Stitky na regaly, které
byly vyrobeny svépomoci se samoziejmé neprodavaji.

Nakonec Ize dovodit, Ze regaly jsou technickym zatize-
nim ve smyslu nafizeni vlady ¢. 378/2001 Sb., kterym se
stanovi blizsi pozadavky na bezpecny provoz a pouzivani
strojl, technickych zatizeni, ptistroji a naradi, a toto
nafizeni jiz ulozilo pted péti lety, ze kontrola bezpec-
nosti provozu zarizeni pred uvedenim do provozu
je provadéna podle priivodni dokumentace vyrobce
a pokud neni vyrobce znam nebo neni-li privodni
dokumentace k dispozici, stanovi rozsah kontroly
zatizeni zaméstnavatel mistnim provoznim bezpec-
nostnim predpisem.

Pokud jste si nevypracovali tedy tento mistné prozni
bezpecnostni piedpis jiz diive, pak je skutecné tfeba vy-
bavit regaly vyse uvedenymi stitky v souladu s nafizenim
vlady ¢. 101/2005 Sb.

Bezpecnost zaméstnankyné s trezorem

Pracuji ve firmé jako ucetni, fakturantka a také po-
kladni. Mam na starosti jak korunovou, tak valutovou
pokladnu véetné cenin apod. Priru¢ni pokladnu uscho-
vavam po pracovni dobé do trezoru, av§ak samotna mist-
nost, kde mam pokladni hotovost pies den, je priichozi,
neni zabezpecena a ¢asto byvam v kancelari sama. Mam
v kancelari jesté maly trezorek, ktery je pouze na uza-
mknuti. Zajimalo by mé, s ohledem na moji bezpecnost,
zda je firma povinna néjakym zpuisobem zajistit mistnost,
kde je pokladna, kde vyplacim hotovost. Zda existuje
néjaky pravni piedpis, ktery toto upravuje.

Obecné ziavazny pravni predpis o tom, jak ma vypa-
dat pokladna, skute¢né neexistuje. To je véc jen a jen
zaméstnavatele. VEtsina zaméstnavatell si vypracovava
urcity fad pokladny, ktery obsahuje i otdzky bezpecnosti
zaméstnanci zde pracujicich. Zaméstnavatel totiZ od-
povida za bezpecnost zaméstnanci, on musi vytvorit
takové podminky na pracovisti, aby eliminoval v§echna
mozna byt jen teoreticka rizika, v daném pfipadé vcetné
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rizika VaSeho pfepadeni.

Zadny predpis tedy nestanovi, jestli ma byt pokladni
mistnost pfepazena a pokladni ma sed¢t tzv. za prepaz-
kou nebo jestli ma pokladni sedét v klasické kancelafi,
nebo jestli se do kancelafe pokladny bude vstupovat
jen na zazvonéni. Zaroven to vSak je do jisté miry i véc
zamgéstnance, protoze vy asi mate uzavienou dohodu
0 odpovédnosti k ochrané hodnot svétenych zaméstnanci
k vyuctovani a Vy muzete podle § 253 zakoniku prace
upozornit zaméstnavatele na zavady v pracovnich pod-
minkach, které¢ brani Vasemu fadnému hospodareni se
svéienymi hodnotami a kdyz by Vam zaméstnavatel do 15
dnti neodpoveédél nebo neucil zadné kroky ke zlepseni, pak
muze od dohody o tzv. hmotné odpovédnosti odstoupit.

Priklad:pokladni sedéla v kancelari jesté asi s dvema
dalsimi pracovniky, takze se bézné vedelo, kde jsou klice
od trezoru apod. a pak kdyz doslo k vioupani do trezoru,
rekl zaméstnavatel, ale vzdyt jste si nestézovala, ze byste
neméla vytvoreny radné podminky.



Doporucuji Vam obratit se na vaseho bezpecnostni-
ho technika, tedy osobu odborné zpusobilou v prevenci
rizik a sdélit mu, ze se necitite na pracovisti bezpecna.
Nakonec pfece minimaln¢ jedenkrat do roka musi za-
méstnavatel provadét provérky bezpecnosti a ochrany

zdravi pfi praci, tak je moznost Vaseho vyjadieni
1 v této souvislosti. Pokud by bezpeénostni technik
s tim nic neud¢lal, doporucuji obratit se pisemné ptimo
na zamé&stnavatele. Zde nejde jen o Vasi bezpecnost,
ale 1 pro hotovost a pfipadny schodek apod.

Miuze zaméstnavatel kontrolovat skrifiky v Satnach zaméstnanci?

Je zaméstnavatel opravnén provadét namatkové
prohlidky Satnovych skiinék zaméstnanci napf. za
ucelem zjisténi odcizeného materiilu a jaky postup
a podminky se musi pri kontrole dodrzet?

Toto je slozitd otdzka. Podle ustanoveni § 248 odst.
2 zakoniku prace plati, ze ,,Zaméstnavatel je z diivodu
ochrany majetku opravnén v nezbytném rozsahu provadét
kontrolu véci, které zaméstnanci k nému vnaseji nebo
od ného odnaseji, pripadné provadét prohlidky zamést-
nancu. Pfi kontrole a prohlidce podle véty prvni musi
byt dodrzena ochrana osobnosti podle § 11 obcanského
zékoniku. Osobni prohlidku mtize provadét pouze fyzicka
osoba stejného pohlavi.“ Podle tohoto ustanoveni tedy
zameéstnavatel mize provadét ,,pouze” kontrolu véci, které
zaméstnanci k nému vnaseji a které odnaseji, ptipadné
provadét osobni prohlidky zaméstnanci.

Spravné by mél zaméstnavatel napf. v pracovnim fadu
mit stanoveny podminky, za kterych se tyto prohlidky
u n¢j provadi a hlavné také, kdo je provadi. Je asi jasné,
ze kdyz zakon tika ,,zaméstnavatel”, Ze nemlze za za-
méstnavatele tyto prohlidky provadét najata bezpecnostni
agentura, ktera u zaméstnavatele provadi ostrahu.

O tom, Ze plati ustanoveni § 11 obcanského zadkoniku:
,»Fyzicka osoba mé pravo na ochranu své osobnosti, ze-
jména zivota a zdravi, obCanské cti a lidské distojnosti,
jakoz i soukromi, svého jména a projevi osobni povahy*
neni také sporu. Zaméstnavatel musi 1 pti prohlidkach
respektovat zaméstnancovu Cest a diistojnost.

K této otdzce se vyjadfil Nejvyssi soud, kdyz v roz-
sudku sp. zn. 21 Cdo 2172/2002 judikoval ,,Povinnost
soustavné kontrolovat, zda zaméstnanci plni své pra-
covni ukoly tak, aby nedochazelo ke Skodam, uklada
zaméstnavateli pfijmout a soustavné uplatnovat tako-
vy souhrn zpuisobii a forem kontroly plnéni pracovnich
ukolll zamé&stnanci, ktery 1ze po ném vzhledem ke
konkrétni casové a mistni situaci rozumné pozadovat
a ktery je zpusobily co nejvice omezit a snizit riziko
vzniku skod.“.

Pravo na ochranu osobnosti zaméstnance nakonec
vyplyva ptimo i z Listiny zakladnich prav a svobod,
ktera je soucasti ustavniho pofadku, a to zejména z je-
jich ¢lankt 7 a 10. Clanek 7 uvadi jen obecné pravidlo,
ze ,,nedotknutelnost osoby a jejiho soukromi je zarude-
na‘“a omezena muze byt ,,jen v ptipadech stanovenych
zakonem®. V ¢lanku 10, ktery upravuje podrobngéji
ochranu osobnosti, je stanoveno pravo kazdého (tedy
vSech fyzickych osob): ,,aby byla zachovana jeho lidska
dtstojnost, osobni Cest, dobrd povést a chranéno jeho
jméno®.

Je nepopiratelnym faktem, ze by kazdy zaméstnanec
mél mit v rdmci svého pracovniho prostoru u zaméstna-
vatele vymezen prostor (zasuvku pracovniho stolu, Satni
skiin apod.), kterd bude jeho Cist¢ soukromym mistem.
Podle ustanoveni § 226 zdkoniku prace totiz plati: ,,Za-
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meéstnavatel je povinen zajistit bezpecné ulozeni svrska
a osobnich predmétt, které zaméestnanci obvykle nosi do
zaméstnani.”“. Tato povinnost zamé&stnavatele je oproti
starému zakoniku prace dnes podstatné omezena — diive
platilo, Ze zaméstnavatel mél povinnost i ochrany ob-
vyklych dopravnich prostiedki, pokud jich zaméstnanci
pouzivaji k cesté¢ do zaméstnani a zpét. S tim, ze za ob-
vykly dopravni prosttedek k cesté¢ do zaméstnani a zpét
se pro tento ucel nepovazoval osobni automobil. Tuto
povinnost mél zaméstnavatel podle starého zakoniku
prace i vic¢i vSem ostatnim osobam, pokud jsou pro n¢j
¢inny na jeho pracovistich. Dnes vSak plati, ze zamést-
navatel je povinen pouze zajistit bezpecné ulozeni svrska
a ostatnich predméti, které zaméstnanci obvykle nosi do
zamestnani, nic vic.

S timto ustanovenim pak bezprostfedné souvisi
ustanoveni § 267 a § 268 zakoniku prace, podle
kterych zaméstnavatel odpovida zaméstnanci za
Skodu na vécech, které se obvykle nosi do prace
a které si zaméstnanec odlozil pfi plnéni pracov-
nich ukold nebo v pfimé souvislosti s nim na misté
k tomu uréeném nebo obvyklém. Ochrana soukromi
zaméstnance vSak nebyla feSena ani starym a neni
feSena ani novym zakonikem prace. Pravni stav je
takovy, Ze pracovisté zaméstnance ,,jako takové™ je
prostorem, o kterém rozhoduje zaméstnavatel a ten
mé k nému tudiZ neomezeny pfistup. Zaméstnavatel
ma tudiz pravo zaméstnanci zakazat, aby si pracovni
prostor (napft. kancelafr ¢i skfinku v Satn¢) vyzdobil
podle svého vkusu obrazky, fotografiemi, kvétinami
¢i jinym drobnymi pfedméty. O vzhledu kazdého
pracovisté ma pravo rozhodnout zaméstnavatel a jeho
vedouci zaméstnanci.

Pravni upravu pracovisté a tedy i jeho vzhledu mame
totiz feSenou v zakoniku prace pouze z pohledu BOZP,
dale v zakong ¢. 309/2006 Sb., o zajisténi dalsich podmi-
nek bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci (ustanoveni §
2) a v provadécim natizeni vlady ¢. 101/2005 Sb., o po-
drobnéjsich pozadavcich na pracoviste a pracovni prostie-
di. Ohledné¢ vlastniho vzhledu pracovist pak mame jesté
strohé ustanoveni § 224 odst. 1 zakoniku prace, z kterého
mimo jiné vyplyva, ze zamé&stnavatel je povinen vytvaret
zaméstnanclim pracovni podminky, které¢ umoziuji bez-
pecny vykon préace a Ze za tim Gc¢elem mimo jiné zajistuje
zlepseni vzhledu a Gpravy pracovist.

Tato vSechna ustanoveni vSak upravuji pouze povin-
nosti zaméstnavatele, ale neupravuji pravo zameéstnance.
O soukromi zaméstnance, tedy o tom, ze by mél mit
zaméstnanec pravo na n¢jaky vymezeny prostor, kam si
tfeba bude odkladat véci apod., vSak zdkonik prace mlc¢i
a tuto otazku netesi ani ostatni predpisy.

Pro praxi bych vSak zavérem piipomnéla, ze je tfeba
veskeré otazky kontroly zaméstnanct nebo kontroly véci
zaméstnancu fesit v souladu se zasadou dobrych mravi
(viz § 14 zakoniku prace).
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Pracovni prostiedi pod lupou

Boli vas zada od vysedavani v kancelari? Mate
unavené o¢i od obrazovky pocitace?

Jaké jsou minimalni poZadavky kladené sou-
¢asnymi pravnimi predpisy na pracovni prostiedi
zaméstnanci?

Zakladnim pravnim piedpisem upravujicim pozadav-
ky na pracovni prostfedi zaméstnancii je zdkonik prace
v platném znéni. Zamé&stnavatelé jsou povinni vytvaret
pracovni podminky, které umoziuji bezpecny vykon
prace, odstranovat rizikové a namahavé prace a ztizovat,
udrZovat a zlepSovat zatfizeni pro zaméstnance, véetné
vzhledu a Gpravy pracovist.

Mimo takto vSeobecné definovanych pozadavki je
zaméstnavatel povinen dale zajistit, aby pracovisté byla
prostoroveé a konstrukéné uspotfdddna a vybavena tak,
aby pracovni podminky pro zaméstnance z hlediska
bezpecnosti, hygieny a ochrany zdravi pri praci od-
povidaly bezpeénostnim pozadavkiim a hygienickym
limitim kladenym na pracovni prostiedi a pracoviste.

Konkrétni Gprava opatteni k ochrané zdravi zameéstnan-
cl a hygienické pozadavky na pracovni prostiedi a pra-
covisté jsou upraveny provadécimi pravnimi predpisy,

zejména nafizenim vlady €. 361/2007 Sb., kterym se sta-
novi podminky ochrany zdravi zaméstnanci pri praci.
Toto natizeni stanovi mimo jiné zakladni pozadavky na
rozméry pracovisté, osvétleni pracovisté, minimalni opat-
feni v souvislosti s tepelnou zatézi zaméstnance a zatézi
chladem, zajisténi dostate¢né vymeny vzduchu vétranim,
vybaveni pracovist’ pitnou vodou, nebo napf. nejvyssi
ptipustné hladiny hluku na pracovisti. Pokud pracovni
prostiedi zaméstnanci nesplituje pozadavky stanovené
platnymi pravnimi pfedpisy, hrozi zaméstnavateli financni
sankce ze strany organt statniho odborného dozoru, po-
ptipadé ze strany organt ochrany vetejného zdravi.

Z vyctu narokl kladenych na vybaveni pracovisté je
ziejmé, ze pro zaméstnavatele bude uvedeni pracovist’
zaméstnanct do souladu se vSemi zakonnymi pozadavky
mnohdy pfedstavovat znacnou financni zatéz.

Nicméné, naklady vynalozené na upravu pracovist’ se
zaméstnavateli vrati v podobé vétsi spokojenosti zameést-
nanctu, zlepseni jejich zdravotniho stavu, ve vyssich vyko-
nech zaméstnancti a tudiz i ve zvysené produktivité prace.
Investice do zlepSeni pracovniho prostfedi zaméstnancii
jsou navic pozadovany za danové uznatelné naklady pro
zamg&stnavatele.

Management do

»Management je specifickym a charakteristickym na-
strojem doslova kazdé organizace*. P. Drucker

Od akademického roku 2008/2009 probiha v Centru
Skolského managementu Pedagogické fakulty Univerzity
Karlovy v Praze pilotni dvousemestralni kurz ,,Zaklady
Skolského managementu pro vedouci pracovniky, ie-
ditele a Feditelky Skolnich jidelen.*

Obsahem kurzu jsou jak teoretické, tak praktické
poznatky ze Skolského managementu, ekonomiky a fi-
nancovani, prava, vedeni lidi a vycvik v zakladnich
manazerskych dovednostech.

Kurz je realizovan distan¢ni formou, kterd kombinuje
prezenéni vyuku, fizené samostudium, on-line aktivity
a manazerské praxe. Prezentac¢ni vyuka probiha cca je-
denkrate za mésic v Praze, manazerské praxe ve Skolnich
jidelnach - tfi manazerské praxe (IMP//4 hod) v jednom
semestru, v terminu a misté, na kterém se studenti v ramci
studijni skupiny dohodou.

Kurz je ukoncen obhajobou seminarni prace.
Po ukonceni kurzu obdrzi studenti osvéd¢eni PedF UK
o absolvovani kurzu.
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Skolnich jidelen

Kurz ,,Zaklady skolského managementu* je koncipovan
primarné jako kurz dalsiho vzdélavani pro vedouci, feditel-
ky a feditele skolnich jidelen, souc¢asné vsak ziskané znalosti
a dovednosti mohou tcastnici vyuzit pii ptijimacim fizeni
do bakalafského studia skolského managementu.

Zajem o nabizeny kurz je zna¢ny. Pro akademicky
rok 2008/2009 se piihlasilo celkem 115 zajemcu. Vy-
hovét jsme mohli 109 uchazecim.

Ale vsichni, kdo maji zajem o nabizeny kurz, mohou
posilat prihlasky na niZe uvedenou adresu. Sejde-li se
dostatecny pocet zajemci (25-30), otevireme dalsi kurz
pro nové zajemce v lednu/tinoru 2009.

Adresa pro zaslani ptihlasky:
Marie Hlavickova, Centrum $kolského managementu
PedF UK v Praze, Myslikova 7, 110 00 Praha 1
Podrobéjsi informace o studiu a prihlasku ziskate na
adrese:
studium.csm@seznam.cz
helena.cernikova@pedf.cuni.cz
kralovav@uvrs.pedf.cuni.cz

Telefon: 221 900 524
Telefon: 221 900 556
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