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Mame moZnost profesniho rustu?
A vyplati se nam?

Pro vykon praci ve $kolni jidelné jsou stanoveny kvalifika¢ni pfedpoklady uvedené v ptislusnych predpisech. Miizete se
k tomuto problému vratit proc¢tenim ¢lanku Ing. Bozeny Sukové ,,Odménovani zaméstnanc Skolnich jidelen podle Novych
predpist platnych od 1. 1. 2007%, ktery jsme uvetejnili ve Zpravodaji pro $kolni stravovani ¢. 2/2007, tedy prave pied ro-
kem.

Kvalifika¢nim pfedpokladem je podle druhu vykonavané prace absolvovani stfedni Skoly pfislusného sméru, vyuceni v oboru,
popft. v piibuzném oboru a rekvalifikaci. Do zatfazeni je rozhodujici také délka praxe v oboru a mira jejiho zapocitani.

Ve vétsiné oboril se predpoklada a pozaduje také dalsi, tzv. celozivotni vzdélavani. Je ¢asto organizovano v jednotlivych
stupnich, kterymi se pracovnik dostava do vyssich pracovnich pozic nebo platovych stupniti na stalé pozici. Ve skolstvi se
napf. stanovuje povinné vzdélavani pro vSechny pedagogické pracovniky. A kde zistavame my?

S jednou nabytym vzdélanim dnes nikdo nevystaci. Praxe je velmi diilezitym a cennym prvkem, ale ani ta nevystaci. V rych-
le a Casto zasadn¢ se ménicich podminkach nevystaci ani pracovnici skolniho stravovani. Vzpomerte, jaky byl sortiment
potravin dejme tomu v sedmdesatych letech minulého stoleti! Jak rychle se méni kvalita a sortiment pohotovych potravin
a polotovart! Jaka technicka zafizeni jsme méli k dispozici na vybaveni provozil! Jak se zpfisnily hygienické pozadavky!
A co naroky stravnika?

Spoleénost pro vyzivu ma predstavu o tom, jak by mélo vypadat dalsi vzdélavani pracovniki skolniho stravovani. Mélo
by byt dobrovolné — kdo nechce nemusi, ale mize to mit dopad na jeho kapsu. Druha podminka — zaméstnavatel bude mit
pravo dalsi vzdélani vyzadovat, ale i povinnost brat na dosazené vysledky ohled pii pracovnim zafazeni a odménovani. Mélo
by byt finan¢né dostupné jak pro ucastniky, tak pro zaméstnavatele — i k tomu vedou cesty. Nemize byt také casove narocné,
to znamena rozdélit je na nékolik ¢asti a zkusit tfeba korespondencni zptisob.

Medialni hodnoceni $kolniho stravovani dopadlo v podstaté kladné. Na tom mate zasluhu predevsim vy, ktefi kazdy vSedni
den podstupujete hodnoceni své prace od stravnikii. Trochu zasluh maji jisté i metodicky skolniho stravovani, trochu si miize
pripsat také Spolecnost pro vyzivu a dalsi organizace, které Vam pfinaseji osveétu. Pra malo zasluh ma Ministerstvo skolstvi,
které pro Vas udéla jen to nejnutnéjsi.

Tak co tikate, pustime se do toho spolu?

Vase redakce
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Kde ziskame na nakup pracovniho obleceni a dalSich
osobnich ochrannych pomiicek finan¢ni prostredky?

Konkrétni vysi castky, kterou muize vedouci Skolni
jidelny utratit béhem kalendainiho roku (tak je stanoven
organizaci rozpocet) za pracovni obleceni a ostatni osobni
ochranné prostiedky, stanovi feditel organizace.

Na zaklad¢é § 160 odst. 1 pism. ¢ zdkona ¢. 561/2004
Sb., o ptedskolnim, zékladnim, stfednim, vys$sim
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zékon), ve
znéni pozd¢jsich predpist, jsou ze statniho rozpoctu
poskytovany finanéni prostfedky vyclenéné na Cin-
nost $kol a Skolskych zafizeni zfizovanych obcemi
na platy, nahrady platii a mimo jiné také na ostatni
naklady vyplyvajici z pracovnépravnich vztaht. Do
této kategorie nakladu spadaji ve Skolnich jidelnach
pravé naklady na nakup osobnich ochrannych pro-
sttedkd, naklady na dal§i vzdélavani pracovnic SJ,
cestovné apod.

Urcite vite, ze kazdy krajsky Grad zpracovava tzv. kraj-
ské normativy v souladu se zdsadami stanovenymi MSMT
(§ 161, odst. 6 uvedeného skolského zakona). Normativy
jsou kazdoro¢né uvefejnény na internetovych strankach
kazdého krajského titadu. Obsahuji financni normativ
stanoveny pro dany kraj nejen na platy a odvody, ale i na
tzv. piimé ONIV (ostatni neinvesti¢ni naklady). Normativ

TILLMANN software

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

AUTOMATIZOVANE NAVRHY
JIDELNICKU
PRO SKOLNI JIDELNY

Zménte navrhovani jidelni¢ka v zabavu.

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

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

Program obsahuje vice nez 2000 receptur s moznosti oznaceni pouze téch,
které pouzivate a s moznosti vybéru rezimu prace pro M$ (pfesnidavka,
obéd, svaéina), ZS I. (1 obéd) a Z$ Il. (2 obé&dy).

Moznost ovlivnéni funkce programu pomoci volitelnych parametru.
Moznost exportu jidelni¢ka do riznych formatu k dal$imu zpracovani.

Cena s DPH : 3000,- Ké
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na ptimé ONIV je stanoven stejné jako normativ na platy
a odvody na jednoho stravnika a rok.

V rozpisu rozpoctu na kalendaini rok obdrzi organizace
i ¢astku na ptimé ONIV pro §kolni stravovani. Reditel or-
ganizace je odpoveédny za bezproblémovy chod organizace
jako celku a je na ném, jak ptidélené finan¢ni prostedky
rozdéli.

Pokud v ramci zajisténi provozu skolni jidelny vyplyne
vy$$i potreba finan¢nich prostiedkil nez ma moznost feditel
Cerpat z ptimych ONIV, napf. pfi nutnosti dodrzeni hy-
gienickych predpist (Casté vymény pracovniho obleceni)
nebo predpisti bezpecnosti prace (Castejsi nakup pracovni
obuvi, aby nedoslo k pracovnim traziim), miize organizace
Cerpat i provozni prostiedky, které jsou organizaci pridele-
ny zfizovatelem. Zita Dlouhd, MM Prahy

Jesté nékolik slov k finanénim
normativiam

Ve Zpravodaji pro skolni stravovani ¢. 1/2008 jste Cetli
dopis Bc. Aleny Strosserové, kterym se obratila na odpo-
védnou referentku Ministerstva Skolstvi, mladeze a télo-
vychovy CR se zadosti o urychlenou novelizaci Vyhlasky
107/2005 Sb., o skolnim stravovani, pfedevsim pftilohy ¢.
2 — finanéni normativy na nakup potravin. Z MSMT CR se
pisatelce dostalo ujisténi, ze novela vyhlasky je ve vnéj-
§im pfipominkovém fizeni (tzn. pfedana k posouzeni a pfi-
pominkam vSem organim, kterych se jakkoliv zamyslené
upravy mohou dotykat, napf. nékterym ministerstvim,
krajskym tfadiim apod.) a vydani novely vyhlasky se pred-
poklada koncem ledna. Blizsi informace v dobé uzavérky
tohoto ¢isla Zpravodaje nemame.

Dopis Bc. Strosserové obsahoval jesté jeden pozadavek:
zrusit sjednoceni finanéniho normativu s vékem déti a za-
k. To ptineslo nardst administrativni prace vedoucich jide-
len a stiznosti rodict na rozdilné poplatky stravnikti byt’ jsou
7éky stejné tiidy. K tomu MSMT CR uvedlo: ,Je tieba si
uvédomit, ze vyhlaska 107/2005 Sb., nezavedla nové kriteri-
um rozdéleni zaka do kategorii pro urceni finan¢niho norma-
tivu. Jiz podle pivodni pravni upravy (vyhl. ¢. 48/1993 Sb.)
bylo rovnéz tieba kromé typu a druhu $koly sledovat vékové
kategorie stravniki, pfi¢emz v ptipadé rozporu byl vek strav-
nika (vzhledem ke smyslu vyhla§ky — naplnéni vyzivovych
potieb stravniki) rozhodujici. Kazdopadné nelze v pravnim
predpisu uplatnit dvé odporujici si kriteria — toto pfindselo
neustalé problémy, tj. neni pravda, Ze systém fungoval. Jde-li
o ustanoveni zafazujici stravnika do v€kovych kategorii na
dobu skolniho roku, ve kterém dosahuji pfislusného véku,
pak toto ustanoveni bylo do pravniho ptfedpisu prosazeno
metodickami Skolniho stravovani krajskych uradi.*

Tomuto pozadavku tedy nebylo vyhovéno.
Redakce



Konference 2008

Program konference ,Skolni stravovani 2008, kters se kona v jednom terminu ve dnech 20.-22. 5. 2008
ve Velkém sale Domu hudby, Sukova ti. 1260, Pardubice
V cené vlozného je CD-R s pirednaskami a po zpracovani ucastnici konference obdrzi e-mailem i zaznamy diskusi

Odpoledne 14,00 — 17,00 hod.
Zahajeni: MUDr. P. Tlaskal, CSc., pfedseda Spole¢nosti
pro vyzivu
I. blok: SKOLNI STRAVOVANI V MEDIICH

- panelova diskuse
Moderatori: MUDr. P. Tlaskal, CSc., FN v Motole, Praha,
zéastupce MF Dnes
Test MF Dnes — organizace, pribéh, ucastnici
a zpusob hodnoceni
Vysledky testu, posudKy jidelni¢ku, stanoviska stravniku,
vysledky objektivniho hodnoceni
Informace prezentované v krajskych a dalSich médiich
Jak vyuZzijeme vysledky medialni kampané?
Utastnici panelu: MUDr. P. Tlaskal, CSc., FN v Motole,
Praha, Bc. A. Strosserova, UMC, Praha 3, MUDr. V. Kunova,
NUTRADIT, s.r.o., Praha, zastupci n€kterych zuc¢astnénych
médii, zastupci MSMT CR, MZd CR,
Firma Vitana a.s. zve vSechny ucastniky konference od
20,00 hod. na divadelni predstaveni. Vstupenku s pro-
gramem obdrzi icastnici pri prezenci.

STREDA 21. kvétna

Dopoledne 8,30 — 12,00 hod.

IL blok: POTRAVINY, KTERE NAS ZAJIMAJI - VY-
HODY A PRIPADNA RIZIKA

Moderatofi: Ing. J. Blattna, CSc., SPV, Praha, Doc. Ing. J.
Dostalova, CSc., VSCHT, Praha

MUDr. B. Turek, CSc., SPV, Praha, MUDr. P. Tlaskal, CSc.,
FN v Motole, Praha: Bilkoviny ve vyzivé a bilkoviny ve
stravé déti

N.T. T. Starnovska, FTN, Praha: Problémy naplnéni sou-
¢asnych vyzivovych doporucenych davek (VDD) a uskali
nové navrhovanych

Prof. Dr. Ing. T. Komprda, CSc., MZLU, Brno: Biopotraviny
Zastupce rakouské SPV: Bioprogram ve skolnim stravovani
v Rakousku

MUDr. L. Rysava, Ph.D., SZU, Praha, N.T. E. Chocenska,
FTN, Praha: Kofeni a ochucovadla ve $kolni jidelné

Prof. Ing. K. Kopec, DrSc., MZLU, Brno: Ochucovani po-
krmu nejen koienim

Diskuse

V prubéhu dopoledniho programu piedstaveni prvni ¢asti
vyrobct a distributora potravinafského zbozi, kuchyii-
ského zafizeni a stroju, Cisticich a ochrannych pomicek,
pocitac¢ovych programi apod.

Odpoledne 14,00 — 18,00 hod.

V pribéhu odpoledniho programu vystoupeni druhé
¢asti vyrobct

I11. blok: DISKUSNi ODOPLEDNE

Moderatofi: Ing. L. V¢fiSovd, CSc., SPV, Praha, P. Glei-
chova, UMC Praha 6,

Novela vyhlasky o $kolnim stravovani — vyhovuji finan¢ni
normativy na nakup potravin?

Novelizace spotiebniho kosSe

Nékolik slov k recepturam

Nabidka pokrmi aneb jidelni listky — co miZeme délat lépe
Informace o konkrétnich finanénich normativech pro
Skolni jidelny v jednotlivych krajich

Ptejte se na cokoli aneb odpovédi na Vase dotazy.

Prosime o zaslani dotazi pokud mozno predem, abychom
mohli zajistit kvalifikované odpovédi. Budete mit samo-
ziejmé moznost polozit dotazy i v pribéhu konference.
Na dotazy budou odpovidat: Zastupce MSMT CR a MZd
CR, Ing. O. Stikova, VUZE,Praha, M. Zachova, ved. SJ,
Pfibram, Ing. E. Sulcova, SPV, Praha, A. Packova, oS, Mag.
meésta Brna, E. Lozekova, UMC, Praha 13, Z. Dlouha, OS,
Mag. hl. mésta Prahy

Firma AG FOODS GROUP a.s. Vas srde¢né zve ve stiredu
21. kvétna vecer od 20 00 hod. na diskotéku, ktera se kona
v restaurantu PHILADELPHIA, Dim techniky (1. patro),
namésti Republiky.

CTVRTEK 22. kvétna
Dopoledne 8,00 — 12,30 hod.

IV, blok: VYZIVA A VZDELAN] - DVE STRANY JED-
NE MINCE

Moderatofri: MQDr. L. Rysava, Ph.D., SZU, Praha, Bc. A.
Strosserova, UMC, Praha 3

Ing. Silvia Tokarova, MS SR: Program vzdélavani pra-
covnikii Skolnich jidelen jako soucast koncepce rozvoje
Skolniho stravovani ve Slovenské republice

MVDr. H. Matéjova, Mgr. L. Suchoparova, LF MU, Brno:
Co miize udélat $kolni jidelna ve spolupraci se Skolou,
aby déti rozumély spravné vyzivé

MUDr. L. Rysava, Ph.D., SZU, Praha: Dalsi vzd&lavani
pedagogii - co musi védét o vyzivé, zdravém Zivotnim
stylu a Skolnim stravovani

Ing. O. Obermaier, CKMMF, Praha: SAPERE — systém vzdé-
lavanidéti ve vyzivé a stravovani — priklad z Francie

Ing. L. Dohnalova, Mgr. H. Ktistkova, SOU, Brno: Prakticka
§kola vyZzivy ve Skole

Ing. E. Sulcova, SPV, Praha: Soustavné vzdélavani pracov-
niki $kolniho stravovani - cesta ke zvySeni kvalifikace,
odménovani a spolecenského uznani

Diskuse

Zhodnoceni a zavér: MUDr. P. Tlaskal, CSc., piedseda
Spolec¢nosti pro vyzivu

Prihlaska na konferenci je prilozena. Pozvanky s programem a prihla§kami budou zasilany rovnéz postou.
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Nabidka kursu v roce 2008

Spole¢nost pro vyzivu a jeji servisni organizace vyzivaservis s.r.o.
nabizi v roce 2008 kursy uréené pro ty pracovniky Skolniho stravo-
vani, kteti chtéji nebo potiebuji doplnit ¢i zmeénit svoji kvalifikaci
pro vykon svétené funkce a zlepSeni platového ohodnoceni.

V L ¢asti nabidky naleznete kurs uréeny zacinajicim vedoucim
Skolni ¢i internatni jidelny. Kurs je rozdélen na dvé ¢asti —pod oznace-
nim ZV]J a) je nabidka pro ¢aste¢né zapracované, pod oznacenim ZVJ
b) pro zacatecniky. Prva ¢ast kursti ma shodny program, pro zdjemce
kursu ZVJ b) pokracuje jesté vyukou o vedeni evidence a ucetnictvi.
Blizsi informaci o obsahu kursi naleznete v dal$im textu nabidky.

U vedoucich jidelen ptedpokladame stfedoskolské vzdélani nebo
vyuceni v oboru. Absolventim odbornych kol ptislusného sméru
(hotelova skola, zdravotnicka skola obor dietni sestra) a vyuenym
poslouzi kurs ke snadné&j$imu zvladnuti pozadavki na vedeni $kolni
jidelny, absolventtim $kol s ekonomickym zaméfenim pomize orien-
tovat se v otdzkach vyzivy, nauky potravinach, technologii ptipravy
pokrmt, hygieny, provozu atd. Kurs pomiize také tém, ktefi piijali
nabidku k vedeni malych jidelen v ¢aste¢ném tivazku a jejich pied-
chozi vzdélani s provozem takového zafizeni nesouvisi.

V této ¢asti nabidky naleznete také kurs pro ty, ktefi pracuji ve
Skolni jidelng bez vyucniho listu v oboru kuchat nebo kuchat — ¢isnik
jako zauceni. Je urcen také pro ty, ktefi jsou vyuceni v pfibuzném
oboru, napt, pekat, cukraf. Nabidka je oznacena ZR.

I1. éast nabidky je uréena pro skupiny. Objednavku mohou u¢init
napf. zaméstnavatelé — $kolské odbory krajskych utradt, povéiené
obce, Skoly nebo skupina pracovnik.

Mizete pozadovat kterykoliv kurs z 1. i II. ¢asti nabidky nebo
dohodnout obsah vyuky odpovidajici mistnim potfebam. Organi-
zaci zajistime v misté a ¢ase podle objednavky. Kursy z II. ¢asti
nabidky pozadujte alespoii 6 tydnii pied zamySlenym terminem
konani.

K prvé ¢asti nabidky

1. Kdy a kde se kursy konaji

Je to ve tfetim srpnovém tydnu, konkrétné ve dnech 18. — 21. 8.
2008. Mistem konani je Vyssi odborna a stiredni zemédélska Skola
v Benesové u Prahy, kde je zajisténa nejen vyuka, ale i ubytovani
a stravovani. BeneSov je velmi dobte dostupny vefejnou dopravou
—autobusem a zejména vlakem s Castym spojenim s Prahou a dal$imi
mésty nebo autem po dalnici D1. Je umistén v malebné krajiné s moz-
nosti vylett a koupani nejen v ptirodg, ale i v méstském bazénu, nabizi
moznost i spoleenského vyziti. Naleznete ve mésté i v nedalekém

okoli zajimavosti i historické pamatky, jako napf. zamek Konopiste,
vzacny kostel sv. Petra z 12. stol. v blizkém Poti¢i n. Sdzavou a dalsi.
Proto nabizime z4jemciim moznost spojit u€ast v kursu s rodinnou
rekreaci. Vasim rodinnym piislusnikiim nebo pratelim nabizime
ubytovani a stravovani za stejnych podminek jako pro vas.

2. Prihlasky a objednavky

2. 1 Dobfe proctéte nabidku

2. 2 Rozmyslete si, zda vyuzijete nabidku rodinné rekreace

2. 3 Telefonujte, piste, faxujte nebo e-mailujte zZadost o pri-
hlasku
Adresa: vyZzivaservis s.r.0., Slezska 32, 120 00 Praha 2
Telefon: 267311280

Fax: 271732669

E-mail: vyziva.SPV@volny.cz

Vyplnénou prihlasku zaslete na uvedenou adresu nejpozdéji
do 13. 6. 2008.

3. Ubytovani a stravovani

Cena ubytovani je 210,- K¢ za osobu s den. Pokoje jsou dvou az
4 lazkové, socialni zatizeni, sprchy, kuchyrika s vaticem a chlad-
nic¢kou jsou spole¢né.

Stravovani jsme po predchozich zkusenostech zajistili tak, ze
v cené kursu je i cena obéda ve vysi 80,- K¢ v¢. rezie. Na pozadani
Vam $kolni jidelna pfipravi za uhradu snidani, o prestavkach a po
hlavnim jidle podaji za maly peniz kévu. Ve $kole je k dispozici
automat na kavu a napoje.

Ceny kursovného jsou uvedeny u jednotlivych kurst. Jsou za-
tim predbézné a budou uptesnény po kone¢né dohodé s vedenim
skoly.

4. Jak provést uhradu
Poplatky uhrad'te ptevodnim piikazem z uctu platce na ucet
vyzivaservis s.r.0. u KB v Praze 1, ¢islo uctu:
- pro platebni styk z jiné banky 19-2773480287/0100
- pro platebni styk s KB 19 — 2773480287/0100
Variabilni symbol je poradové ¢islo prihlasky

UPOZORNEN{

Pokud vezmete sebou déti, zajistéte také osobu, ktera se jim
bude vénovat po dobu Vasi vyuky. Neni v silach Spole¢nosti pro
vyZzivu tuto sluzbu poskytnout.

NABIDKA KURZU 1. CAST

ZVJ -a, b

Kurz pro vedouci jidelen, kteti potfebuji pro uspésnou praci ziskat
zékladni kvalifikaci. Kurz je vhodny zejména pro vedouci mensich pro-
vozu, ktefi nejsou plné kvalifikovani a pro vedouci, kteti ziskali vzdélani
v piibuzném oboru (napf. absolventi stfednich ekonomickych skol a ob-
chodnich akademii, vyu¢eni v oboru apod.). Absolvovani kurzu pomtize
zvladnout zakladni problematiku provozu jidelny také provozovatelim
jidelny i v ptipadech, kdy sami jidelnu bezprostfedné nefidi.

Zaklady vedeni jidelny

Termin:  ZVJ - a) pro ¢astené zapracované 18. - 21. 8. do 12 hod.

ZV] - b) pro zacatecniky 18. 8. - 21. 8. do 17.30 hod.

Prijezd je mozny 17. 8. 2008 po 17. hod.

Prosime, abyste nas na piijezd dne 17. 8. 2008 v¢as upozornili.

Zahajeni: 18. 8. 2008 registrace od 8,00 hod.

Vyuka zapo¢ne od 9,00 hod.

ZV] - a) 2820,- K¢

ZVJ -b) 2920~ K¢

Pozor! Moznost rodinné rekreace ve dnech 18. —23. 8. 2008!

Program:

1. Poslani a vyznam $kolniho spole¢ného stravovani

2. Vyiiva

2.1 Zéklady vyzivy, vyzivové potieby podle vékovych a profesnich
skupin
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2.2 Doporucené vyzivové davky, jejich smysl, vyvoj, konstrukce,
doporucené vyzivové davky ve skolnim (a jiném spole¢ném)
stravovani

2.3 Zasady ekonomického naplnéni doporucenych vyzivovych davek

3. Suroviny

3.1 Hlavni potravinové skupiny a jejich vyznam, potravinaisky
sortiment

3.2 Zéklady zachdzeni se surovinami

3.3 Zéklady sestavovani jidelnicku

4. Technologie pFripravy stravy - spravna vyrobni praxe

4.1 Zéklady technologie pfipravy pokrmi a napoji, sestavovani
jidelnicku

4.2 Hygienické zésady pii Gprave, uchovavani a podavani pokrmut

5. Vybaveni provozu

5.1 Zékladni pozadavky provozu z hlediska vystavby a dispozi¢-
niho feSeni

5.2 Vybaveni stroji a zafizenim podle rozsahu sluzeb a produkce;
vybaveni provoznimi pfedméty a stolnim nac¢inim

6. Hygiena a bezpec¢nost provozu

6.1 Legislativni pozadavky na hygienu v gastronomii

6.2 HACCP v praxi

6.3 Hygiena provozu

6.3.1 Bezpecné potraviny a spravné zachazeni s nimi

6.3.2 Hygiena pfi piipraveé pokrmt



6 3 3 Hygiena vydeje pokrmi
4 Osobni hygiena pracovnikii

6 5 Ukhd a sanitace

6.6 Cistici a desinfekéni prostiedky

7. Pravni piredpisy pro ¢innost jidelny

7.1 Pravni ptedpisy pro ¢innost $kolnich jidelen

7.2 Préavni ptedpisy pro ¢innost zavodnich jidelen a zaméstna-
neckého stravovani

7.3 Pravni ptedpisy pro ¢innost jidelen provozovanych na komerc-
nim zéklade

8. Organizace a financovani provozu

8.1 Ukoly jednotlivych ¢lanki statni spravy a samospravy - povin-
nosti zameéstnavateld

8.2 Toky finanénich prostiedkd, jejich vyuziti, hospodateni

8.3 Kalkulace nakladl a cen

8.4 Povinnosti a prava vedouciho jidelny, organizace ¢innosti v
jidelng, zasobovani, vnitini kontrola

8.5 Vngjsi kontrolni organy, kompetence, postihy

8.6 Hospodatska ¢innost

JenproZVJ-16b

9. Utetnictvi

9.1 Evidence stravnikti a poplatkt

9.2 Evidence jidelny

9.3 Skladova evidence

9.4 Evidence majetku a dalsi nutna evidence
9.5 Ugetnictvi v jidelné s komerénim provozem

Zavérefny test a pohovor

Kurz je ur€en pro ty, ktefi pracuji bez predchoziho vzdélani alespoil
v ptibuzném oboru (napf. cukraf, pekat apod.), ktefi v jidelné pfilezi-
tostné vypomahaji nebo docasné nahrazuji vyuc¢eného pracovnika.

ZAUCENI{, REKVALIFIKACE

NABIDKA KURZU I1. CAST

Kurz poskytne zakladni znalosti o vyzive, surovinach, kucharské
technologii, hygiené a bezpecnosti prace.

Termin: 18.—21. 8. 2008

Cena: 3420, K¢

Pifjezd je mozny 17. 8. 2008 po 17. hod..

Prosime, abyste nas na piijezd dne 17. 8. 2008 vcas upozornili.
Zahdjen: 18. 8. 2008 registrace od 8,00 hod.,

vyuka zapo¢ne od 9,00 hod.

Pro praktickou ¢ast potiebujete ochranny odév

| POZOR! Mozno spojit s rodinnou rekreaci ve dnech 18. - 23. 8.! |
Program:

1. Vyiziva a stravovani
1.1 Vyziva, doporucené vyzivové davky, tabulky vyzivovych
hodnot potravin, spotfebni kos

.2 Stravovaci rezim

Suroviny

Zakladni potravinové skupiny

Pouziti surovin podle jejich slozeni, zachazeni s potravi-

nami

Technologie — spravna vyrobni praxe

Zakladni technologické postupy

Normy a receptury

Skladba jidelniho listku

Hygiena a bezpec¢nost prace

Hygiena provozu, osobni hygiena zaméstnanci, hygienicka

rizika, zaklady HACCP

4.2 Bezpecnost prace

5. Prakticka ¢ast - uprava béznych druhti pokrmi a napoju, vydej
hotovych pokrmt a stolovani

6. Cilavyznam $kolniho stravovani, zaklady vedeni evidence
ve $kolni jidelné

7. Zavérecny test a hodnoceni
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NABIDKA PRO SKUPINY ZAJEMCU! PODLE
ZVLASTNI OBJEDNAVKY VAM ZAJISTIME NEJEN
NASLEDUJICI KURZY, ALE I TAKOVE, JEJICHZ
OBSAH SI URCITE PODLE VASICH

SPECIFICKYCH POTREB
Nabizime:
Vyziva, ekonomika vyZivy, hygiena
Suroviny, technologie, zafizeni provozu
Organizace, technika, financovani, ucetnictvi OTP

Spokojeny stravnik — jednodenni seminaf pro vedouci kuchate a
kuchate urceny k rozsifeni znalosti o podminkach splnéni vSech
pozadavki na oblibenou jidelnu

.

CO MUSIME VEDET O SKOLNiM STRAVOVANI

Program:

9,00 hod. Zahajeni

1. Vyziva mize pomoci k lepsim $kolnim znamkam (O skrytém
nedostatku nebo nadbytku ve vyzivé a dusledcich na fyzicky a
psychicky vyvoj ditéte)

2. Tloustici a nejedlici (Co ovliviiuje potravni chovani ditéte a jak na to)

Poledni prestavka

3. Nemoci ze $pinavych rukou (Alimentarni nakazy a jak jim zabranit)

4. Diskuse

Cena a zpusob platby dohodou.

HYGIENA A SANITACE ZARUCENE A EKONOMICKY
Program:

9,00 zahajeni

1. Zakladni hygienické predpisy pro spole¢né stravovani
1.1 Hygienické piedpisy

1.2 Hygiena prostiedi

1.3 Osobni hygiena
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2. Chemické a biologické prostiredky pro dosaZeni a udrzeni
hygienickych pozadavki
Hygiena prostiedi
1 Sklady
.2 Varny
.3 Vydejny
4 Odpady
.5 Socialni zafizeni
2.2 Osobni hygiena
T¢lesna hygiena, pracovni odévy a obuv
Hygiena rukou
Hygiena vlast
3. Vybér hygienickych prostiedki a jejich uZziti
3.1 Cistici prostiedky
32 Desinfekéni prostiedky
33 Praci ptipravky
34 Deratizace, desinsekce
Ukonceni se predpoklada asi v 16,00 hod.
Cena: dohodou.

Zvlastni kurs k otazkam HACCP

Program:

1. Co znamena HACCP

2. Alimentarni nakazy v ¢islech
3. Pojmy z HACCP

4. Administrativa - evidence

5. Priklady

6. Dosavadni zkuSenosti

Kurs mtizeme uskutec¢nit pfi dostate¢ném poctu zajemcti ve dnech
17. - 21. 8. 2008 ve stfedni zemé&délské skole v BeneSoveé nebo na
zaklad¢ zvlastni objednavky v misté podle dohody.

Cena: dohodou.

21



Upozornéni na zmény nékterych pravnich predpisi,
platné od letosniho roku.
(stravovani déti cizincu, zavodni stravovani)

Ing. Ludmila VériSova, CSc., SPV

1. Sucinnosti od 1.1.2008 plati novela Skolského zdkona €. 561/2004
Sb., zakonem ¢.343/2007 Sb., kterym se vyznamné méni pravidla
poskytovani skolniho stravovani détem z tzv. tretich zemi.

Citujeme pfisluSnou pasaz novely:

1.V § 20 odstavce 1 az 3 véetné poznamek pod ¢arou €. 13a az
13f zngji:

,(1) Obcané Evropské unie a jejich rodinni ptislusnici maji ptistup
ke vzdélavani a Skolskym sluzbam podle tohoto zékona za stejnych
podminek.

(2) Osoby, které nejsou uvedeny v odstavci 1, maji za stejnych
podminek jako ob¢ané Evropské unie piistup:

a) k zékladnimu vzdélavani, vcetné vzdélavani pti vykonu tstavni
vychovy a ochranné vychovy, pokud pobyvaji na tizemi Ceské
republiky,

b) ke Skolnimu stravovani a k zdjmovému vzdélavani posky-
tovanému ve Skolském zafizeni pro zdjmové vzdélavani
v pravidelné denni dochazce, pokud jsou Zaky zakladni $koly,
odpovidajiciho ro¢niku stfedni $koly nebo odpovidajiciho
ro¢niku konzervatore,

¢) ke stfednimu vzdélavani a vy$§imu odbornému vzdélavani, véetné
vzd€lavani pfi vykonu ustavni vychovy a ochranné vychovy,
pokud pobyvaji opravnéné na uzemi Ceské republiky,

d) k ptedskolnimu vzdélavani, zakladnimu uméleckému vzdélavani,
jazykovému vzdélavani a ke Skolskym sluzbdam podle tohoto
zakona, pokud maji pravo pobytu na izemi Ceské republiky'® na
dobu delsi nez 90 dnii"*?, popiipadé pokud jsou osobami oprav-
nénymi pobyvat na tizemi Ceské republiky za Gcelem vyzkumu
139 azylanty, osobami pozivajicimi dopliikové ochrany'*®, zadateli
0 udéleni mezinarodni ochrany¥ nebo osobami pozivajicimi
docasné ochrany'*,

(3) Osoby uvedené v odstavci 2 pism. ¢) a d) se stavaji détmi,
zéky nebo studenty ptislusné Skoly nebo Skolského zatizeni za
podminek stanovenych timto zdkonem, pokud fediteli $koly nebo
Skolského zatizeni prokazi nejpozdéji pti zahajeni vzdélavani nebo
poskytovani Skolskych sluZeb opravnénost svého pobytu na tizemi
Ceské republiky. Opravnénost pobytu na izemi Ceské republiky se
prokazuje dokladem podle zvlastniho pravniho piedpisu'*.

Ze zvyraznéného textu vyplyvd, Ze od letosniho 1.ledna se Skolni
stravovani poskytuje za stejnych podminek v§em détem, a to i tém,
Jjejichz rodice u ndas nemayji trvaly pobyt a statut rezidenta, jak tomu
bylo dosud. I na tyto déti by tedy mély byt poskytnuty normativni
financni prostiedky ze statniho rozpoctu.

2. S ucinnosti od. 1.tinora 2008 plati novela vyhlasky ¢. 84/2005
Sb., 0 nakladech na ziavodni stravovani a jejich iihradé v prispév-
kovych organizacich zFizenych tizemnimi samospravnymi celky,
ve znéni vyhlasky ¢. 94/2005 Sb. Tato novela ma ¢islo 17/2008 Sb.
a tyka se zaméstnancu naprosté vétSiny materskych, zakladnich
a stfednich $kol, které jsou zi'izovany kraji a obcemi.

Od 1.unora 2008 se tedy méni:

V_§ 3 odst.3 se za vétu prvni vkladaji véty druhd a tieti:

,-Zakim stiednich Skol a studentiim podle véty prvni miize byt
hlavni jidlo poskytnuto za sniZzenou thradu pouze v piipadé, Ze je
pro né urceno pouzivani prostfedkt fondu kulturnich a socidlnich
potieb. Pokud pro né neni pouzivani prostfedki fondu kulturnich
a socialnich sluzeb uré¢eno, miize jim byt hlavni jidlo poskytnuto za
uhradu ve vysi pofizovaci ceny surovin.*

Jedna se o upiesnéni, za jakou cenu poskytnout hlavni jidlo za-
kiim a studenttim. Ve velké vétsiné pro né prostfedky FKSP urc¢eny
nebyly a nejsou a proto stejné jako diive budou hradit stravovani
ve vySi pofizovaci ceny potravin, jako tomu bylo dosud. Mohou
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existovat vyjimky, kdy jim ptispévek z FKSP bude podle kolektivni
smlouvy organizace také priznan.Tyka se to ale pouze zaki, ktefi
byli piijati ke vzdélavani ped nabytim ucinnosti zakona ¢. 561/2004
Sb., skolsky zakon.

V § 3 odstavce 4 a 5 zng&ji:

,»(4) Organizace poskytuje stravnikiim uvedenym v odstavci 3 za
snizenou thradu jen jedno hlavni jidlo v kalendaifnim dni, pokud
stravnik vykonava praci pro organizaci alespon 3 hodiny v daném
kalendafnim dni v misté sjednaném v pracovni smlouve.*

Timto se zajistuje u zaméstnavateli, kteri zabezpecuji zdavodni
stravovani, narok na poskytnuti zavodniho stravovani téz zaméstnan-

,,béhem stanovené pracovni smény *

,»(5) Organizace muize stravnikim uvedenym v odstavci 3 poskyt-
nout za snizenou uhradu dalsi hlavni jidlo v kalendainim dni, pokud
stravnik vykonava praci pro organizaci déle nez 11 hodin v uhrnu
s povinnou prestavkou v praci, kterou je zaméstnavatel povinen
poskytnout zaméstnanci podle zakoniku prace, v daném kalendainim
dni v misté vykonu prace sjednaném v pracovni smlouve.*

Toto ustanoveni zvysuje délku smény, kdy ma zaméstnanec narok
na druhé hlavni jidlo z 10 hodin na 11 hodin. Vzhledem k tomu, Ze
ale jsou zapocitany i prestavky v praci, nedojde ziejmé k zadnym
velkym zménam. Ustanoveni se rovnéz pfizpusobuje terminologii
zékoniku prace.

V § 3 odstavec 7 zni:

,»(7) Organizace mlize zaméstnancim ¢innym u ni na zakladé
dohod o pracich konanych mimo pracovni pomér, pokud je to umoz-
néno v kolektivni smlouvé nebo stanoveno ve vnitfnim piedpise,
poskytnout jedno hlavni jidlo v kalendainim dni za uhradu ve vysi
porizovaci ceny surovin v ptipadé, Ze jejich pfitomnost v praci trva
v tomto kalendainim dni alesponl 3 hodiny.*

Tady se nejedna o nic nového proti minulosti, pouze je tam zdi-
raznéna minimalni doba ptitomnosti v praci, a to 3 hodiny. Byla vy-
pusténa véta o moznosti poskytovat stravovani zakim a studenttim,
protoze byla nadbytecna. Jejich stravovani fesi §3 odst. 3

V § 3 odstavec 8 zni:

,(8) Zaméstnanci organizace, ktery vykonava praci v jejim vlast-
nim zatizeni zavodniho stravovani a piimo se podili na piipravé
nebo vydeji jidel, se poskytuje hlavni jidlo za podminek uvedenych
v odstavcich 4 a 5.

vvvvvv

snizenou uhradu. Vypadlo totiz ustanoveni o tom, Ze zaméstnanec,
ktery ji nechce uhradit, musi prokdzat, zZe se v zarizeni nestravuje.
Zaméstnanec musi odpracovat min. 3 hodiny, aby se mohl stravovat
aza své stravovani zaplatit stejnou Castku, jako ostatni zaméstnanci.
Podle predkladaci zpravy Ministerstva financi k této vyhldsce se
zaméstnancuim pracujicim ve viastnim zarizeni zavodniho stravovani
stanovi stejné podminky, jako pro ostatni zaméstnance.

V § 5 odst. 2 zni:

,»(2) Organizace poskytuje stravnikiim uvedenym v § 3 odst. 3 za
snizenou thradu jen jedno hlavni jidlo v kalendaifnim dni, pokud
stravnik vykonava praci pro organizaci alesponl 3 hodiny v daném
kalendarnim dni v misté vykonu prace sjednaném v pracovni smlou-
vé. Organizace muze stravnikim uvedenym v § 3 odst.3 poskytnout
za thradu podle véty prvni dal$i hlavni jidlo v daném kalendainim
dni, pokud stravnik vykonava praci pro organizaci déle nez 11 hodin
v uhrnu s piestavkou v praci, kterou je zaméstnavatel povinen poskyt-
nout zaméstnanci podle zakoniku prace v misté vykonu sjednaném
v pracovni smlouve.*



Tato formulace upravuje ndarok na poskytnuti hlavnich jidel u za-
méstnavatel zajistujiciho zavodni stravovadni prostiednictvim jiného
poskytovatele stejné, jako u organizacti, které maji vlastni zarizent
zavodniho stravovani. Podle piivodniho znéni napr. nemohl zamést-
nanec, ktery odpracoval vice nez 3 hodiny a pak odjel na pracovni
cestu odebrat hlavni jidlo u poskytovatele zavodniho stravovdni na
zdklade smlouvy, kdezto, zaméstnanci organizace, ktera md viastni
stravovaci zarizeni, tomu nic nebranilo.

V § 6a odst. 2 pismeno b) zni: (§ 6a byl do vyhlasky vlozen
vyhlaskou ¢.94/2006 Sb.)

,»pokud odbér hlavniho jidla, ptipadé dalsiho hlavniho jidla spada
do doby, kdy vlastni zatizeni zdvodniho stravovani nepracuje‘

Jednd se o jinak formulované umoznéni vyjimky, kdy organizace,
ktera ma vlastni stravovaci zarizeni, mize poskytnout stravovani
Jjinym zpiisobem napr-. u jiné organizace nebo poskytnutim stravenky
nejen u dalstho hlavniho jidla, ale jiz u prvniho hlavniho jidla.

V § 6a se doplnil odstavec 4, ktery zni:

»(4) Je-1i zavodni stravovani zajiStovano a hrazeno podle § 4 a 5,
muze byt zajistovano a hrazeno na zdkladé smlouvy s vice organi-
zacnimi slozkami statu, pravnickymi nebi fyzickymi osobami.*

Tento odstavec znamend urcitou volnost, ktera diive nebyla moz-
nd. Lze uzavrit smlouvy s nékolika riiznymi poskytovateli zavodniho
stravovani i pro zaméstnance jedné skoly.

Ve stejném duchu je i novela vyhlasky ¢.430/2001 Sb., o nékla-
dech na zavodni stravovani a jejich uhradé v organizac¢nich sloz-
kach statu a statnich pfispévkovych organizacich, a to vyhlaska
¢.354/2007 Sb., ktera plati od 1.ledna 2008 .Tato novela se tyka
pouze stravovani zaméstnancii $kol a Skolskych zafizeni zfizova-
nych MSMT nebo jinymi organiza¢nimi slozkami statu.

Spravna praxe IV
Vydavame pokrmy v SJ a v odloucené vydejné

MVDr. Pavel Otoupal, CSc., Spolecnost pro vyzivu

Cilem stravovaci sluzby Skolnich jidelen je posky-
tovat détem, zaktm, studentlim a ostatnim stravnikim
pestrou nabidku chutnych pokrmii. Kazdodenn¢ je
proces piipravy pokrmi ovliviiovan mistnimi pod-
minkami a pouzivanou praxi. Kone¢na faze procesu
vyroby - zpisob vydeje pokrmi, se miize v jednot-
livych SJ vyrazné liSit a ovlivnit vyslednou kvalitu
poskytované sluzby. Je ziejmé, Ze samoobsluzny
zpuisob vydeje v klasické produkéni kuchyni piipra-
vujici i nékolik set porci bude zcela jiny nez u jidelny
matetské Skoly, kde se provoz ¢asto blizi podminkam
vétsi domacnosti.

Jestlize se dnes zabyvame spravnou praxi pfi
vydeji, je zcela nepochybné, ze bez tfadné prove-
denych predchozich operaci vyroby pokrmu podle
zasad spravné praxe nelze ocekavat na vydeji kva-
litni a zdravotné nezavadny pokrm. Toho mizeme
dosahnout jen dodrzenim technologickych postupt
a zakladnich zasad hygieny potravin. V ptedchozich
¢lancich jsme upozornili na to, jak si poCinat jiz pfi
prijmu a posouzeni potravin, dale pfi jejich diferenco-
vaném uskladnéni, pii disledném oddélovanim hrubé
ptipravy rizikovych potravin az po Cistou pfipravu
a tepelné zpracovani. PorusSeni spravné praxe v kte-
rékoliv fazi vyroby vede naopak ve vétSiné piipada
k naruSeni jakosti finalniho vyrobku teplé i studené
kuchyné¢. Proto i pti vydeji dbame na predchazeni
vzniku rizika, tedy v pojmech spravné praxe i HA-
CCP branit se moznosti uplatnéni biologického,
fyzikélniho a chemického typu nebezpeci.

Na bezproblémovy vydej maji jisté ptiznivy vliv
dobfe vyfeSené prostorové podminky mista vydeje
a jeho vybaveni technologickym zafizenim. Ale témér
zékladni a rozhodujici jsou pracovni a hygienické na-
vyky zaméstnanct SJ, které mohou vyrazné ovlivnit
nejen kvalitu podavaného jidla, ale i jeho zdravotni
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nékteré skutecnosti, které bychom méli v souvislosti
s vydejem znat a dodrzovat. S fadou nasledujicich
informaci jste se jiz setkali nebo je pfimo pouzivate
ve své praxi. Jisté v§ak se mnou budete souhlasit, ze
je vzdy co zlepSovat abychom se vyhnuli zbytecnym
chybam, na které by déti mohly doplatit.

Co nam rika ,,vyhlaska* a nékteré dalSi
pravni predpisy?

Pti poskytovani stravovaci sluzby plati, ze pokrmy
teplé kuchyné se musi dostat ke stravnikovi co nejdiive
a musi mit pfi vydani teplotu nejméné +60 stupiu C.
Vyhlaska dale jmenovité natfizuje, aby teplé pokrmy
byly udrzovany v teplém stavu po dobu uvadéni do
obéhu, rozvozu nebo prepravy. Vydej zde vyhlaska
(¢.137/2004 Sb. v platném znéni) oznacuje jako uvadéni
pokrmu do obé¢hu.

Vétsinou jsme zvykli na diive platnou zasadu, podle
které je tfeba organizovat denni vyrobu pokrmti v potadi
podle ¢asové narocnost na jejich ptipravu, aby mohly
byt pokrmy vydany nejpozdéji 3 resp. 4 hodiny od jejich
dokonceni. Dnes, podle platné pravni Gpravy urcuje
lhiitu, do které ma byt pokrm vydan provozovatel,
a to na zakladé postupu zaloZenych na zasadach
kritickych bodi. Pokrmy nevydané ve lhuté, ktera byla
urcena provozovatelem, nelze dale skladovat, opakova-
né ohiivat ani dodate¢né zchlazovat nebo zmrazovat.*
(§ 25, vyhlasky). 5

V naprosté vetsine SJ je naddle zachovavdna pod-
minka vydat dokonceny pokrm nejpozdeji do 4 hodin
od dohotoveni, v Fadeé pripadii ve lhité jesté kratsi.
Pokud byla tato praxe potvrzena pri zavadeni a rocnim
ovérovani systému kritickych bodu jako spravnd, neni
diivod tuto zdasadu menit a dobu 4 hodin (nebo kratsi)
Jje v tomto pripadé mozno povazovat za dobu uréenou
provozovatelem ve smyslu platné vyhlasky. Pokud by
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byly divody tento cas urceny k vydeji prodlouzit, bylo by
treba analyzou nebezpeci idadné vyhodnotit zda vsechny
druhy vyrabénych pokrmii budou mit pozZadované nut-
ricni, smyslové vlastnosti a budou bezpecné — zdravotné
nezavadné. Je treba rovnéz dolozit jaka ovladaci opat-
Feni pro zménenou situaci prijal poskytovatel stravovaci
sluzby. Tuto zménu ovérenou analyzou nebezpeci musi
obsahovat i dokumentace systému HACCP.

Dilezitym opatienim, kterym se budeme zabyvat
v souvislosti s vydejem pokrmt, je ochrana final-
niho vyrobku ptfed dodate¢nou kontaminaci. Tuto
povinnost (ochranu potravin, véetné pokrmi) pied
moznosti jejich kontaminace ukladad Natizeni ES ¢.
852/2004 o hygiené potravin ,,Na vSech stupnich
vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potravi-
ny chranény proti jakékoli kontaminaci, ktera by
mohla zpusobit, Ze potraviny nebudou vhodné pro
lidskou spoti‘ebu, budou poskozovat zdravi nebo
budou kontaminovany takovym zpusobem, Ze by
bylo nesmyslné o¢ekavat, Ze by se mohly v takovém
stavu konzumovat.*

Stavebni a technické FeSeni prostoru vydeje

Prostor vydeje pokrmd patii k Cisté ¢asti kuchyné,
provozné by mél navazovat na varnu, studenou kuchyn
(pokud je ztizena) a umyvarnu stolniho nadobi. Prostor
vydeje se zpravidla oddé€luje od varny a vybavuje se
tepelnymi zafizenimi pro uchovavani hotovych pokrmtl,
zafizenimi pro vydej a piepravu pokrmu a chladicimi
zafizenimi pro Gchovu a vydej studenych pokrmt. Pro
samoobsluzny zptsob expedice pokrmi se instaluje
vydejni linka, z niz si strdvnici odebiraji jidelni podno-
sy, pribory a napoje. K ptedehfivani stolniho nadobi se
pouzivaji rezony, ¢astéji dnes vSak vyhtivané zasobniky
talitt. V prostoru vydeje u vétsich kuchyni by mélo byt
umyvadlo s tekouci teplou a studenou vodou s pfislu-
Senstvim (zasobniky myciho prostiedku a papirovych
ru¢nikt). Vzdy by mélo byt umyvadlo velmi blizko
vydejniho mista a pro vydavajici kuchaiky snadno
dostupné.

Vydej kuchyné se vybavuje potfebnym poctem ohii-
vacich stoll s lazni pro gastronadoby, pojizdnymi sto-
jany na ptibory a plata, vydejnimi voziky, vyhiivanymi
zéasobniky na talife, nabidkovou vitrinou, chladicim
zafizenim a chlazenou vitrinou pro nabidku pokrmu
studené kuchyn¢. Gastronadoby umistované do vod-
nich lazni nebo vyhtivanych vydejnich vozikd musi mit
poklice odpovidajici rozméru gastronadoby s pokrmem.
Pred zahajenim vydeje i v prestavkach, kdy neptichazeji
stravnici je zcela nezbytné poklicemi zakryvat gast-
ronadoby s teplym pokrmem, jak z diivodu prevence
ochrany pokrmu pred kontaminaci z prostiedi, tak pied
snizovanim teploty.

Vydejni linka by ma byt instalovana tak, aby mozno
lah a stén vydejnich prostor. Dilezitym jmenovitym
pozadavkem, ktery je stanoven predpisem ES, je
radné osvétleni vydejni linky (v hodnotach 540 Ix
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a vys8ich). Je to pfedevsim proto, aby bylo mozno
zjistit pfipadné smyslové nezadouci zmény ¢i cizi
Castice, které se pies provedena opatieni mohly dostat
do pokrmd.

S jakym nebezpecim se pii vydeji muzeme setkat?

Biologicky typ nebezpecdi. Z rozboru epidemii z mi-
nulych let vyplyva, ze pfi¢inou vétSiny onemocnéni
z pokrmti bylo rozmnozeni mikroorganismi nebo jejich
toxind béhem piipravy nebo manipulace s pokrmem. Je
znamo, Ze je téméf nemozné pracovat s potravinami, ve
kterych by nebyly pfitomny mikroorganismy, zejména
bakterie. Mohou byt obsazeny v rizikovych potravinach
jiz v syrovém stavu, nebo se dostavaji do potravin a po-
krmt dodate¢nou kontaminaci.

Nejcastejsimi bakterialnimi onemocnénimi z potravin
a pokrmi velmi ¢asto hromadného, epidemické charak-
teru jsou u nas v poslednich deseti letech salmoneléza
a kampylobakteriéza. Primarni pfi¢inou vzniku one-
mocnéni mohou byt pfedev§im nedostate¢né tepelné
zpracované potraviny zivoc¢isného ptivodu, predevsim
maso a vnitinosti driibeze a vejce a pokrmy obsahujici
tyto potraviny. Podobné opatrnosti - oddélené zpracova-
ni zasluhuje 1 maso jate¢nych zvitat. Zdravotni ohrozeni
kontaminaci prostiedi a pokrm mohou zptisobit také
neloupané brambory, fadn¢ neocisténa zelenina. Jejich
hruba piiprava se musi provadét ve zvlastni mistnosti
nebo na misté¢ oddéleném od prostoru pro hotové po-
krmy, a to takovym zplisobem, aby nemohlo dojit ke
kontaminaci. Zdalo by se to byt samoziejmé, ale z praxe
vim, ze to tak bohuzel vzdy neni. Uvedené potraviny
musime proto povazovat za potencialné rizikové, véetné
rozpracované vyroby (polotovari). Nejucinngjsi zptisob
jak riziku ptedchazet, je zachazet potravinami v souladu
s jejich vlastnostmi a piedpokladanym druhem nebez-
peci. U teplych pokrmt diisledné dbat na jejich fadné
tepelné opracovani a dodrzovat nepieruseny teplotni
fetézec az do vydani pokrmu.

Fyzikalni typ nebezpeci zahrnuje vétSinou cizi
Castice, které se dostaly do pokrmti béhem jejich pfi-
pravy nebo az pii vydeji. Nezadouci ¢astice mohou
pochazet:

- z pouzitych potravin, jejich obalt, z prostiedi
provoznich mistnosti SJ a od osob zamé&stnanych
v kuchyni,

- z potravin a jejich obald to mohou byt nejcastéji
ulomky kosti, dale ulomky skla, kousky plastt, z pro-
sttedi kuchyné to mize byt ¢astice malby, omitky,
sklo z rozbitého okna, dfevéné nebo plastové trisky
z porcovacich desek, kousky smaltu ze strojniho
zatizeni a ulomky porcelanu ze stolniho nadobi,
Castice z Cisticich pomdcek napt. kovovych zinek
a umélohmotnych kartact,

- velké riziko pfinasi poskozené nadobi, rozbiti skla,
naptiklad sklenéného obalu se zeleninou nebo kom-
potem,

- od zaméstnanctli se v pokrmech nalézaji do pokrmu
spadlé knofliky, nité, vlasové sponky, kousky obvazii



a samoziejmeé 1 vlasy, ozdoby a jejich ¢asti, kousky
zdrhovadel a textilu.

Chemicky typ nebezpecdi. U vydeje pokrmti piichazi
v tvahu pritomnost toxickych latek vznikajicich pfi
ptipravé pokrmda. Jde o latky vznikajici prepalovanim
tukd, p¥i dlouhodobém zahi‘evu pokrmu, p¥i nevhod-
ném zpusobu grilovani nebo peceni atd. V takovych
ptipadech by mohly byt piitomny naptiklad zdravotné
nezadouci nitrozaminy, polycyklické aromatické uh-
lovodiky, produkty oxidace tuk, akrylamid, biogenni
uprava, kterou dnes povazujeme za dilezitou zasadu
spravné praxe: ,,Pokrmy, vykazujici vady smyslovych
vlastnosti, naptiklad ptepaleni, nedopeceni a piesole-
ni, a pokrmy se zjiSténou nevhodnou zdménou nebo
nevhodnym pouzitim potraviny z hlediska dietnich,
fyziologickych a specifickych pozadavku spottebiteli,
se hodnoti jako zdravotn¢ zdvadné a nelze je uvadet
do ob&hu*. Takové porce pokrmi by nemély byt ve SJ
vydany.

Dals$im dosti ¢astym porusenim spravné praxe souvi-
sejicim piimo s vydejem je nedostateéné myti syrové
zeleniny a ovoce podavané vcelku nebo ve forme
salatt ¢i oblohy na talifi. Tyto potraviny jsou Casto jen
namoceny a nikoliv dikladn¢ omyty, pficemz mohou na
povrchu obsahovat necistoty i se zbytky agrochemikalii
(jiste také 1 mikroorganismy).

Je vhodné také ptipomenout jako mozné riziko che-
mického typu i rezidua z mycich ¢i uklidovych prostred-
kt pti poruse mycky, nebo pfi ruénim myti nadobi (po
nedostatecné provedeném oplachu).

Branime se kontaminaci

U vydeje je hlavnim preventivnim pozadavkem za-
chovani teplotniho fetézce az po podani pokrmu strav-
nikovi. Dal§im zakladnim opatienim u dokoncéenych
pokrmi je zamezit, pfipadné Géinné snizit moznost
je kontaminovat. Toho dosdhneme, kdyz vytvaiime
podminky, které jsou pro rozmnozovani mikrobi ne-
priznivé, které jejich rozmnozovani znemozni nebo
vyrazné omezi. Snazime se, aby dokoncené pokrmy
a jejich soucasti se nedostaly do styku se zdrojem
infekce. K mikrobialni kontaminaci muaze pti vydeji
pokrmt dojit:

- ktizenim cest v disledku nevhodného ¢lenéni provo-
zovny, nevhodnou navaznosti nebo chybénim prostor
nebo pracovist,

- ze strojniho technologického zarizeni, a nacini,
které nebylo fadné udrzovano a nebylo ucinné
¢isténo,

- zpracovnich ploch, u kterych neni fadné provedena
sanitace,

- piedevsim v8ak z rukou pracovniku, ktefi jsou
nemocni, nebo porusuji zasady osobni hygieny

- nepouzivanim piedepsanych pomicek a postupt
pti vydeji pokrmu.
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Pro¢ vénujeme takovou pozornost teploté po-
travin a pokrmua?

Pokud se v pokrmech nalézaji mikroby, predevs§im
bakterie, nebo se tam napt. kiizovou kontaminaci dosta-
nou, maji splnénu fadu zakladnich podminek pro zivot
a rozmnozovani jako je dostatek zivin, dostupnost vody,
ptiznivé pH a pritomnost kysliku. Zde do jisté miry zalezi
nands, zda se nebezpeci uplatni, zda bakteriim poskytneme
ptihodnou teplotu a dostatek casu k jejich pomnozeni nebo
vytvoreni toxinu. Rychly riist nenastane ihned po pieneseni
mikroorganismu napf. z rukou pracovnika, z jiné surovi-
ny, ze zafizeni apod. do potraviny. Rlist mikroorganismu
v prostiedi potraviny ¢i pokrmu probihd ve skutecnosti
pomaleji. Vlastnimu intenzivnimu ristu predchdzi tzv.
adaptacni faze, ve které si bakterie zvyka na nové pod-
minky a chystd se na rist. Pro praxi je tato skutecnost
velmi diilezitd a proto preventivnimi technologickymi
opatfenimi tuto fazi adaptace prodluzujeme spravnym
zachazenim s potravinou, rozpracovanym i dokoncenym
pokrmem. U hotovych pokrmt prodluzovani adaptacni
faze v piipadé sekundarni kontaminace predstavuji teploty
pozadované piiuvadéni pokrmii do obéhu. Pro pomnoze-
ni jsou nebezpecné zejména déletrvajici prodlevy pri
teplotach od + 15 do + 50 °C, kdy je riist velkého spektra
mikroorganismi, veetné patogennich.

Cas. Vliv teploty na rist bakterii pfitomnych z ja-
kychkoliv divodt v pokrmu nemtize byt posuzovan bez
vztahu k casu. Teplota pfi které ma bakterie moznost
rozmnozovani ptisobi po urcitou dobu. Cim déle je po-
krm ptipraveny k vydeji, napt. teply pokrm pfi teplotach
pod +50 °C, pokrm studené kuchyné pfi teplotach vys-
Sich nez +10 °C, tim se postupné zvysuje realné riziko
pomnozeni ptipadné pritomnych bakterii. Co nejkratsi
doba uchovavani potravin a co nejkratsi doba pro-
dlev pfi jejich vyrobé, upravé apod. znamena vyssi
bezpeénost pokrmu nebo potraviny.

Problém rozdilného chladnuti pokrmai.

Z praxe je nasim Ctendikdm a ¢tenaiim jisté znamo,
ze jednotlivé typy pokrmil chladnou velmi rozdilné.
Pokrmy tekuté (polévky, omacky, pokrmy typu gulast)
a kaSovité 1ze uchovavat po dobu vydeje a pievazet pti
nalezité pocatecni teploté v odpovidajicich pfepravnich
nadobach bez vétsich problémi. S pomérné rychlym po-
klesem teplot vydavanych pokrmi nebo jejich soucasti
se vSak jiz setkdvame napt. u houskovych knedlika,
téstovin, ryze a porcovanych mas vcetné ryb, ktera je
témét vzdy nutno dohfdt na teplotu, kterd pfimétrene
zabezpeci pozadavek vyhlasky o teploté pokrmu na
talifi. Na rychlost snizeni teploty ma jisté vliv funk¢nost
vydejnich zatizeni, naplnéni vydejni nddoby pokrmem,
piiméienost velikosti vydejnich nadob a teplota taliiti
pted naporcovanim pokrmu. Rychle chladnouci pokrmy
nebo jejich soucasti je nejlépe pred vydejem uchovévat
v konvektomatu nebo temperovaci skiini. Jiste mdte
vSude funkcni vpichovy teplomér abyste se mohli pre-
svedcit jak teply pokrm vydavdte.
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Expedice a vydej pokrmii v odlouc¢ené SJ
- vydejné

V tadé¢ skolnich jidelen se jiz strava na misté nepfi-
pravuje a pokrmy se dovazi do $kolni jidelny, ktera
je zafizena jako vydejna. Pfi rozhodnuti, Ze pokrmy
budou dovazeny v teplém stavu, je nezbytné védét
jaké jsou pro dovoz stanoveny podminky z hlediska
dodrzeni pozadavkd, jakosti a zdravotni nezavadnost
pokrmti. Odbératel by se mél presvéd¢it o tom, zda jeho
dodavatel ma predpoklady tyto podminky splnit. Dovoz
pokrmt z jiné provozovny spole¢ného stravovani, nez
je Skolni jidelna by mél byt zcela vyjimeény (§ 2, odst.
2 vyhlagky ¢. 107/2005 Sb.) Rozhodn¢ 1ze doporudit
pfedem konzultovat takové feseni s kompetentnimi
pracovniky organu ochrany vefejného zdravi (krajské
hygienické stanice) nebo zdravotnich tstavi.

+ Jednou ze zékladnich podminek je dodrzeni bez-
peéného Easového limitu. Stravniktim SJ nesmi byt
podan pokrm, ktery by piekrac¢oval dobu, kterou
urcil jeho vyrobce (poskytovatel stravovaci sluz-
by). Do této doby se zapocitava Cas potiebny pro
kone¢nou tpravu pokrmt, plnéni do prepravnich
obald, rozvoz a prepravu. Pii expedici a rozvozu,
auchovani pokrmt do vydeje teplych pokrmia musi
byt udrzovana takova teplota pokrmu, aby mohl byt
splnén pozadavek + 60°C na talifi stravnika I pro
dovezené pokrmy plati, Ze nevydané teplé pokrmy
ve stanovené lhuté od dokonceni jejich tepelné
upravy musi byt ihned vylouceny z dal$iho pouziti
ve stravovacich sluzbach; nelze je tedy po uplynuti
této lhuty dale skladovat, ohtivat, zchlazovat ani
zmrazovat.

+ sledovani zachovani podminek teplotniho fetézce
pti dokoncent, expedici, transportu a piijmu teplych
pokrmi ve vydejné je jednou ze zakladnich povin-
nosti v systémech zalozenych na principech kritic-
kych bodii — HACCP. Teplotni a ostatni podminky
pro vydej dovezenych teplych i studenych pokrmu
jsou stejné jako kdyz jsou pokrmy vyrabény v misté
konzumace.

» oznacovani dodavanych pokrmi — je pfedepsano,
aby pokrmy dodavané do vydejny byly vhodnym
zpisobem oznacovany. Minimalni informace by
meéla obsahovat nazev pokrmu, pocet porci, datum
a hodinu do kdy musi byt pokrm spottebovan.
Zpusob znaceni neni predepsan, Ize pouzit i formu
dodaciho listu.

+ rozvozu pokrmil 1ze pouzit jen Cisté obaly a takové
prepravni nadoby, vydejni obaly a voziky, které po
dobu rozvozu uchovavaji pokrmy pii stanovenych
teplotach, ochrani je pfed kontaminaci a jsou snad-
no Cistitelné a omyvatelné.

K expedici mimo objekt, pokud se pokrmy pfepravuji

v teplém stavu je nutno pouZzivat transportni nadoby,
které tepelnou izolaci zabezpeci udrzeni pozadovani
teploty pokrmu béhem prepravy. Dosud je jesté moz-
no se setkat s pouzivanim termost u kterych je jejich
tepelnd izolace nedokonala. Krome toho, Ze pokrmy je
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nutno v misté vydeje zpravidla znovu prohiat, mize
dojit pii poklesu teploty k rychlému pomnozeni mik-
robt nebo ke tvorbé bakteridlnich toxinit s moznosti
onemocnéni stravnik Proto se v poslednich letech
pro expedici pokrmd mimo objekt pouzivaji mnohem
vhodnéjsi termoporty.

TERMOPORT je transportni obal pro prevoz teplych
i studenych pokrmit a napojii z mista vyroby do mista
odbytu, vydeje. Tepelna izolace vsech stén zabezpecu-
je jen malé zmény teplot jak u teplych tak chlazenych
soucasti po dobu prepravy. Jsou vyuzivany typizované
rozméry gastronadob, které jsou vkladany do obalu
napriklad primo z konvektomatu. Je nutno volit takovy
vhodny uzitny objem nadoby vzhledem k poctu porci,
aby gastronadoba byla co nejvice zaplnéna teplou
(studenou) soucasti pokrmu.

Na zavér si pripomeiime nékolik nejdulezitéjsich
zasad pro vydej pokrmi v SJ

» pokrmy do doby vydeje se musi uchovavat tak,
aby nebyl porusen teplotni Fetézec a musi byt
chranény pred kontaminaci (napf. pfikryvanim
vydejnich nadob),

» pokrmy teplé kuchyné se az do vydeje uchovavaji
pri takové teploté, aby pokrm pii jeho predani
stravnikovi na taliFi dosahoval teploty 60 °C.
Pokud dojde napt. pfi kone¢né tpraveé k poklesu
teplot, je tieba pokrm opét zahtat, aby bylo dosa-
zeno bezpeéné teploty ve vSech jeho Castech,

» pred umisténim studenych pokrmt do chlazenych
nabidkovych vitrin nebo ptimo k vydeji stravnikiim
je nutno pokrm studené kuchyné uchovavat
v chladicich za¥izenich. Pro hotové vyrobky
a rozpracované produkty urcené pro pokrmy stu-
dené kuchyné by méla byt podle velikosti produkce
vyclenéna samostatna chladici zatizeni,

> potraviny vydiavané v jednoporcovém baleni
primo ke spotirebé (napt. mlécéné vyrobky, napoje)
je tieba pred jejich vydanim détem zkontrolo-
vat. VS§imame si nejen neporusenosti obalu, data
spotieby, ale také po otevieni obalu senzoricky
posoudime, zda vyrobek nema zménéné vlastnosti
pro dany druh,

» kucharky vydavajici jidlo si musi vzdy pred za-
hajenim vydeje diikladné umyt ruce a mit zcela
Cisty ochranny odév,

» Pri vydeji a porcovani pokrmi na talifi se nesmi
zapomenout na vkusnou upravu jednotlivych
soucasti jidla na talifi, pti které je tfeba co nejvice
pouzivat nacini nebo plastovou rukavici na
jedno pouziti,

> plnéni prepravnich nadob pokrmy uréenymi
k rozvozu musi byt provadéno v podminkach,
které zarucuji, Ze nedojde ke kontaminaci
potravin pokrmu nebo ptepravnich nadob. Trans-
portni obaly je zapotiebi uskladiiovat samostatn¢,
zabezpecit jejich myti.



Jaterni dieta
Bc. Alena Strosserova, UMC Praha 3

Jaterni dietu pouzivame jako zakladni soucast 1é¢by
zejména v rekonvalescenci po infekéni zloutence a mono-
nukleodze.

Infeké¢ni Zloutenka i infek¢éni mononukleéza jsou one-
mocnéni virového ptivodu, kterd postihuji jatra. Rozsah
postizeni jater nebyva vzdy stejny, podobné také projevy
choroby se mohou od sebe dosti lisit. Potfeba dietniho rezimu
zavisi na stupni prob&hlého poskozeni jater, ten vSak mtze
byt u jednotlivych typt odlisny.

Pii¢iny onemocnéni a jejich prubéh

1. Infekéni Zloutenka (pouZivany nazev je akutni hepa-
titida) mtze byt vyvolana viry, které jsou oznacovany jako
A, B, C, D aE, existuji i viry hepatitidy G a TTV a lze oce-
kavat, ze dal$i budou objeveny. Samotny nazev ,,zloutenka*
neni zcela pfesny, protoze zlutavé zbarveni kize (ikterus)
se neprojevi u nemocného vzdy, spiSe je mozno fici, ze
Castéjsi byva prubeh bez zvyseni barviva bilirubinu, ktery
toto zluté zbarveni vyvolava. Z hlediska 1é¢by a nasledného
dodrzovani diety vSak neni dtlezité, zda zluté zbarveni ktize
existuje, nebo nikoliv, urcita dietni opatfeni je vSak nutno
dodrzovat v kazdém ptipadé.

a) Hepatitida typu A se Castéji vyskytuje u mladych osob

a je oznacovana jako choroba Spinavych rukou. Proto je
opatieni, hned za o¢kovanim, je pe¢livé dodrzovani
béznych hygienickych navyki. V naprosté vétsiné typ
A odezni zcela bez nasledkl a prakticky nikdy nevede
k chronickému stavu (chronické hepatitid¢) se vSemi
disledky. Podobné onemocnéni je tzv. hepatitida typu E,
ktera se vSak v nasich oblastech vyskytuje zfidka a pouze
jako onemocnéni pfivezené z jinych zemi, napf. z Asie.

b) Hepatitida typu B se §iti pohlavnim stykem a krvi.

c) Hepatitidy typu C, eventualné D, jsou v naprosté
vétsing prenaseny krvi. Pfenos jinou cestou je sice
mozny, je vSak podstatné méné Casty. Virus hepatitidy
D nemuze existovat samotny, je schopen se mnozit
pouze v piitomnosti viru hepatitidy B. Pfitomnost viru
béh choroby. U téchto typt akutni zacatek neprobiha,
chorobu pfevazné diagnostikujeme jako chronickou
(vleklou) formu. Zluté zbarveni kize byva projevem
tézkého prubehu chronické formy.

2. Mononukledza je onemocnéni vyvolané také viry, jedna
se hlavn¢ o tzv. virus Epsteina-Barrové (tzv. EB virus) a cy-
tomegalovirus. Jaterni poskozeni v§ak nedosahuje takového
stupné, jako u virové hepatitidy.

3. Poskozeni jater mohou vyvolat i jiné viry, jako tomu
byvau zluté zimnice, vcelku vzacné u spalnicek a podobné.
Tyto stavy vSak neoznacujeme jako akutni hepatitidu, ale
konkrétnim ndzvem choroby. S vyjimkou zluté zimnice
jsou vétSinou jatra postiZzena jen malo, prakticky v tomto
sméru nebyvaji provadéna zadna specialni dietni ¢i jina
opatfeni.

Jaterni dieta

je prisna dieta, kterou je nutno drzet alespon do té doby,
nez se stabilizuji jaterni testy, pak je zpravidla mozno dietu

Vyziva a potraviny2/2008 (Zpravodaj 17-32)

rozvolnit (zalezi na stavu pacienta) dieta se drzi minimalné
3 - 6 mésict.

Je sestavena zhruba podle stejnych zasad jako zlu¢nikova
dieta s omezenim tuku, je vS§ak méné pfisna a navic jsou do
ni zafazeny v hojné mire bilkoviny mlé¢né, mléko a netucné
mlécné vyrobky, piedevsim tvaroh. Ma v ni byt dostatecné
mnozstvi libového masa, vajec vSak nejvyse 1 kus denné,
proto vajecna jidla jako samostatna nepodavame. Tuky jsou
omezeny; stejné jako ve zluénikové dieté mastime jen Cers-
tvym, nepiepalenym maslem.

Jidlo ma byt lehce stravitelné a nenadymavé. Celkové
ma byt dieta kaloricky vydatna, ¢ehoz docilime nekdy téz
vhodnym pfedkrmem nebo moucnikem. Je proto i jeji cena
proti béznym dietdm ponékud zvySena.

Pfedevs§im je na misté, aby jak vybér podavanych jidel,
tak jejich uprava odpovidaly dieté, ktera organismus Setfi.
Proto je vhodné dbat na veelku pravidelné rozlozeni stravy
v pribéhu dne, tj. mimo 3 hlavni jidla (snidani, ob&d, veceti)
jist také leh¢i svaciny.

1. ZAKAZANE POTRAVINY

» alkohol (vino, aperitiv, pivo, konak, vodka, apod.)
zrnkova kava, napoje sycené CO,

>

> sadlo, slanina, 13j a v8echny pfepalené tuky

> tuéné uzeniny (vuity, uhersky salam, vysocina, cesneko-
vy salam, paprikovy salam apod.)

> pastika, métsky salam, jitrnice, vinné klobasy , tucna

masa, vnitinosti, tuéné vyvary z mas, nakladana, kon-

zervovana, smazena masa

Sproty, uzené a nakladané ryby, tu¢né ryby, jikry, mlici

Slehacka, smetana, smetanové jogurty, tu¢né syry (nad

40 %), aromatické syry (pivni syr, syrec¢ky, romaduar

apod.)

Y VY

> lusténiny, kvétak, zeli, ledovy salat, salatova okurka,
kapusta, ¢esnek, cerstva cibule, nakladana zelenina

A\

Cerstvé pecivo, teplé kolace, kynuté buchty a kolace,
listové tésto (zavin, Satecky), smazené tésto (koblihy),
chipsy, oplatky

burské ofisky, vlasské ofechy, mandle, slunecnicova
seminka, mak

ostré kofeni (pepft, paliva paprika, kari apod.), masox,
sojova omacka, worcesterska omacka, ocet

majonéza, tatarska omacka

¢okolada, moucniky s tuénymi krémy

VVV Y V

kynuté knedliky, hranolky, smazené piilohy

2. POVOLENE POTRAVINY

> dusena Sunka, debrecinka, Sunkovy salam

> libova masa (kufte, kralik, vepiova a hovézi kyta, filé,
kapr, Stika)

> mrkev, celer, petrzel, brokolice, kadetavek, chiest, tykev,
pastinak, patison, ¢inské zeli, rajCata dle snasenlivosti,
poérek, topinambury, ervena fepa
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» vSechny druhy ovoce, kromé nadymavych druhi a ovoce
s tvrdymi slupkami a zrni¢ky - vhodné jsou napft. jablka,
mandarinky, kiwi, banany, merunky, grep, hroznové
vino, apod., kompoty, ovocné presnidavky
star$i pecivo, chléb, nekynuté kolace a sladkosti z pis-
kotového, bramborového, tvarohového a tieného tésta
zelené koteni (bazalka, tymian, Salvéj, oregano, libecek,
zelend petrzelka, medunka, bobkovy list, mata peprna
apod.)

» netuéné mlécné vyrobky oznacené jako light nebo niz-
koenergetické

» olej (olivovy, slune¢nicovy, fepkovy), cerstvé maslo,
Rama, Flora apod.

3. TECHNOLOGICKA UPRAVA POKRMU

» Pouzivame vareni, duseni, peéeni ve vodni lazni, v aloba-
lu, v mikrovinné troub¢, na grilu bez potirani tukem.

» Masa opékame na sucho, tuk pfiddvame do hotovych
pokrmti, aby nedochézelo k prepalovani. Masa polévame
netuénym vyvarem z masa, zeleniny nebo vodou.

> Zakazano je smaZeni!

> Jidlo zahustujeme moukou rozmichanou ve vodé
nebo v mléce, strouhanymi bramborami, mixovanou
kotenovou zeleninou, moukou, krupici apod. Mouku
muzeme pro lepsi chut’ a barvu oprazit na sucho do
ruzova.

» Nevhodné je zahustovani jiskou a pfiprava pokrmi na
cibulovém zékladé.

> Polévky pfipravujeme z obilovin, peciva, vnitinosti
(kromé brzliku a mozecku, které jsou bohaté na cho-
lesterol), masa, brambor, mléka. Pouzivame vSech
druhi zeleniny, kromé zeli, kapusty, cibule, které jsou
nadymavé. Nikdy vSak nedusime s tukem, ani nesma-
zime, jen vafime. Polévky zahustujeme moukou na
sucho oprazenou a az do hotovych pfidavame Cerstvé,
nepiepalované maslo.

» Maso vybirame libové, jinak mozno pouzit vSech dru-
ht, dbame-li spravnych zasad technologické ptipravy.
Hlavnim pravidlem je, vyvarovat se pfepalovani tukd.
Proto maso bud’ vafime, nebo je peceme i dusime bez
tuku a opékame na suché panvi. Stavu zahustujeme
moukou na sucho oprazenou a ¢erstvé maslo piiddvame
tésné pied podavanim. Kofenime kminem, majorankou,
vyvarem z hub, kienem.

» Chceme-li maso vystiidat jidlem bezmasym, nahradime
bilkoviny tvarohem a netuénym syrem. Pii pfipravé
bezmasych hlavnich jidel pamatujeme na omezovani
vajec a tuku (nakypy, pudinky pfipravujeme bez tieného
zékladu). Vybér zeleniny a ovoce k pfipravé samostat-
nych jidel je téméf neomezeny, vyhybame se jen nady-
mavym druhtim.

> Knedliky kyptime sodovkou, kypiicim praskem nebo
snéhem z bilkl, nedoporucujeme je kyp¥it drozdim.
Kromé houskovych knedliki pfipravujeme také knedli-
ky bramborové, které dopliiujeme krupici, krajenou
houskou a strouhankou. Vhodné jsou jemné knedliky,
karlovarské a videnské.

> Brambory muzeme podat vafené nebo jako kasi.
Peceme-li je, tedy bez tuku, at’ jiz ve slupce nebo
loupané.

28

Vyziva a potraviny 2/2008 (Zpravodaj 17-32)

> Prilohy jsou vhodné ryze, téstoviny, kuskus, jemné
knedliky, jahly, které dusime obdobn¢ jako ryzi nebo
kroupy.

» Omacky pripravime z mouky na sucho oprazené, fedime
je mlékem, vyvarem ze zeleniny nebo masa, ptipadné
jogurtem. ZlepSovani smetanou nedoporucujeme pro
zvySovani obsahu tukl. Mastime je zdsadné¢ maslem,
které pridavame az do hotovych pokrmu.

> Vybér zeleniny je omezeny jeji nadymavosti a osob-
ni snaSenlivosti. Zeleninu podavame v nejriznéjsich
upravach, kromé smazeni. Zeleninové pokrmy mastime
maslem nebo olejem, které priddvame az do hotovych
pokrm1, takze se pti duseni nepiepaluji. Pfednost dava-
me jidlim zeleninovym pfirodnim, tj. bez mouky nebo
s jejim minimalnim piidavkem. Salaty pfipravujeme ze
vsech druhti vafené zeleniny. Syrové salaty pfipravujeme
z jemn¢ strouhané mrkve, brukve, dale z hlavkového
salatu a ¢inského zeli. Kyselime je citronovou stavou,
ne octem.

» Ovoce ma byt Casto zafazovano. V prvé fadé¢ zafazuje-
me ovoce syrové, nebo piirodni ovocné $tavy a teprve
na druhém misté ovoce kompotované. Kromé tvrdych
hrusek a bobulovitého ovoce s mnozstvim zrnécek je
vybér omezeny pouze individualni snasenlivosti.

» Mouéniky davame piednost sladkym mouénikiim tva-
rohovym nebo plnénym tvarohovymi krémy. Sortiment
moucniki je Siroky. Velmi vhodny je pudink, zejména
Slehany s tvarohem. Vytazujeme jediné pecivo tucné
nebo to, které bylo upraveno na prepaleném tuku: tésto
kiehké, listkové, kobliky, vdolky. Nedoporucujeme
ani smazené omelety a palainky (lze pouze pecené
bez tuku na nepfilnavém povrchu). Kynuté pecivo
pripravujeme jednoduché, tj. s malym piidavkem tuku
avajec, podavame je az druhy den po upeceni. Rovnéz
mak, ofechy, ¢okoladu apod. neuzivame.

» Napoje vhodné jsou zejména ovocné a Cerné Caje,
bila kava, mlééné napoje, sirupy, dzusy (Iépe fedit),
kakao, mosty, mineralky a neperlivé vody. Vyhybame
se alkoholu, kave, sycenym ndpojim, limonadam.

ZAVER

Je tfeba pocitat s tim, Ze po odeznéni akutniho onemoc-
néni muze pretrvavat né€jakou dobu horsi snasenlivost
nékterych pokrmu (nazyvana intoleranci), jako naptiklad
intolerance nadymavych potravin, nékdy také prechodné
mléka, jidel s vétsim obsahem tuku a podobné. V tomto
sméru je pii vybéru jidla nutno postupovat zcela individu-
alné - pfi postupném zvoliovani pocatecni diety ovérime
toleranci (snasenlivost) konkrétniho nového, neodzkouse-
ného pokrmu tak, Ze ho vezmeme mensi porci a v piipadé
dobré snasenlivosti pak v dal§im obdobi mizeme zkonzu-
movat porci celou. Vétsinou pocatecni horsi tolerance se
pak pfiznivé upravuje.

Jaterni dieta je dietou dlouhodobou a jeji dodrzovani ma
vyznamny vliv na prib&h onemocnéni, rekonvalescenci
i ptipadné nasledky. Snasenlivost potravin i technologic-
kych uprav je individualni, a proto je tfeba pii vafeni této
diety aktivné spolupracovat se stravnikem. Dodrzovani
Setfici technologie i opatrné postupné zafazovani vSech
potravin mize trvat dlouhou dobu, ale uréité¢ zde plati,
ze trpélivost pfinese vysledky. Dieta se da vafit pestie
a chutné, takze omezeni stravnikl je minimalni.



Dotazy rodic¢u na portalu Jidelny.cz

Odpovédi: Ing. Eva Sulcova, Spolecnost pro vyzivu, Praha

« Stravovani piedikolniho ditste v MS. Miize odebirat pouze
ranni svacinu a obéd ne? A jak je to s odpoledni svacinkou.
Zpravodaj: Pokud dité¢ neni v dobé podavani nékterého
denniho jidla ve skole, pak je neodebira a samoziejme ani
neplati. Pokud ve Skole je, jidlo odebira.

Stravovani déti s dietou v SJ

Zpravodaj: Podavani dietnich pokrmt neni povinnosti
Skolni jidelny ze zakona. Jestlize jidelna muze dietni
stravovani zajistit z provoznich a odbornych podminek
— ruci za to, ze dietni strava bude pfipravena bezchybné,
doporucujeme, aby rodi¢im vyhovéla.

Na internetu ma $kolni jidelna, ve které se stravuji naSe
deéti,vystaven jidelni listek. Mze mi nékdo, prosim, odpo-
veédet, jestli je mozna kombinace veptovy gulas s fazolemi,
napoj mléko? V mateiské Skole svacinka: jogurt, pecivo,
mléko. Piestoze nase déti mléko miluji, k témto jidlim je
odmitaji pit. Dékuji.

Zpravodaj: MIéko je potravina, nikoli napoj, proto je
zafazovano jako doplnék stravy. Nékomu Vami uvadéna
kombinace vadi, jiny ji akceptuje. Skolnim jidelnam dopo-
rucujeme, aby mléko podavaly zaroven s moznosti vybéru
napf. Caje. ;

Moje décka chodi do ZS, kde i obédvaji. Nabidka jidel
je rozumna, ale zato napoju je dost omezena - vét§inou
se stfida ¢aj a limonada ze sirupu. Nemyslim si, ze by
ani jedno bylo néjak extra zdravé - ¢aj jeste jakz takz, ale
limonada ze sirupu, ktery se fedi 1:16 - to musi byt sama
chemie. Protoze pracuji ve firm¢, ktera distribuuje napoje
vim, Ze existuje jedna firma...jméno mohu dohledat, ktera
distribuuje ovocné koncentraty. Ovocny koncentrat je
vlastné ovocna §tdva (napf. z jablek), ze které se odpafi
voda. Je to tedy sirup, ale na pfirodni bazi - kazdy ho
pak mize zpétné ziedit vodou a vyrobit dzus. Pii vétSich
mnozstvich se cena pohybuje kolem 13 ké/l 100% jablec-
ného dzusu, ktery je jisté lepsi nez ¢aj nebo ,,chemicka™
limonada. Chci se zeptat, zdali by bylo mozné doporudit
nakup takové suroviny Skolni jidelné, nebo je tam néjaky
zadrhel (legislativa atp.) nebo je to moc drahé?
Zpravodaj: Nic proti ¢aji, zejména s citronem, medem.
Sirupy, které jsou bézné v obchodni siti, musi byt schva-
leny hygienickou sluzbou a tudiz jsou vhodné i pro déti,
pokud na nich neni oznaceno jinak. Ovocné koncentraty
jsou jist¢ velmi dobrou alternativou a jejich podavani nic
nebrani. Doporucujeme projednat moznost jejich podavani
pfimo s vedouci $kolni jidelny nebo s radou skoly, event.
obratit se na ptislusnou skolni inspekcei v kraji, ktera Skolni
stravovani a jeho uroven kontroluje.

Odpoledni svaciny, ob&édy

Ja si nemohu dat 5 leté dité na 4 hodiny, kdyz chodim
do prace, ale kon¢im n¢kdy ve 13 h a beru si dité domu
- 3x tydn¢! Myslim si, ze je v§e o domluvé lidi! P.
hospodarka si chce prosté usetfit praci. Svaciny jsme
si diive odhlasovali, ale podle nafizeni hospodarky to
nesmime dé€lat, protozZe je neodpocitava!l Kamaradka na
jiné Skolce dostava svadinku zabalenou k obédu, a tu ji
ucitelka pfeda i s ditétem pii odchodu. Uz se nékolik
rodic¢t ozvalo kvili obédiim, ale pry je prosté nedosta-
neme domu v den nemoci, protoze to neni uvedeno ve
vyhlasce 107, ze se musi vydat, a tak jsme skoncili s p.
hospodarkou!

Vyziva a potraviny2/2008 (Zpravodaj 17-32)

Zpravodaj: Podle Vyhlasky ¢. 107/2007 Sb., ze dne 25.

unora 2005, o skolnim stravovani, par. 4 , odst. 3 ma dité

v matetské skole pravo denné odebrat:

a) obéd, jedno piedchazejici a jedno navazujici dopliikové
(pfesnidavka, svacina) jidlo, je-li vzdélavano ve tridé
s celodennim provozem

b) obéd a jedno predchazejici dopliikové jidlo, je-li vzde-
lavano ve tfide¢ s polodennim provozem

c¢) hlavni a dopliikova jidla s vyjimkou druhé vecete, je-li
vzdélavano ve tfide¢ s internatnim provozem.
Podle odst. 9) téhoz paragrafu se prvni den neplano-
vané nepfitomnosti stravnika ve Skole nebo Skolském
zatizeni pro ucely citované vyhlasky povazuje za pobyt
ve Skole nebo Skolském zafizeni, ¢ili struéné a jasné
Cesky: v prvy den onemocnéni mate pravo odebrat jidla
do vhodnych obalti ¢i nddob.Podrobnosti provozu Skoly
a jidelny musi byt stanoveny ve vnitinim provoznim
fadu, proto se obrat'te na feditele/ku skoly se zadosti
o piedlozeni tohoto ptedpisu, nebo na radu Skoly,
popt. na pfislusné organy Ceské skolni inspekce. Také
odbor skolstvi krajského utradu je povinen Vam podat
informace a pomoci.

* Vnasi skolce si déti odhlasuji na tyden odpoledni svacinky.

Nékteré holky chodi ve stiedu do tane¢niho krouzku, tak
si vétsinou berou sebou nahradni svacinku (ovoce, opla-
tek...).

Zpravodaj: Pro¢ ne? Ale prednostné to ovoce.

Hodng, ale opravdu hodné mé vadi, ze si mé dité nesmi
odnést jogurt nebo jablko z jidelny.

Zpravodaj: Nikde neni stanoveno, Ze soucast stravy, kde
nehrozi vznik alimentarni ndkazy, napf. ovoce, balené
potraviny, misli ty¢inka apod. nelze odnést z jidelny. Di-
vodem zakazu je mozna skutecnost, ze déti nékdy takové
potraviny pohazuji v okoli Skoly, napichuji je na vétvicky
v parku ....

Zjistéte u feditele/ky Skoly, pro¢ takovy zakaz existuje
a zda je uveden ve vnitfnim radu skoly.

V jiné jidelné, kam chodi mé dité na obédy, je zavedena
omezovaci Sikana. Nesmi se nic vynaset. Z pozice rodice:
jsem nucena platit i za jogurty, které vétSina déti po obedé
nesni, protoze v misce jsou uZ teplé (t€zko je nékde udrzi
na 8st.C) a nebo zteplaji, nez se k nim dité dostane po jidle.
Z pozice rodi¢e mé spotiebni kos nezajima. Obédy platim,
jogurt, miisli, banan - chci, aby dité doneslo domu. Ale ma
zakaz. Tudiz si to nevezme a ja vyhazuji penize z okna.
Pokud je par chuligdnt pohazuje kolem skoly, tak ma byt
pied skolou dozor a fesit to pfimo na miste.

Zpravodaj: viz predchozi odpovéd’. Aby Skola méla
moznost hlidat okoli, nevim, nevim ... Co takhle déti (ve
spolupraci se Skolou) Iépe poucit o zachdzeni s potravi-
nami?

Prosim o radu, moje dcera se stravuje ve Skolni jidelng, kde
maji na vybér ze dvou jidel, ale moje piedstava o vybéru
je jind nez celé Skolni jidelny. Chtéla bych, aby bylo do
jidelniho listku zafazeno vice zeleninovych a tzv. lehce
stravitelnych jidel, ale vzdy mé vedouci stravovani odbude,
ze musi dodrzovat spotfebni ko$ a normy evropské unie,
ale pro¢ jinde to jde, existuje pro m¢ jako rodice néjaka
moznost jak dokdzat, Ze 1ze vafit zdravéji za dodrzeni vSech
pravidel. Prosim, porad’te mi, Dékuji.
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Zpravodaj: Normy EU nemaji s ¢eskym Skolnim stravova-
nim nic spole¢ného, spotiebni kos, ktery je soucasti Vyhlasky
107/2005 Sb., o $kolnim stravovani urCuje primérné mnoz-
stvi vybranych potravin (ve skupinach potravin, napf. maso,
ryby, zelenina atd.) na 1 stravnika za mésic podle véku. Za
splnény se povazuje pii odchylce + - 25% stanovené davky
s vyjimkou tukti, kde mnozstvi volnych tuka (tzn. téch, které
do pokrmii pfidavame pfi jejich upraveé) piedstavuje horni
hranici, kterou lze snizit, s dirazem na zvySovani spotieby
rostlinnych tukli. Mnozstvi zeleniny, ovoce a lusténin je
dolni hranici spotieby, kterou je zadouci zvysit. O posouzeni
Jidelnich listkd a spotiebniho koSe miiZete poZadat prislusny
organ Ceské Skolni inspekce nebo hygienické sluzby.

Kdo rozhoduje o tom, ktera kuchyné bude vyvafovat urcité
Skole, Skolce. A jak postupovat v pripadé¢ nevhodného ji-
delni¢ku v MS. Uz pies rok mame s timto problém, ktery
nejde vyfesit. Zajima mé také, jestli lze poslat néjakou
tajnou kontrolu do MS?

Zpravodaj: Podle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim
stravovani, par. 2, odst. 3 rozhoduje ,,pravnicka osoba
vykonavajici ¢innost $koly nebo Skolského zatizeni®,
jednoduse feditelstvi Skoly nebo jiny opravnény or-
gan (KU, MSMT CR — podle toho, kdo $kolu zfizuje
a odpovida za ni) podle mistnich podminek o tom, kdo
a za jakych podminek bude stravovani zajistovat a ty
vymezi ve §kolnim nebo vnitfnim fadu. Tajna kontro-
la? Mezi détskymi stravniky? Pozadejte o ptepadovou
kontrolu Ceskou Skolni inspekei, hygienickou sluzbu
nebo odbor skolstvi KU. Pravo do toho mluvit ma také
rada skoly

Je ptijatelné, aby dité, které kon¢i $kolu az o pil druhé, slo
na obé&d a tam dostalo vlazné jidlo? Je na to n¢jaké pravo,
které tika jak by mél vypadat $kolni obéd a jeho teplota?
Zpravodaj: Podle evropskych i narodnich hygienickych
vyhlasek musi teplota pokrm na talifi dosahovat + 60°C!
Z toho neni uniku! Obrat'te se na feditele/ku Skoly, vedouci
Skolni jidelny, popf. na organy hygienické sluzby.

Chtéla bych se vas zeptat, jak velké porce, poptipadé kolik
by mély vazit grami pro zaka devaté tridy, ktery za obédy
plati 22 K¢.

Zpravodaj: To nelze jednoznacné fici, kazdy pokrm
je jiny stejné jako jeho hmotnost. Napf. pro chlapce
ve veéku 11 — 15 rokt se pocita s porci masa v syrovém

stavu 80 g, po upraveé vazi porce kolem 48 g bez §tavy
¢i omacky, zalezi na druhu masa a na technologické
upravé. Objem porci ptiloh zpravidla uréuje sam strav-
nik podle své potieby. Pro skolni stravovani existuji
receptury, kde je primérna hmotnost kazdého pokrmu
uvedena. S recepturami se muZete seznamit ve Skolni
jideln& nebo na Skolském odboru KU ¢i v pfislusné
organizaci Ceské Skolni inspekce. Pfipominame, ze
receptury nejsou zavazné.

Muizete mi prosim sdélit, kolik gramii masa je jedna porce
pro zaka nizsiho ro¢niku ? Déti si stale stézuji na malé
porce masa v nasi $kolni jidelné.
Zpravodaj: Primérna hmotnost porci masa v syrovém
stavu je nasledujici:
pro déti ve véku 3 — 6 rokti 50 g
6—11rokt 70 g
11 —15rokd 80 g
15 — 18 rokti a dospéli 100 g divky
125 g chlapci
Tepelnou upravou ztraci maso cca 40 % hmotnosti. Hmot
nost odpovida zdravotnickym doporuc¢enim.

Mam dotaz zda je nékde ve vyhlasce podle ceho se rozdéluji
déti do kategorii (pi.kdyz ve Skolnim roce dovrsi 7 let, tak
ma kategorii 7-10let). ; y

Zpravodaj: Urcuje to vyhlaska MSMT CR ¢&. 107/2005
Sb., o Skolnim stravovani

Mam dité v prvni tiidé ZS, a v porovnani s jidelnou v byva-
1¢ MS jsem mirné v $oku, Jidelni listek na ZS je o mnoho
chudsi, proto bych rada védéla, zda jsou néjaké normy na
pocet jidel s rybou béhem més ice, dale na pocet a skladbu
ptidané¢ho ovoce, kompotd, salati atd. béhem mésice,velice
dékuji za vytizeni a pieji hezky den

Zpravodaj: Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stra-
vovani stanovi primérnou spotiebu jednotlivych skupin
potravin (maso, ryby, zelenina atd.) na stravnika podle
véku za mésic. Vedle toho existuji doporuceni, jak tento
spotfebni kos naplnit, jak sestavovat jidelni listek, kolikrat
v mésici zaradit tu kterou komoditu, aby byl spotiebni ko$
v praméru naplnén. Pokyny Ize nalézt napt. ve Zpravodaji
pro $kolni stravovani ¢. 2/2005 nebo ve II1. dile Receptur
pro Skolni stravovani, vydanych Spole¢nosti pro vyzivu
v . 2007.

Bezpecnost prace a ochrana zdravi pri praci II.
Mgr. Eva Dvoiackova, CMKOS Praha

ZP § 104 Osobni ochranné pracovni prostiredky, pracovni odévy
a obuv, myci, ¢istici a dezinfek¢ni prostiedky a ochranné napoje

(1) Neni-li mozné rizika odstranit nebo dostate¢né omezit
prostfedky kolektivni ochrany nebo opatfenimi v oblasti
organizace prace, je zaméstnavatel povinen poskytnout za-

meéstnanctim osobni ochranné pracovni prostiedky. Osobni

ochranné pracovni prostfedky jsou ochranné prostredky,
které musi chranit zaméstnance ped riziky, nesmi ohrozovat
jejich zdravi, nesmi branit pii vykonu prace a musi spliiovat

pozadavky stanovené provadécim pravnim predpisem.”

1 Nafizeni vlady €. 21/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na osobni ochranné prostiedky.
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(2) V prostiedi, v némz odév nebo obuv podléha pfi praci
mimoiadnému opotfebeni nebo znecisténi, poskytuje za-
mestnavatel jako osobni ochranné pracovni prostiedky téz
pracovni odév nebo obuv.

(3) Zaméstnavatel je povinen poskytovat zaméstnancim
myci, ¢istici a dezinfekéni prosttedky na zakladé zhodnoceni
rozsahu zne€isténi zaméstnanct pii praci nebo jejich ohro-
zeni drazdicimi latkami a na pracovistich s nevyhovujicimi
mikroklimatickymi podminkami, v rozsahu a za podminek
stanovenych zvlastnim pravnim pfedpisem, téz ochranné
napoje.

(4) Zaméstnavatel je povinen udrzovat osobni ochranné
pracovni prostiedky v pouzivatelném stavu a kontrolovat
jejich pouzivani.

(5) Osobni ochranné pracovni prostfedky, myeci, €istici
a dezinfekcni prostfedky a ochranné napoje poskytne za-
meéstnavatel zaméstnanci bezplatné podle vlastniho seznamu
zpracovaného na zaklad¢ vyhodnoceni rizik a konkrétnich
podminek prace. Poskytovani osobnich ochrannych pracov-
nich prostfedkd nesmi zaméstnavatel nahrazovat finan¢nim
plnénim.

(6) Vlada stanovi nafizenim rozsah a blizsi podminky
poskytovani osobnich ochrannych pracovnich prostiedkd,
mycich, Cisticich a dezinfekénich prostiedki a ochrannych
napoju.

Je mozZné za nenoSeni OOPP udélovat pokuty?

» Zaméstnavatel nemd prdvo trestat“ zaméstnance
néjakymi pokutami. To bylo mozné za ,totality”, kdyz
zakonik prace obsahoval ustanoveni o poruseni pracovni
kazné a o karnych prestupcich. Dnes zaméstnavatel mize
zamé&stnanci srazit ze mzdy pouze zakonem stanovené srazky
ze mzdy ( podle ustanoveni § 121 zékoniku prace ).

Vsechny ostatni ¢astky — napf. i ndhradu Skody, kterou
zpusobil zaméstnanec zaméstnavateli, mize zaméstnavatel
srazit az na zaklad¢ dohody se zaméstnancem.

Pokud se ale mzda zaméstnance sklada z n¢jakych pohyb-
livych ¢asti (napf. prémii ¢i odmén), pak je zaméstnavatel
muze v takovém piipadé zaméstnanci zkratit ¢i dokonce
nepfiznat, nebot’ doty¢ny — jak uvedeno dale — ma zakonnou
povinnost pouzivat osobni ochranné pracovni prostiedky,
pokud mu byly pfidéleny a pohybliva ¢ast mzdy vyjadiuje
zpravidla, jak zaméstnanec plni svoje pracovni povinnosti.
Obecné totiz plati, Ze kazdy zaméstnanec — pokud mu byly
osobni ochranné pracovni prostiedky pridéleny — je musi
pouzivat. Tyto prostifedky ho pfedev§im chrani pied rizikem
pracovniho trazu.

Mezi zakladni povinnosti kazdého zaméstnance podle
ustanoveni § 135 odst. 4 zakoniku prace patti dbat o svou
vlastni bezpec¢nost a o své zdravi i o bezpecnost a zdra-
vi osob, kterych se bezprostfedné dotyka jeho jednani,
pripadné opomenuti v praci. Navic pak ustanoveni §
135 odst. 5 pism. d) zadkoniku prace vyslovné uklada
kazdému zaméstnanci dodrzovat pfi praci stanovené
pracovni postupy, pouzivat stanovené pracovni pro-
stiedky, dopravni prostfedky, osobni ochranné pracovni
prostfedky a ochranna zafizeni a tato svévolné neménit
a nevytazovat z provozu.

Vyziva a potraviny2/2008 (Zpravodaj 17-32)

To jsou zakonné povinnosti kazdého zaméstnance a je-
jich neplnéni se bez jakychkoliv pochyb rovna poruseni
pracovni kdzné. Zameéstnavatel proto v ptipadé, kdyz zjisti,
ze zaméstnanec porusil svoji zakonnou povinnost pouZzi-
vat osobni ochranné pracovni prostiedky mize takovému
zaméstnanci dat upozornéni na moznost vypoveédi podle §
46 odst. 1 pism. f) zdkoniku prace pro poruseni pracovni
kazné. V piipadé, kdyZ by se takové poruseni pracovni
kdzné opakovalo jesté dvakrat, Ize p¥i tietim poruseni
pracovni kdzné ddt bez dalsiho upozornéni zaméstnanci
vypovéd’ Tento postup je nakonec ucinnéjsi nez odejmuti
prémii, vzdyt i zaméstnavatel musi sebe chranit, zejména
pred tim, Zze na jeho pracovistich zbyte¢né dojde k pra-
covnim urazim.

Jinak je tfeba upozornit, ze kazdy zaméstnanec ma svého
vedouciho zaméstnance, ktery podle § 132 odst. 3 zakoniku
prace odpovida za bezpecnost a ochranu zdravi pii praci svych
podtizenych zaméstnanct.

Tito vedouci musi pribézné kontrolovat, zda jejich
podfizeni pouzivaji osobni ochranné pracovni prostifedky
a v pripadé, kdyz by tak neucinili a na pracovisti byla
provadéna kontrola organy inspekce prace, muze do-
ty¢nému vedoucimu zaméstnanci byt ulozena pokuta za
prestupek.

Zakon ¢. 251/2005 Sb., o inspekci prace, zna totiz dvé skut-
kové podstaty vztahujici se k osobnim ochrannym pracovnim
prostiedktim: prestupkui (vici fyzickym osobam) a spravnich
delikt (vaci pravnickym osobam).

Podle § 17 se fvzicka osoba dopusti pirestupku, kdyz:

2) neposkytne bezplatné osobni ochranné pracovni pro-
stiedky, pracovni odévy a obuv, myci, Cistici a dezinfekéni
prostiedky nebo ochranné napoje, ackoli k tomu ma povinnost
podle zvlastniho pravniho ptedpisu,

h) nesplni povinnost udrZzovat osobni ochranné pracovni
prostfedky v pouzivatelném stavu nebo nekontroluje jejich
pouzivani.

U prestupku pod pism. g) je sazba pokuty az 1 000 000
K¢ a u piestupku pod pism.h) je sazba pokuty dokonce
2 000 000 Ké¢. Stejné skutkové podstaty i sazby pokut
jsou pro pravnické osoby, tedy kdyz je pokuta ukladana
primo zaméstnavateli.

Shrnuti:

Pokud ma zaméstnanec OOP pridéleny, musi je zamést-
navatel na sviij naklad ¢istit a udrzovat, kontrolovat jejich
pouzivani a zaméstnanec je musi pouZivat.

ROVS, Poradce bezpecnosti a ochrany zdravi 5/2006
Hlavag, Pavel. Postup pro hodnoceni zdravotnich rizik v pod-
niku. Inovace, ¢. 1, 2006, s. VUBP, Hruba Katefina

JUDr. Eva Dandova , Ing. Jan Romanénko

Priloha:
Navrh dokumentu ,,Posudek o zdravotni zpiisobilosti‘.
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Mozny formular pro lékare
— kazdy zaméstnavatel si doplni poZadované prace a vyznaci druh prohlidky

INAZEV SKOLY .ottt ettt et e ICO oo,

POSUDEK O ZDRAVOTNI ZPUSOBILOSTI K PRACI
Druh preventivni lékaiské prohlidky

| Vstupni | Periodicka, fadova | Mimotadna | Vystupni

| Pfijmeni, jméno zaméstnance (fyzické osoby)

| Profese, ¢innost: |

| Datum narozeni | Zdravotni pojiStovna

Sdéleni zaméstnavatele:

Ve vyse oznacené profesi, ¢innosti jde o nasledujici zdravotni rizika /oznaéte krouzkem/ :

» prace ve vySkach nad 1,5 m

 rizikové a jiné jim podobné prace — rizikovy faktor/kategorie: hluk(3), vibrace (3), prach (2), teplota — nehodici
se Skrtnéte,

» prace na elektrickych zafizenich

* fizeni motoroveého vozidla

* prace s vétsimi naroky na psychiku — no¢ni prace

* prace se zobrazovacimi jednotkami ( pocitace u THP)

 prace u stroju: ru¢ni brusky, obrabéci stroje na kovy, pakové ntizky, jiné ............cccceveeuennen.

» zachazeni s chemickymi latkami a ptipravky

» prace vykonavana: trvale ve stoje trvale v sed¢
* s trvalou zatézi patete
* se zdvihanim biemen o hmotnosti: ob¢asné .............. kg Casto.....eeuvnnn.

ZAVEY ...ttt prohlidky:
A. Schopen bez omezeni

B. Schopen s omezenim :
C. Neschopen
D. Dlouhodobé nezpiisobily pro vykon prace

Vo dne Razitko a podpis 1ékare

Pouceni: Proti tomuto Iékarskému posudku je mozno podat podle ustanoveni § 77 odst. 2 zadkona  ¢. 20/1966
Sb., 0 péc¢i o zdravi lidu, ve znéni pozd¢jSich predpist, navrh na jeho pfezkoumani do 15 dnti ode dne, kdy byl
posuzované osob¢ doru¢en. Navrh se podava pisemné vedoucimu zdravotnického zatizeni, které 1ékatsky posu-
dek vydalo, nebo 1ékati provozujicimu zdravotnické zatizeni svym jménem.

Posuzovana osoba prevzala Iékarsky posudek do vlastnich rukoudne .....................c.oeeels
Podpis posuzované 0Soby............ccoeiiiiiiiinnn.
Zamestnavatel 1ékarsky posudek prevzal dne ..........................

Podpis osoby opravnéné k prevzeti...................oooell.
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