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L, tak trochu jiné konference v rd

Mgr. Alexandra Ko$t'alova’, Ing. Petra Zukal

I1Statni zdravotni ustav
?Krajsky ufad Jihomoravského kraje

Dne 10. fijna prob¢hlo v Makro Akademii v Praze 1 Trzisté
dobrych ptikladii ze Skolnich jidelen, které zorganizoval Statni
zdravotni Gstav ve spolupraci s Makro Akademii.

Skolni stravovani a lidi — srdcafi, kteti v ném kazdodenné
pracuji, dnes nezazivaji dobré cCasy.

V dutisledku vSech krizi, které se promitaji do Zivota nasi spo-
le¢nosti, se obavaji o svou praci, v médiich je Skolni stravovani
vétsinou prezentovano spise v negativnich barvach. Radé skol-
nich jidelen chybi personal a fyzicky naro¢nou praci vykonavaji
v men$im poctu. V1adne atmosféra, ze se na né zvysuji naroky
a pozadavky, ale pro jejich plnéni se netvoii podminky.

I to byl divod, pro¢ zorganizovat spole¢né setkani posta-
vené na diskusich, kde se oteviou problematické otazky, ale
nenechaji se bez odpovedi. Trzisté bylo koncipovano tak, aby
inspirovalo, motivovalo a nabidlo ur¢itd mozna feseni.

Vsechny uc¢astniky uvital ministr zdravotnictvi Vlastimil
Valek, ktery zminil, ze 1/4 déti ma nadvahu ¢i obezitu. Tu
samoziejmeé nezpusobilo Skolni stravovani, ale naopak bez
spoluprace prave i skol a Skolniho stravovani se boj nevy-
hraje. Ministr hovofil i o tom, jak se od dob jeho détstvi
Skolni stravovani nesmirné kvalitativné posunulo a velice
se mu libily profesionalni prostory Makro Akademie, kde
prave v ramci projektu Mame to na talifi dlouhodobé trénink
kuchaiti probiha.

Poctivou praci tymi skolniho stravovani ocenila i feditelka
Statniho zdravotniho tistavu Barbora Mackova a také nameést-
kyné ministra skolstvi Martina Bétakova.

Poté ucastniky pozdravili (online) dva zahrani¢ni hosté - Joey
Eneé z Francie a Ulrika Backlund ze Svédska, ktefi podpofili
personal ¢eskych skolnich jidelen a ubezpecili je, ze se i v jejich
zemich potykaji se stejnymi problémy, jako je plytvani potravi-
nami, ze déti jedi méné, nez by mély, ze jsou nékdy problémy
se zavadénim novych pokrmi. Zaroven nam dali tipy, jak
zmenit prestiz Skolniho stravovani konkrétné zménou slovniku
anékterych pojmi, které pouzivame. Ve Svédsku se podafilo u
personalu skolnich jidelen zvysit hrdost na svou profesi napfi-
klad tim, ze se Skolni jidelny zacaly nazyvat Skolni restaurace,

U ZE SKOLNICH JIDELEN -
ci projeltu Mime to na taliii

ov

ze se nehovofi o personalu, ale o §éfkuchafich, a stravnici
jsou prosté hosté. Pan feditel Eneé popsal, jak ve Francii méni
obrovské skolni vyvarovny (které distribuovaly i 40 000 porci
denné) na malé Skolni jidelny (pfimo ve Skolach). Tedy jak
vlastng vytvéieji na§ model v CR, ovsem s tim benefitem, Ze
v téchto francouzskych jidelnach je vyuzivano prevazné lokalnich
a bio surovin. Trzisté bylo rozdéleno do 3 sekci, dvé byly diskusni
a jedna prakticka. T¢ se tcastnili kuchati a kucharky Skolnich
jidelen, ktefi prosli celodennim tréninkem v principech piipravy
pokrmt tak, aby v nich bylo pouzito méné soli, a pfesto byly
chutné a pro déti atraktivni.

Pro potieby prave tohoto tréninku jsme vytvotili 12 krokd,
které je potfeba udé€lat proto, aby byly pokrmy méné¢ slané, ale
presto neztratily na atraktivité. Pouha nahrada soli bylinami
a kofenim nestaci.

Ve varné se kucharkam a kuchattm cely den vénovali profe-
sionalni lektoii Makro Akademie, ktefi je u€ili nejen spravné
kulinarni techniky, ale naptiklad i praci s aromatickymi su-
rovinami. Cést pokrmil, které se ve varné ptipravovaly, méli
vsichni t€astnici moznost ochutnat v ramci obéda.

Ten byl zamérn¢ sestaven formou bufetového vydeje stravy
tak, jak je zvykem ve skandinavskych skolnich jidelnach, a to
nejen nabidkou, ale i systémem, kdy si stravnik nejdfive na
talif nabird zeleninu (¢i ovoce) a pak teprve dalsi komponenty
pokrmi. Na vybér bylo z mnoha vegetarianskych ¢i vegan-
skych variant (s ohledem na udrzitelnost), ale nabidnuto bylo
také maso (i kdyz v mensi nabidce), rizné typy pfiloh, tepelné
upravené zeleniny a semen a ofechtl.

Dalsi dveé sekce byly urc¢eny vedoucim ¢i feditelim skol-
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nich jidelen, feditelim $kol a zfizovatelim. Tyto dv¢ sekce
byly diskusni, coz znamena, ze byli k jednotlivym témattim
pozvani hosté. Moderator mél urcitou kostru dotazti, ale
vzdy byly dulezitéjsi dotazy ucastnikt. Kam se tedy diskuse
vyvinula, bylo zcela na ptitomnych a jejich potiebé se doptat
na informace, které zajimaly je samotné.

Tyto sekce probihaly paralelné a Gcastnici mohli mezi nimi
libovolné prechazet. V téchto diskusich si s ucastniky povidalo
témét 30 hosttl a dalsi byli piizvani, aby byli u€astniktim k dispo-
zici v ramei kuloarnich debat. A pravé to bylo oéekavanym cilem.
Inspirovat $kolni jidelny, dat jim pfesné a konkrétni navody, rady, ¢i
naopak varovani, propojit je navzajem, aby mohly spolupracovat.

A JAKA TEMATA SE V JEDNOTLIVYCH

SEKCICH PROBIRALA?

Smysluplné vzdélavani personalu, jeho
financovani a sledovani efektivity

V tomto diskusnim panelu jsme si s Jifim Roithem povidali,
co je efektivni gastronomické vzdélavani, co by v ném neme-
lo chybét. Také byl popsan rozdil mezi receptem a kulinarni
technikou. Utastnici dostali prehled, jakym vzdélavanim by
méli projit pracovnici na jednotlivych pracovnich pozicich.
A vzhledem k tomu, ze vzdélavani celého tymu Skolni jidelny
viibec neni levnou zalezitosti, tak jsme diskusi zaméfili i na tzv.
Sablony, které 1ze nyni vyuzivat i pro vzdélavani nepedagogic-
kych pracovniki. Zastupce MSMT Ilona Vaculova seznamila
s principy a hlavné informovala, kdo miZe o tuto formu podpory
zadat, kdo skoldm mtize pomoci, jakého vzdélavani se tyka, co je
potieba dolozit atd. Hosté z Prahy 6 — Marie Kubikova (vedouci
odboru skolstvi), Eva Kalembova (nutri¢ni terapeutka) a Dana
Chroustovska (feditelka MS Libocka) - popsali za ztizovatele,
jaky zvolili konkrétni ptistup ke vzdélavani u svych skolnich
jidelen. Tato podpora je postavena na spolupraci Skolnich jidelen
s nutricnim terapeutem. Pravé pozice nutricniho terapeuta se
ukazuje jako velice pfinosnd a efektivni ve vzdélavani, protoze
je mozné volit zcela individualni pfistup s ohledem na moznosti
danych Skolnich jidelen. Dale svou podporu vzdélavani pre-
zentovalo mésto Pardubice, a to vedouci odboru Skolstvi Ivana
Liedermanova. V Pardubicich v dob¢ covidu zavedli pravidelné
online vzdelavani a porady, ve kterych se pokracuje i v soucas-
nosti. Ze stran skolnich jidelen je tento pfistup a zdjem velmi
cenén. Intenzivnéj$im kontaktem a zajmem je mozné diskutovat
a systematicky fesit fadu témat.

Kvalitni tym ve Skolni kuchyni

S Karlem Matikem jsme si povidali o tom, jak ziskavat pro
Skolni jidelny zaméstnance, jak je oslovit formou inzeratu.
Kolik sekund vénuje zajemce inzeratu, a tedy co do inzeratu
napsat, abychom téch par sekund vyuzili. Kde inzerovat a co
se po covidu jevi jako atraktivni pro zaméstnance, ktefi z gas-
tronomie odesli a zvazuji navrat. Velmi intenzivné od ¢loveka
mimo systém Skolniho stravovani zaznélo, ze Skolni stravovani
ma obrovské vyhody a mé co nabidnout.

Popsali jsme tfi piiklady, kdy se do skolni jidelny, i tieba
diky covidu, podafilo vedeni ziskat skvelé séfkuchate. Na-
priklad $éfkuchati Milan Lettl z 10. $kolni jidelny v Plzni
a Petr Klima ze ZS Hanspaulka si ziskali cely tym a dafi
se jim posouvat $kolni stravovani dal. A neni to jen o va-
feni. Tyto tymy pracuji s détmi, snazi se pracovat s jejich
preferencemi a komunikovat s nimi smysl spravné vyzivy.
Olga Siissova a Dana Chroustovska popsaly, Ze je nutné najit
finan¢ni moznosti, jak odménit personal. Ale stabilitu na pra-
covisti také zajisti péce o zaméstnance a o vztahy samotné.

Pristrojové vybaveni

Technika, ktera je v ramci Skolniho stravovani vyuzivana,
se vyviji a jde kupfedu. Skolni jidelny jsou modernizovany,
ale o techniku je potieba se i spravné starat. Odpoveédeéli jsme
na otazky: Jak spravné€ umyvat, jak volit mycky, jak o mycky
pecovat, na co je Gipravna vody? Jak nam mize pomoci dobie
zvoleny nerez, jak se o néj starat, jak ho mizeme znicit? Kdy
se planuje pii vystavbé a rekonstrukei nabytek? Jak kazdo-
denné¢ pecovat o stroje? Co umi moderni chlazeni, kolik usetii
penéz? A co varna technika? Kde dokéze pomoci a kde uz je
to na dovednostech personalu? A opravdu vyhoti skola, kdyz
budeme vafit pfes noc? Ales§ Rosin, Petr Polacek, Petr Male-
nicky a Lukas Uher dali dale konkrétni tipy a rady, jak s pfi-
stroji zachazet, jak je vybirat, jak o né pecovat. Spolu s Ivanou
Liedermanovou diskutovali o problematice zakazek velkého
rozsahu a moznostech zfizovatelii dohledu nad projektem.

Bufetovy vydej stravy ano, ¢i ne?

Jelikoz je problematika bufetového vydeje stravy nyni ¢asto
diskutovana a davana za ptiklad, tak jsme moznosti probrali
dopodrobna. Spolu s hygieniky jsme si povidali o tom, kde vidi
rizika a jak je oSetfit. Spolu s Olgou Siissovou a §é¢fkuchafem
Milanem Lettlem, kteti bufetovy vydej stravy ve svém provo-
provozu. Jak velké provozy toto mohou zkusit. Dali spoustu
tipt pro ty, kteti to chtéji také vyzkouset. Myslite, ze déti, kdyz
maji moznost nabrat si pokrmy samy, plytvaji méné? Ano,
az 0 50 %. A také vice snédi a snédi vice zeleniny a ovoce.
Ti, kteti budou chtit ve svych provozech vyzkouset bufetovy
vydej stravy, dostali obrazkovy navod, co z hlediska hygieny
ohlidat, na co nezapomenout a nad ¢im premyslet trochu jinak.

O tom, jak to vypada ve Svédsku a jak fesi plytvani, nam
spolu s fotografiemi z konkrétnich Svédskych skolnich jidelen
povedel a ukazal Tom Vaclavik.

Trzisté vzdélavacich aktivit 2023/2024

Dileziti hraci na poli vzdélavani personalu skolnich ji-
delen, Kulinafské uméni, Asociace $kolnich jidelen Ceské
republiky, Mame to na talifi a Makro Akademie, seznamili
zajemce s kurzy pro nasledujici rok a také dali k dispozici
vouchery na své kurzy pro $tastlivce zdarma. Zachran jidlo
popovidalo o svych aktivitach, o novém projektu i moznos-
tech darovani nevydanych jidel.
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Stavba jidelny, rekonstrukce —s dobrym koncem

Jan Viewegh a Radek Jefela osvétlili, jak by mél vypadat
postup pti vystavbeé ¢i rekonstrukei Skolni jidelny. Pro¢ je
dulezité se obratit na odborniky, ktefi maji zkuSenosti, a jak se
investice vrati. O tom, jaké jsou moznosti ziskat dotace a kde
se o nich dozvédét, hovotila pani Petra Zukalova (KU JMK).

Jak nalakat déti na zdravé pokrmy?

Diskusni panel byl moderovan Renatou LukaSovou, ktera je
dlouholetou odbornici na péci o zakaznika (hosta — stravnika)
také v soukromych skolnich jidelnach. Toto byl diskusni blok,
ktery zaujal mnoho c¢astnikl. Je zfejmé, ze systematicka
prace s détmi ma obrovsky efekt na rozvoj jejich vyzivovych
preferenci. Unikatni systém prace s détmi v rdmci montessori
vyuky ukazal Michal Hammer ze ZS Na Beranku. Petr Klima
ze ZS Hanspaulka pracuje s détmi v ramci krouzkl vateni,
ale také dostava prostor jit si s nimi povidat v ramci vyuky
a také prezentuje praci Skolni jidelny velice atraktivné na
webu ¢i Facebooku, a to tfeba ve spolupraci s zaky, ktefi o
tyto technologie maji zdjem a bavi je. V ZS a MS Hvozd'any
probiha vzdelavani i v rameci Skolniho stravovani. Jedna se sice
o malou $kolu a podobné aktivity asi ve velkych provozech
budou tézko realizovatelné, ale pro malé $kolni jidelny je to
velika inspirace.

Krouzky vaieni a také priméstské tabory s tematikou vareni
organizuje napf. Praha 6, praveé ve spolupraci s kucharkami
ze Skolnich jidelen.

Propojeni vyZivy a gastronomie je vice neZ chutné

Posledni a jiz dosti podvecerni blok byl vénovan popisu, jak
by méla fungovat spoluprace védy o vyzivé a gastronomie.
Utastnici mohli ochutnat pokrmy, které byly vytvoreny pravé
pro Skolni stravovani. Jiti Roith ukazal, jak se tvoii recepty,
které budou fungovat, kolik prace za vyvojem stoji a jak hodné
je potieba spolupracovat s odborniky na vyzivu, aby se do
atraktivnich a chutnych pokrmut promitl potencial ovlivnit
zdravi. Prave konkrétni ptiklady, jak je mozné v pokrmech,
které byly servirovany, ovlivnit zdravi, popsal Martin Krobot.

Ochutnali jsme spole¢né brokolicovou polévku, hraskovou
polévku, polévku z peceného celeru, minestrone, hovézi vy-
var, kufeci vyvar, rybi vyvar, bolognese vegetarianské, dva
druhy kari, dva druhy pilafu, lososovy karbanatek...

A jak jsme soli zacali, tak jsme i skoncili. Hygienici stej-
n¢ jako ve Skolnich jidelnach, tak i ndm na misté v téchto
polévkach zméfili stl. Trochu jsme se bali, jako pred maturi-
tou, ale prolezli jsme. Co prolezli, mdme vyznamenani — skoro
sama zelend!

A jak jiz bylo zminéno na zacatku, neni to jen o nahraze-
ni soli bylinami, pokud mé pokrm chutnat, je potieba fesit
mnohem vice.

Je jisté, ze Skolni stravovani ma nepostradatelny vyznam.
Upevnit jeho pozici a seznamovat s nim vefejnost mimo jiné
prostiednictvim obdobnych akci je cestou zvysSovani kvality
Skolniho stravovani a podpory zdravi. TéSime se na dalsi ro¢-
nik Trzisté dobrych ptikladi ze Skolnich jidelen.





