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Úvod

Vítám vás u nového čísla Zpravodaje 
portálu Jídelny.cz, který vydáváme pro 

všechny školní a závodní jídelny v České 
republice. Věřím, že tento Zpravodaj vám 
přinese nejen zajímavé čtení, ale i kvalitní 
informace pro vaši jídelnu.

Začneme krátkým ohlédnutím za posledním 
rokem činnosti portálu a příspěvkem hlavní-
ho editora Zpravodaje, co příprava takového 
Zpravodaje obnáší.

V dalším bloku článků se budeme věnovat 
jedné z našich aktivit – pořádání interneto-
vých seminářů.

Jedním z hlavních témat tohoto Zpravoda-
je je, jak nám pomáhá internet v naší prá-
ci. Do této části nám přispěli jak tvůrci por-
tálu Jídelny.cz, tak někteří jeho externí spo-
lupracovníci.

Dozvíte se rovněž něco ze zákulisí portá-
lu: jak je portál navštěvován, co nejraději 
jeho návštěvníci čtou a hledají, které člán-
ky mají nejraději. Dočtete se o osudu nej-
lepších článků i o tom, jak vypadá článek, 
který se nepodařil. Do Zpravodaje jsme za-
řadili také výběr nejčtenějších článků z por-
tálu Jídelny.cz.

Přeji vám příjemné čtení

Jiří Plzák, vedoucí projektu Jídelny.cz

Jídelny.cz v roce 2

Jiří Plzák,
vedoucí projektu Jídelny.cz

Ano, portál Jídelny.cz je s vámi již dru-
hým rokem a snaží se vám stále přiná-

šet zajímavé a kvalitní informace pro provoz 
školních a závodních jídelen. Naše aktivity 
nezahrnují jen vlastní provoz portálu. Po-
řádáme úspěšné internetové semináře po 
celé České republice, které mají přispět 
k tomu, aby jídelny více věděly o možnos-
tech použití internetu. Pravidelně také vydá-
váme zpravodaje, v nichž vás informujeme 
o tom, co jsme pro vás připravili.

Portál samotný prošel v posledním roce vý-
raznou změnou grafiky, která velmi přispěla 
k lepší orientaci návštěvníků. Upravili jsme 
vzhled hlavní nabídky, aby se v ní mohli 
lépe pohybovat i méně zkušení návštěvníci. 
Podstatně vzrostl datový obsah portálu, při-
bylo zajímavých rubrik. Nově byla na portálu 
zavedena rubrika Přehled akcí, v níž se mů-
žete dočíst o hlavních akcích z oblasti stra-
vování a potravinářství, dále Bazar, kde mů-
žete nabízet a poptávat starší kuchyňskou 
techniku, a Nabídka práce s nabídkou pra-
covních příležitostí. Jsme neobyčejně potě-
šeni vaším zájmem o rubriku Zákony, která 
prokázala své opodstatnění v době, kdy se 
opět mění řada právních předpisů.

Podstatnou změnou prošla diskuse, která 
se stala živou tribunou vedoucích jídelen 
a fórem, na němž si vyměňují zkušenos-
ti s odborníky. Na jaře 2004 se objevila na 
portálu další nová rubrika – Stránky ŠJ, kde 
můžete mít umístěnu vaši www stránku.

Těžištěm portálu je zpravodajská část. Po 
moderním internetovém portálu se žádá, 
aby byl živý, aktuální, aby se stále měnil 
tak, jak si to žádají čtenáři a současná prud-
ce se měnící doba. Proto se ve zpravodaj-
ství snažíme reagovat na vaše přání, připo-
mínky i podněty. Mnohé z článků vznikly vy-
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sloveně proto, že jste nás upozornili, co ve 
zpravodajství opomíjíme. Např. sérií článků 
z oblasti hygieny portál reaguje na zájem jí-
delen o tuto problematiku v souvislosti se 
zaváděním kritických bodů.

Užitečnost portálu se projevuje ve stále se 
zvyšující návštěvnosti i v živých reakcích 
a připomínkách, které do redakce přicházejí 
ze vzkazovníku. A to je dobře.

Jak se dělá Zpravodaj

Pavel Ludvík,
redakce zpravodajství portálu Jídelny.cz

Sedím si v práci a lebedím si. Nedávno 
jsem předal texty pro studijní materiál, 

podle něhož se povedou praktické interne-
tové semináře Jídelen.cz. Stalo se tak po 
mnoha infarktových situacích a zvratech. 
Vychutnávám si zasloužený klid. V tom elek-
tronickou poštou přichází vzkaz. Blíží se ter-
mín vydání dalšího Zpravodaje. Je čas začít 
přemýšlet o jeho obsahu. Co tam dáme?

Jaký Zpravodaj? Už zase? Vždyť má vy-
jít až na podzim! Ne, musí vyjít už teď na 
jaře! Proč zase já, zoufám si. Marné je na-
značování, že jsem vedoucí redakce, a ne 
spisovatel. Marně se kroutím. Jednou zjisti-
li, že vím zhruba, kdy a kde se píše i/y a tím 
jsem pasován na odborníka, který je scho-
pen napsat cokoli v jakémkoli rozsahu nej-
lépe přes noc.

Dalších pár dnů debatujeme na dálku o té-
matech Zpravodaje. Co tam dát? Vždyť 
všechno jsme už napsali, není nic, o čem 
by se dalo psát nově. Témata se zvolna vy-
jasňují. Je mi jasné, že sám to nezvládnu, 
a tak začínám rozmýšlet, komu co přidělím, 
koho požádám o příspěvek.

Rozesílám dotazy e-mailem, telefon zuřivě 
drnčí, volám, přesvědčuji, zdůrazňuji, vy-
hrožuji, křičím. Potenciální autoři nechtějí 

odmítnout, ale také se jim do toho nechce. 
Zdvořile žádají o delší čas na přípravu v do-
mnění, že na slib zapomenu. Jenže já jsem 
pes: jakmile mi někdo něco slíbí, trvám na 
naplnění slibu. Jen někteří mají odvahu od-
mítnou hned... 

Rozdělil jsem práci a vrhám se do vlastních 
úkolů. Napsat 4 články do Zpravodaje. Se-
dám si ke stolu a začínám přemýšlet. Jen-
že to nějak nejde. Oběd uvaříte vždycky, ale 
zkuste něco ve stanovené době vymyslet. 
Jakmile myšlenky dostanou zadaný pevný 
úkol a termín, mají snahu se rozutéci. Do-
stávám hlad. Jdu se najíst. Vracím se k psa-
címu stolu a je mi těžko. Se svačinou jsem 
to přehnal, mé myšlenky zápasí s koleč-
ky salámu, který jsem pozřel, a nemají čas 
na Zpravodaj. Zápolím s tématem, jak jen to 
jde, ale spíše to nejde. Je večer, končím prá-
ci, a v počítači mám pár kostrbatých vět.

Druhý den je to podobné. Telefony vyzváně-
jí, myšlenky se toulají a napsat něco kloud-
ného ne a ne. Utěšuji se, že je ještě spous-
ta času. Jenže, jak to už znám, času rychle 
ubývá, mnohem rychleji, než přibývá textu.

Za tři týdny volám autorům ostatních pří-
spěvků. Realita je tvrdá, ještě nezačali pra-
covat, jeden za druhým se vymlouvá, někteří 
dokonce zapírají, že se kdy k něčemu tako-
vému uvázali. Připomínám jejich sliby a pro-
sím o dodržení termínu. Sám píšu jak divý. 
Vidím, že s některými asi nemohu počítat, 
tak se snažím napsat něco do zásoby.

Blíží se termín odevzdání příspěvků, a mám 
jich opravdu jen pár. Znovu posílám maily 
a obvolávám autory. Někteří definitivně od-
říkají, jiní posílají vzkaz, že na tom pracu-
jí. Tvrdí, že do termínu vydání ještě zbývá 
spousta týdnů a nedokážou pochopit, že do 
tiskárny se vše ještě musí připravit, zkorigo-
vat, udělat sazbu, grafickou úpravu apod.

Vedoucí projektu se mezitím živě zajímá, 
jak to vypadá, zda naplníme požadovaný 
počet stránek. Určitě naplníme, ale jen bí-
lou barvou, protože zatím nemám téměř nic. 
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Jediný, kdo je zřejmě plně připraven, je jazy-
kový korektor. Bohužel.

Pod dojmem mého vyhrožování však po-
stupně začínají přicházet jednotlivé články 
a texty. Skládám je dohromady a zkouším, 
jak budou za sebou následovat. Posílám je 
dalším k posouzení a po čase se mi vrací 
zpět. Občas je nutné do textu sáhnout, a tak 
zase putují k autorovi. Nebýt internetu, ne-
vím, jak bychom to dělali.

Je načase odevzdat vše na jazykovou ko-
rekturu a dát grafičce. Stále ještě nemám 
poslední příspěvek. Autor slíbil, že určitě 
dodá, jenže neřekl kdy...

V následujícím týdnu dostane texty do rukou 
grafička, která dělá sazbu. Prostě skládá tex-
ty do podoby, kterou máte teď v rukou, vše 
upravuje, učesává, rozmisťuje na stránce. 
Některé texty prostě nepasují, musí se zkrá-
tit, upravit. A opět koloběh textů k autorovi.

Poslední opozdilec dodává slíbený příspě-
vek. Jenže už měl být v tiskárně! Jinak vše 
nebude včas vytisknuto a Zpravodaj se ne-
bude rozdávat a rozesílat tehdy, kdy jsme slí-
bili. Obcházíme korektora a posíláme článek 
rovnou do sazby. Modlím se, abych tam ne-
přehlédl nějakou hrubku. Za hodinu mail od 
grafičky: v textu objevila nějakou nejasnost 
a neví, co s tím. Čtu inkriminovaný odstavec, 
přemýšlím, co tím chtěl autor říci a navrhuji 
opravu. Grafička opravuje z mailu přímo do 
sazby. Snad to pochopila dobře, už se s tím 
nedá nic dělat, ráno musí být vše v tiskárně!

Konečně hotovo, filmy se sazbou se vezou 
do tiskárny. Snad vše dobře dopadne, snad 
ta navržená barva bude dobře čitelná, snad 
ji dobře namíchají. Teď už nemůžeme nic 
dělat, jen čekat, jak to dopadne.

A jak to dopadlo – to musíte posoudit sami. 
Já v tuto dobu sedím na své židli v práci 
a lebedím si. Zpravodaj vyšel a vychutná-
vám si zasloužený klid. Ale každý přícho-
zí mail mi svírá hrdlo a mrazí mě v zádech. 
Jestlipak v něm nebude: „Blíží se termín vy-
dání dalšího Zpravodaje. Je čas začít pře-
mýšlet o jeho obsahu. Co tam dáme?“
(Tato reportáž vychází z přípravy Zpravoda-
jů portálu Jídelny.cz za poslední dva roky.)

Pozvánka na semináře

Jiří Plzák,
vedoucí projektu Jídelny.cz

Internetové semináře portálu Jídelny.cz 
se staly neodmyslitelnou součástí našich 

aktivit. V loňském roce jsme jich uspořáda-
li asi 50 a navštívilo je cca 1 700 vedoucích 
jídelen.

V letošním roce tato série seminářů opět 
pokračuje. Zatímco v roce 2003 jsme je-
jich program zaměřili spíše na základní vý-
klad o internetu, letos chceme jít dále. Hlav-
ním letošním tématem je tvorba webových 
stránek a objednávání jídel pomocí interne-
tu. Řada vedoucích jídelen si internet už vy-
zkoušela a zvládla jeho základní možnosti, 
jako vyhledávání informací na www strán-
kách nebo posílání e-mailů. V tomto roce 
tedy mají možnost své znalosti rozšířit.

Semináře se konají po celém území republi-
ky až do konce roku. Přehled míst, kde pro-
běhnou, včetně termínů a časů, najdete na 
www stránce http://www.jidelny.cz. Na ho-
mepage kliknete na odkaz Semináře a uvi-
díte, zda ve vašem městě či v jeho blízkosti 
bude takový seminář uspořádán.
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Aktuální přehled seminářů
Zde přinášíme pouze krátký přehled semi-
nářů od června 2004.

 07. 06. 2004 Jindřichův Hradec
 08. 06. 2004 Brno
 09. 06. 2004 Nový Jičín
 10. 06. 2004 Jičín

 13. 09. 2004 Benešov
 14. 09. 2004 Olomouc
 15. 09. 2004 Hradec Králové
 16. 09. 2004 Ústí nad Labem

 20. 09. 2004 Strakonice
 21. 09. 2004 Svitavy
 22. 09. 2004 Ostrava
 23. 09. 2004 Mladá Boleslav

 11. 10. 2004 Plzeň
 12. 10. 2004 Praha (2)
 13. 10. 2004 Česká Lípa
 14. 10. 2004 Cheb

 18. 10. 2004 Havlíčkův Brod
 19. 10. 2004 Blansko
 20. 10. 2004 Trutnov
 21. 10. 2004 Příbram

 08. 11. 2004 Klatovy
 09. 11. 2004 Praha (3)
 10. 11. 2004 Zlín
 11. 11. 2004 Čáslav

 22. 11. 2004 Tachov
 23. 11. 2004 Chomutov
 24. 11. 2004 Prachatice

 06. 12. 2004 Beroun
 07. 12. 2004 Vyškov
 08. 12. 2004 Třebíč
 09. 12. 2004 Domažlice

Přihláška na seminář?
Máte-li zájem se semináře zúčastnit, pošle-
te nám přihlášku e-mailem na adresu 

info@jidelny.cz
nebo nám zatelefonujte na číslo

377 457 329.
Podrobnosti o místě a času konání seminá-
řů najdete na portálu

www.jidelny.cz
pod odkazem Semináře.

Prosím, uveďte do přihlášky všechny po-
třebné údaje:
– vaše jméno a příjmení
– telefon, název a adresa organizace
– místo a datum konání semináře
–  vyjádření, zda se chcete zúčastnit praktic-

kého školení internetu
– přibližný počet strávníků vaší jídelny
Věnujte, prosím, vyplnění vaší přihlášky mi-
mořádnou pozornost.

Obsah semináře
Jak jsem již uvedl, úkolem semináře je roz-
šířit znalosti a dovednosti internetu vedou-
cích jídelen. V dopolední části můžete ab-
solvovat dvě přednášky. První vám přiblíží, 
jak se dělají www stránky. Že to nepotřebu-
jete? To snad ne, vždyť děti, které se u vás 
stravují, považují internet za samozřejmost, 
a jejich rodiče jsou podle statistik skupinou, 
která používá internet každodenně a zcela 
samozřejmě! Chceme vám ukázat, co mů-
žete udělat, až si první rodič k vám přijde 
stěžovat, že vaše jídelna nemá vlastní www 
stránku, že se nemůže podívat, co dnes va-
říte, a svému nemocnému dítěti odhlásit 
přes internet stravu.

Nemusíte mít strach, že vás budeme učit 
nějaké složitosti. Dozvíte se o možnos-
tech, jak si vytvořit www stránku, navrhne-
me vám, co na ni umístit, a předvedeme 
vám, jak to lze udělat s vynaložením mini-
ma času i peněz.

V druhé přednášce uslyšíte o objednává-
ní stravy pomocí internetu a pomocí mo-
bilních telefonů. Tento způsob objednávek 
je další možností, jak můžete vyjít vstříc 
vašim strávníkům. Internetové objednává-
ní má řadu výhod, jak pro vás, tak pro vaše 
strávníky.

Kdo bude chtít, může si vše hned vyzkou-
šet. Po skončení přednášek totiž proběhne 
praktická část v počítačové učebně, kde si 
za pomoci lektorů poznatky z přednášek vy-
zkoušíte. Vytvoříte si svou první www strán-
ku a zkusíte, jaké to je, objednat oběd po-
mocí internetu.
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HACCP
V druhé polovině roku bude program semi-
náře rozšířen o odpolední část zaměřenou 
na kritické body. V té době bude mít řada 
z vás již za sebou první měsíce provozu 
systému kritických bodů. Budete mít dota-
zy, problémy, možná si budete chtít vyměnit 
zkušenosti. K tomu všemu bude sloužit od-
polední blok, v němž lektoři shrnou nejno-
vější poznatky a zkušenosti z provozu sys-
tému HACCP a odpovědí na vaše dotazy. 

Pro ty, kdo se zúčastní dopoledního progra-
mu, je účast na odpolední části zdarma.

Doprovodný program
Součástí semináře budou prezentace doda-
vatelských firem, výstavky jejich produktů, 
možnosti ochutnávky.

Reportáž ze semináře

Monika Pečková,
redaktorka portálu Jídelny.cz

V letošním roce začala nová série se-
minářů portálu Jídelny.cz. Na jednom 

z nich jsem se byla podívat. Chtěla jsem 
zjistit, zda se můžete nyní přiučit ještě něco 
nového, zda jsou pro vás probíhající semi-
náře něčím přínosné.

Co se tedy dozvíte?
V dopolední části semináře se naučíte vy-
tvářet jednoduché www stránky pro vaši jí-
delnu. Zní to složitě, ale není tomu tak. Sta-
čí znát ten správný odkaz na našich strán-
kách www.jidelny.cz a taky pozorně poslou-
chat přednášejícího. A co víc, pro případ, 
že byste si náhodou nestihli zapsat podrob-
ný postup, jak se vše dělá, dostanete už na 
začátku vytištěný studijní materiál s podrob-
nými pokyny. Tato příruční skriptíčka se vám 
budou hodit později u počítače, až si budete 
zkoušet tvorbu webové stránky „naostro“.

Ano, když se řekne „tvorba webových strá-

nek“, většině lidí (především ženám, mně 
osobně obzvlášť) vstávají vlasy hrůzou, ale 
po tomto semináři zjistíte, že ani vy nejste 
počítačový analfabet, jak jste si třeba mysle-
li. Přednášející jsou skutečně šikovní a celý 
postup uvidíte na plátně, takže čeho se bát?

Praktická ukázka
Asi nejlepší na tom všem je, že dostane-
te prostor, abyste si vše v klidu na počíta-
či vyzkoušeli přímo za asistence předná-
šejícího. 

Stačí odhodit ostych a zeptat se, jestli tvoří-
te stránky správně, případně si nechat po-
radit. Přednášející je tam pro vás a rád vám 
pomůže, aniž byste si připadali hloupě. Jde 
to tak nějak samo. Chvíli se snažíte a pak…
ejhle, máte své vlastní www stránky! 

To je velký přínos, pod dohledem nic ne-
zkazíte a při odchodu už budete vědět, kam 
psát virtuální jídelníčky.

Prezentace dodavatelů
Součástí seminářů je i poněkud odlehčená 
část, která je vyplněna prezentacemi jed-
notlivých firem – našich sponzorů. Nabídku 
těchto dodavatelů už pravděpodobně ales-
poň částečně znáte, nicméně na semináři 
vám budou představeny novinky, máte mož-
nost se zeptat téměř na cokoli a navíc je pro 
vás připravena ochutnávka. 

Co vám seminář přinese?
Při odchodu budete mít vytvořenou webo-
vou stránku vaší jídelny (pokud o to bude-
te stát) a kritické body budete mít v malíku. 
Pokud ještě nemáte ve vaší jídelně internet, 
dostanete na semináři další argumenty pro 
jednání s panem ředitelem/paní ředitelkou, 
aby jej do jídelny zavedli. Mít internet a umět 
ho využívat je v dnešní době velké plus.

Tento program seminářů běží teprve od 
března 2004. V minulém roce byla jejich 
hlavním tématem základní práce s e-mai-
lem, otvírání webových stránek apod. Ná-
vštěvníci seminářů se evidentně učí rych-
le, od otvírání pošty k tvorbě www stránek 
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je to kus cesty. Jisté je, že ji zvládne každý. 
Stačí chtít.

A na závěr ještě něco. Získáte dobrý pocit 
sami ze sebe. Už jenom proto se vám se-
minář vyplatí!

Jak VIS začala užívat internet

Ing. Vladimír Bureš

Kořeny elektronické komunikace ve fir-
mě VIS jsou velmi dávné – sahají do 

období před vznikem společnosti. Progra-
mátorský tým VIS ve svém předchozím pů-
sobení ve Výzkumném ústavu elektrotech-
nickém v Plzni v podniku Škoda již v letech 
1985–1991 řešil náročné aplikace na roz-
sáhlých počítačových sítích, kde bylo připo-
jeno až 60 terminálů. Současný ředitel firmy 
VIS se v letech 1984–1988 podílel na vývo-
ji tzv. akustického modemu – přístroje, kte-
rý umožňoval v tehdejší totalitní době elek-
tronickou komunikaci pomocí běžného tele-
fonního přístroje, aniž by se jakékoliv zaří-
zení k telekomunikační síti fyzicky připojo-
valo – využívala se pouze akustická vazba 
mezi reproduktorem a mikrofonem. Toto za-
řízení sloužilo řadu let v tehdy snad jediném 
podnikatelském prostředí v JZD Slušovice 
k nejrůznějším datovým přenosům včetně 
dálkové elektronické komunikace s vnitro-
podnikovou bankou.

Proto není divu, že současně s rozšířením 
firmy VIS do celé ČR na začátku roku 1995 
došlo k důslednému zavedení elektronické 
komunikace prakticky mezi všemi pracovní-
ky firmy. Tenkrát ještě nešlo o internet – po-
užívali jsme elektronickou poštu Mail 602, 
která již tehdy umožňovala téměř vše, co 
umožňuje současný e-mail v prostředí in-
ternetu. Více než 2 roky jsme tento systém 
úspěšně využívali. Postupně jsme ale také 
vnímali jeho nedostatky. E-mail musí mít 
konkrétního adresáta, pokud někoho ne-
dám „na vědomí“, pak se k informaci ne-

dostane, o jednom problému může být celá 
řada mailů různě roztroušena po jednotli-
vých lidech a počítačích, nově nastupují-
cí pracovník se historii minulé komunikace 
jen velmi těžko dozvídá. Mail urychlil komu-
nikaci, omezil bariéru vzdálenosti, ale pořád 
jsme cítili, že to není to pravé.

Na základě těchto pozitivních i negativních 
zkušeností jsme v roce 1997 zavedli ve firmě 
VIS novou komunikační platformu LotusNo-
tes s vlastní SW nadstavbou, která většinu 
nevýhod odstraňovala. Šlo vlastně o tvorbu 
dokumentů, ke kterým mají ve firmě VIS pří-
stup všichni oprávnění pracovníci. Jsou to 
jakési systematicky uspořádané webové 
stránky, ve kterých je soustředěna naprostá 
většina všech firemních informací – kontak-
ty na zákazníky, záznamy o servisních ná-
vštěvách, problémech, objednávkách a ne-
bo námětech na nová řešení. Každý pracov-
ník může tyto stránky (dokumenty) vytvářet, 
doplňovat a různým způsobem uspořádá-
vat. Nové řešení přineslo do firemní komuni-
kace zcela zásadní změny. Všichni pracov-
níci mají k dispozici důležité informace bez 
ohledu na to, kde se nacházejí, kdo, kdy 
a kde informace zapsal. Pro vlastní přenos 
informací se používá prostředí internetu. 

V současné době firma VIS využívá internet 
především pro vlastní webovou prezentaci 
a pro komunikaci s ostatními partnery. Pro-
střednictvím internetu nabízí svým zákazní-
kům podstatně levnější alternativu servisní-
ho zásahu, kdy zákazník zašle do VIS svo-
ji zálohu dat a servisní pracovník hledá zá-
vadu na svém pracovišti v Plzni. Zákazník 
si může sám na internetu spočítat, co ho 
bude stát zavedení moderního karetního 
systému. Strávník si může přihlášku nebo 
odhlášku stravy provést pohodlně z domo-
va ze svého počítače – řešení firmy VIS tuto 
přihlášku bezpečně dopraví do stravovací-
ho systému jídelny. Možnosti internetu tímto 
výčtem zdaleka nekončí. Právě proto se fir-
ma VIS v roce 2002 stala iniciátorem a za-
kladatelem projektu Jídelny.cz, jehož cílem 
je propagace internetu a jeho zavedení do 
všech školních jídelen v ČR.
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Já a internet

Bohumil Barda,
spolumajitel firmy Jídelny.cz

a počítačový nadšenec

Nedávno jsem dostal od kolegy Ludví-
ka ze Zlína záludnou otázku. Jak je to 

se mnou a internetem? Nejdřív jsem prostě 
odpověděl: no, normálka, používám ho. Při-
šlo mi to jako neodmyslitelná samozřejmost 
mého života a divil jsem se, na co že se mě 
to vlastně ptá. To mu ale nestačilo. Prý ať 
něco napíšu, když o něm přednáším, a tak 
jsem se zamyslel a vznikl tento článek.

S internetem jsem přišel do styku poprvé 
v 92. roce na vysoké škole. Jelikož jsem 
už tehdy měl velký zájem o počítače, vybě-
hal jsem si hned v 1. ročníku přístup k fa-
kultní síti, a tím i přístup k internetu, tehdy 
u nás ne příliš známé sítě, kterou využíva-
la v té době jen akademická obec, a to ješ-
tě jen na některých vysokých školách. Mé 
štěstí bylo, že ČVUT na tom po stránce po-
čítačů bylo velmi dobře. Tehdejší počítačo-
vé vybavení i připojení bylo na velmi slušné 
úrovni. Napadá mě, že stejná technika, jako 
byla na vysoké škole tehdy, před 12 lety, se 
bohužel ještě stále na některých jídelnách 
nalézá i dnes...

Tehdejší přístup k internetu byl záležitostí 
DOSových aplikací. Často se dnes setká-
vám s názorem mladých „odborníků“, kte-
ří už vlastně znají DOS jen z vyprávění, že 
připojit se k internetu bez Windows nelze. 
Nostalgicky se usmívám a říkám: Ale lze! 
Dokonce většina serverů na internetu běží 
na textovém operačním systému Linux. Jis-
tě, s Windows je to pro obyčejného smrtel-
níka snazší a efektivnější. Ovšem už teh-
dy se v DOSu dalo komunikovat z dejvic-
ké techniky s celým světem, nebo s děvča-
ty z nedaleké VŠE ☺, kde internet také ve-
sele rašil. To pak člověk promeškal nejednu 
přednášku. Tehdy se k psaní e-mailů nepo-
užíval dnes velmi rozšířený MS Outlook, ale 

Pegasus mail, místo ICQ bylo IRC (řádková 
komunikace s partnerem on-line, tzv. chat) 
a o videokonferencích jsme četli v časopi-
sech v sekci science-fiction. Informace se 
tehdy nehledaly na „webu“, ale na tzv. Go-
pheru, i když klasické www stránky už také 
existovaly, jen neoplývaly takovou grafikou 
jako dnes. Jediné, co se dodnes nezměnilo, 
je staré dobré „Ftýpko“ (FTP – File Trans-
port Protocol), služba pro přenos souborů 
mezi vzdálenými počítači. Co se ale změ-
nilo velmi, je „zavirovanost“ internetu. Insta-
lovaný antivir byl spíše známkou pečlivky, 
dnes nemít antivir je známkou hazardéra.

Ještě mám někde schované své první www 
stránky, které jsem dělal pro náš skautský 
oddíl Evatakanta. Dnes bych se za tako-
vé dílo spíše styděl, ale tehdy bylo na vel-
mi slušné úrovni, vždyť také mít vlastní web 
bylo něco! Dnes je to pro každou firmu na-
prostou samozřejmostí, vždyť svou „Home-
Page“ má dneska kdejaký středoškolák. 
Jen ty jídelny nám zas nějak pospávají, na-
štěstí jen některé. Měl jsem spolužáka na 
střední škole, který s námi šel i na vysokou 
školu, ale záhy se ztratil kamsi do sklepe-
ní elektrotechnické fakulty, kde začal tvořit 
dnes nejznámější webový portál Seznam. 
Tehdy jméno Ivo Lukačovič nikdo neznal, 
dnes ho z branže lidí kolem počítačů zná 
každý. Jen tenhle MS Word, ve kterém tento 
článek píšu, ho nezná – podtrhl mi ho čer-
veně jako neznámé slovo... ☺ 

Během studií, přibližně před deseti lety, 
jsem pracoval ve firmě Aktis, která se zabý-
vala výrobou ekonomického SW. Měl jsem 
štěstí, že už v té době i tam začal být inter-
net nasazován a mohl jsem si ho vyzkoušet 
i v ostré praxi pro pracovní využití. Už teh-
dy jsem viděl, jak velké zefektivnění práce 
a nemalou úsporu času a peněz přinášela 
elektronická komunikace s pobočkami v Li-
berci a Brně, byť se spojení provádělo po-
nejprv jen jednou denně. Dnes je běžné, že 
firmy jsou připojeny neustále.

Svou práci si dnes bez internetu ani ne-
dovedu představit. Drtivou část informací, 
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které potřebuji k osobním či firemním po-
třebám, hledám zásadně na internetu. Ne-
být internetu, na domě nemám střešní kryti-
nu, vanu, záchod ani dlaždičky. Dovolenou 
si vybírám na internetu, i ubytování při slu-
žebních cestách, filmy v kině … no prostě 
všechno. O tom, že Zlaté stránky jsou dnes 
dobré jen k podložení monitoru, netřeba 
snad už ani mluvit. Též bych si už asi nemo-
hl s Karlem Plíhalem zanotovat: Umím hle-
dat v jízdním řádu... 

Kromě získávání informací všeho druhu vy-
užívám internet ke komunikaci. Ať už e-mai-
lem či on-line komunikací přes ICQ. Vlast-
ně ani nevím, proč poštovního klienta ne-
mám nastaveného tak, aby se mi spouštěl 
hned při spuštění počítače. Stejně je to prv-
ní, co spouštím. Komunikuji skrz něj s větši-
nou lidí ve firmě, včetně své ženy. ☺ Nejen 
proto, že máme dost externistů a spolupra-
covníků po celé ČR, ale prostě i proto, že 
se mi občas nechce do rozpálené kancelá-
ře v Praze a radši zůstanu doma a z příjem-
ně vlahé zahrady vyřizuji většinu věcí, jako 
kdybych seděl za stolem v práci. Nebo na-
opak jezdím po seminářích Jídelen.cz či jin-
de a řídím celý týden firmu z různých míst 
v republice. Využíváme i informační systém 
LotusNotes. Jsou to vlastně takové neko-
nečně dlouhé „stránky papíru“ – nástěnky, 
které lze různě zařazovat dle témat, přiřazo-
vat k zákazníkům, přidělovat je jednotlivým 
lidem k řešení a jiným je dávat na vědomí, 
a kde se chronologicky zaznamenává dění 
kolem daného tématu, včetně možnosti sle-
dování času, který s tím byl spojen. To, aby 
tyto nástěnky viděl každý odkudkoliv, zajiš-
ťuje opět internet.

Bývaly doby, kdy jsem pravidelně chodil do 
banky a stával frontu na výpis s převodními 
příkazy v ruce a snil o tom, až tohle vše pů-
jde dělat přes internet. Když ta doba začala 
nastávat, pídil jsem se po každé informaci. 
Jednou, když jsem zase paní za přepážkou 
v bance žádal o informace k té nové elek-
tronické službě, kterou včera, dle jejich we-
bových stránek, spustili, se mi svěřila: „Víte, 
pane Barda, my se s děvčaty vždycky, když 

sem přijdete, strachujeme, ke které z nás 
se dostanete. Protože vy vždycky chcete 
něco z těch počítačovejch služeb, kterým 
my moc nerozumíme.“ Ujistil jsem paní, 
že to chci právě pro její dobro a že když mi 
tu službu k účtu zřídí, už mě tam neuvidí. 
Pravdou je, že mě teď má osobní bankéřka 
zdraví „Pane Barda, Vás už jsem tu nevidě-
la…“ a dokonce mi píše e-maily...

Internetové aplikace nejen využívám, ale 
snažím se je i vymýšlet a za pomoci kole-
gů realizovat. Příkladem může být objed-
návání stravy přes internet, či tvorba webo-
vých stránek uživatelem laikem. Tato a dal-
ší témata jsou konec konců i tématem letoš-
ních seminářů společnosti Jídelny.cz. Urči-
tě na ně přijďte, čeká vás nejen milý a stále 
se usmívající přednášející kolega Koranda 
(my mu říkáme medvídek, ale pst!, neříkej-
te mu to), ale i mnoho zajímavých informa-
cí, které si hned vzápětí můžete i vyzkoušet 
na počítačích.

Občas se mi stane, že se mi notebook či 
mobil porouchá a já se nedostanu k interne-
tu. To si pak beru dovolenou, protože vlast-
ně nemám co dělat. Tak mě napadá, že ne-
být internetu, měl bych mnohem více času 
a neměl bych vlastně co dělat, a vlastně ani 
o čem psát! ☺

Jak mi pomáhá internet

Pavel Ludvík,
redakce zpravodajství portálu Jídelny.cz

Kdesi na internetu je dlouhodobě zobra-
zena anketa s otázkou: Jak moc jste zá-

vislí na internetu? Nabízí se několik odpo-
vědí, jedna z nich je „Jsem na internetu ab-
solutně závislý“. Jinak nejvíce hlasů je v ka-
tegorii „Je pro mě velmi důležitý“.

Už jeden a půl roku vedu redakci zpravodaj-
ství a starám se o čtivý obsah portálu. Díky 
této práci jsem se dostal do kategorie „Jsem 
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na internetu absolutně závislý“. Určitě ne-
jsem na internetu závislý lidsky: není to tak, 
že bez internetu neudělám ani krok, že při 
chůzi po městě vyťukávám adresy na mo-
bilním telefonu. Pracovně jsem na internetu 
ovšem velmi závislý.

Tým lidí, kteří se starají o portál, si nesmíte 
představit jako skupinu, která obsadila dvě 
kanceláře někde ve městě. Tato skupina je 
volně rozprostřena vskutku po celé repub-
lice. Městem, kde pracuji a kde se sbíhají 
všechny nitky do redakce, je Zlín. Vedení 
portálu (včetně účtárny) ovšem sídlí v Plz-
ni, a tak komunikace mezi Zlínem a Plzní 
je denně velmi živá. Další spolupracovníci 
a skupinky jsou v Praze a Brně, kde se za-
bývají programováním portálu. Rovněž re-
daktorka zpravodajství pendluje mezi Zlí-
nem a Brnem, kde studuje VŠ. Externí spo-
lupracovníci a autoři odborných článků jsou 
doslova z celé republiky. Opava, Kroměříž, 
Praha, Hradec Králové, Ostrava, Brno, Bze-
nec, Nová Paka. Portál samotný, na který 
se denně díváte, je umístěn zčásti v Brně 
a zčásti v Plzni.

Kdyby nebylo internetu, tento tým by se sku-
tečně rozpadl a nemohl existovat. Veškerá 
komunikace mezi jednotlivými lidmi probí-
há pomocí internetu. Používáme speciální 
komunikační systém LotusNotes a kromě 
toho ještě individuálně mailujeme. Téměř 
všichni tito lidé jsou schopni posílat a přijí-
mat e-maily. Telefon využíváme jen spora-
dicky, když věc neobyčejně spěchá, nebo 
když si v psaném projevu opakovaně ne-
rozumíme.

Představa, že bychom měli znovu začít po-
užívat telefon a obyčejný dopis je děsivá, 
a patří dnes už jen do kategorie fikce...

Když ráno dojdu do práce, okamžitě spouš-
tím LotusNotes a e-mail, abych dostal 
všechny nové zprávy, které večer nebo přes 
noc někdo napsal. Všechny si je čtu, pro-
tože na nich v mnoha případech závisí má 
činnost v začínajícím pracovním dnu. A pí-
šu odpovědi. Adresáti jsou tou dobou ob-

vykle také už v práci a začínají povídat. 
Rozproudí se tak debata, v níž si vyjasňu-
jeme další záměry.

Neobyčejně živá je komunikace mezi re-
dakcí ve Zlíně a vedením portálu v Plzni. 
Podobně je tomu s pražskou a brněnskou 
skupinou. Internetové domlouvání doslo-
va exploduje v okamžiku, kdy se na portá-
lu najde nějaká programátorská chyba, kte-
rá návštěvníkům znemožňuje pohyb na por-
tálu a kterou je nutno odstranit. To pak psa-
né pokyny létají mezi Zlínem, Plzní a Brnem 
doslova každých několik minut...

Mezitím přicházejí e-maily. Jsou od lidí, kte-
ří na portálu spolupracují, ale používají jen 
obyčejný e-mail. Typickými představiteli této 
skupiny jsou autoři článků do zpravodajství. 
Jsou to většinou odborníci, učitelé, výzkum-
ní pracovníci, pracovníci ve stravování, stát-
ní úředníci. Ti všichni dostávají z redakce 
pokyny, co a jak psát, a e-mailem také po-
sílají své příspěvky.

Uvedu jeden takový příklad, jakou pouť pří-
spěvek do zpravodajství urazí, než se do-
stane na homepage portálu. Redaktor-
ka napíše článek. Elektronickou poštou ho 
pošle z Brna do redakce ve Zlíně. Článek 
zběžně přečtu, a má-li nějaké nedostat-
ky, pošlu jí ho zpátky. Ona ho opraví a člá-
nek opět putuje do Zlína. Hotový a graficky 
upravený článek posílám na počítač v Br-
ně, na němž je umístěn náš portál. V tom-
to případě článek cestoval jen mezi Zlínem 
a Brnem.

Jsou ovšem složitější případy. Autorka, od-
bornice na výživu, žijící snad v Kladně nebo 
Praze, připravila článek o problematice vý-
živy. Text připutoval e-mailem do Zlína. Pro-
tože v něm bylo množství odborných infor-
mací, konzultoval jsem v Plzni, jak postu-
povat dál, zda text článku ověřit. Bylo roz-
hodnuto, že požádáme o recenzi Společ-
nost pro výživu. Příspěvek jsem poslal do 
Prahy, kde se ho v SPV ujali a po několika 
dnech napsali připomínky. Ty jsem poslal 
zpět autorce. Za dva dny mně přišel elektro-
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nickou poštou upravený článek, který jsem 
poslal do Brna na portál. Jistě chápete, že 
kdybychom toto domlouvání měli realizovat 
klasickým dopisem, trvalo by to jistě mno-
hem déle. A to ještě nepočítám možnost, že 
by příspěvek vzal někdo na jazykovou ko-
rekturu. Běžně děláme jazykovou korektu-
ru sami, ale v případě většího množství prá-
ce ji posíláme našemu odborníkovi v Hrad-
ci Králové.

V tomto dobře namazaném soukolí se ob-
čas něco zadrhne: to když nějaký autor ne-
používá mail a je schopen pouze psát na 
psacím stroji. Většinou jde o starší lidi, kte-
ří si již užívají zaslouženého odpočinku, ale 
jejich celoživotní zkušenosti se stravováním 
jsou neobyčejně cenné. Bylo by jich škoda 
nevyužít jen proto, že nemají e-mail a počí-
tač. To si pak jen pomalu vzpomínám, jak 
se vlastně píše dopis, sháním obálku, lepím 
známku a s nevrlým bručením hledám ně-
koho, kdo by dopis hodil do schránky (po-
kud ho tam nemusím odnést sám). E-mai-
lem je to přece jen rychlejší a pohodlnější.

Už chápete, proč jsem v úvodu napsal, že 
jsem na internetu absolutně závislý?

Na závěr mi dovolte osobní vyznání: S mno-
ha lidmi z týmu Jídelny.cz jsem se potkal 
skutečně jen párkrát, nebo jsem se s nimi 
nikdy neviděl. Posílám maily Jirkovi Plzáko-
vi, t. č. vedoucímu portálu Jídelny.cz (Koli-
krát jsme se, Jirko, viděli? Třikrát, pětkrát?). 
Ale mailujeme nebo telefonujeme často. 
Sháním pana Mrázka, autora čtivých odbor-
ných článků o mléku a mléčných výrobcích  
(viděli jsme se jednou, a od té doby jen de-
sítky mailů, také by se hodilo osobní setká-
ní, jenže ten čas). Hotové texty posílám Lu-
boši Kolouchovi, tedy musím věřit, že tato 
osoba existuje, protože jsem ho ještě nikdy 
neviděl, ale rád bych vás poznal, pane. (Po-
známka korektora: Ano, existuji opravdu...) 
I Stáňu Vodičkovou, která dělá sazbu Zpra-
vodaje a zajišťuje tisk, bych někdy chtěl vi-
dět. Zatím jsem jen držel v ruce výsledky její 
práce – dělá to ale dobře! S Monikou Pečko-
vou – redaktorkou portálu jsme měli dříve 

pravidelné čtvrteční schůzky, než jsme zjis-
tili, že je to zbytečná ztráta času. Schůzky 
jsme zrušili, náměty a připomínky jí posílám 
mailem a ona mně hotové články vrací také 
tak. A když se občas setkáme, je to svá-
tek...

Internet a volný čas...

Luboš R. Kolouch

Má vůbec internet nějaký praktický vý-
znam pro „obyčejného smrtelníka“? 

Pokusím se dát několik zamyšlení, inspira-
cí, námětů, impulzů pro ty, kteří zatím tepr-
ve hledají tu svou cestu k internetu...

Zabývám se mnoho let přírodou. Těch knih, 
které jsem za uplynulá léta nakoupil, je jich 
plný byt, plný sklep! Dnes máme mnohem 
lepší přístup k publikacím z celého světa. 
Bývají výpravné, na křídovém papíře, mají 
však i exkluzivní ceny, které jsou představo-
vány částkou, včetně poštovného, ve stov-
kách dolarů, jdou tedy do tisíců korun. Řadu 
informací, které tak draho platíme, můžeme 
však najít na internetu! Odtud si můžeme 
stahovat tolik slovních i barevných obrazo-
vých informací, že je ani nestačíme všech-
ny důkladně pročíst a prohlédnout. A nemu-
síme další a další knihy kupovat a ukládat 
do polic. Naši mladí už odmítají mít doma 
knihy, vše potřebné a žádané najdou na in-
ternetu... 

Dalším velmi cenným pomocníkem jsou 
např. elektronické konference, „e-conf“. 
Sám se jedné účastním. Je v ní účastno 
několik set lidí z celého světa. Máme jedno 
společné, společný zájem o přírodu. Den-
ně čtu na internetu desítky mailů, které mě 
něčím obohacují. Pokud mám zájem (a pří-
slušné vědomosti), zasahuji do e-conf také, 
a dostávám z celého světa také příslušnou 
odezvu. Znám stovky vědátorů (z mého 
oboru) z celého světa, oni znají mě. Je to 
docela vzrušující! Navíc se musím, odcho-
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vanec ruštiny, denně zdokonalovat v anglič-
tině, která nás v e-conf všechny sjednocuje. 
Nepotřebuji mít v knihovně slovníky, ty jsou 
k dispozici opět na internetu!

Využíváme internet i prakticky. Např. jsme 
se vydali s rodinou na středomořský ostrov 
Malta. Nemusím zdůrazňovat, že jsme ten-
to kraj vůbec neznali. Přes internet jsme si 
našli přátele na Maltě, kteří nás potom po 
ostrově provázeli. Bez nich bychom tápali, 
ale s nimi jsme zde byli ihned doslova jako 
doma. Samozřejmostí pro nás je stahování 
informací o dané zemi, včetně podrobněj-
ších map... Loni jsme např. hostili u nás vý-
znamné přátele z Lotyšska. Seznámili jsme 
se vzájemně, jak jinak, přes internet! Přes 
internet jsme se rovněž seznámili s přá-
teli v rakouském Innsbrucku. Moje paní 
je v innsbruckém muzeu vyhlášená peče-
ním makových buchet... Internetové přátele 
máme v Americe, Austrálii, Švýcarsku, Ně-
mecku, Slovensku, Maďarsku, Španělsku, 
Portugalsku, Rusku, Japonsku i Česku. Ne-
můžu vyjmenovávat jednotlivé země, to by 
už vydalo na další článek... Při vzájemné 
komunikaci s vlastními dětmi a příbuznými 
či známými používáme „aj-sí-kjú“, tedy ICQ. 
Co je to??? Pro nezasvěcené „něco“ mezi 
telefonem a e-mailem, kdy si přes internet 
s někým dopisujeme, a on nám okamžitě 
písemně odpovídá, třeba i „skáče do řeči“! 
Moderní, praktické, rychlé, vzrušující!

Takže, nebojte se internetu, je tady i pro 
vás!

Jak jsem se potkala
s internetem a e-mailem?

Ing. L. Věříšová, CSc.

Jako každý starší člověk jsem se počí-
tače bála a musím přiznat, že dosud si 

s ním určitě nerozumím tak, jako většina 
těch mladších. Samozřejmě mi, když jsem 
pochopila ty nejdůležitější základy, velice 

usnadňoval a dosud usnadňuje práci, prá-
ce s ním mne docela baví. Měla jsem tu vý-
hodu, že při své práci na MŠMT jsem moh-
la využít kurzů, které zaměstnavatel pořá-
dal. Tyto několikahodinové kurzy mi pomoh-
ly orientovat se a využívat internet a e-mail, 
které mi pomáhají i teď, když už se školním 
stravováním zabývám v důchodu jako ko-
níčkem. Bez internetu bych nemohla odpo-
vídat na dotazy v diskusi na www.jidelny.cz. 
E-mail je báječný vynález při posílání růz-
ných materiálů a rychlé vzájemné komuni-
kaci jak s odborníky zabývajícími se škol-
ním stravováním, tak s mými blízkými.

Umím si na internetu najít „důležité“ infor-
mace, jako je např. jízdní řád, počasí v růz-
ných oblastech, ubytování na dovolenou 
apod. Lze tam však najít opravdu důležité 
informace odborné, o nových předpisech 
atd. Chce to však čas a neomezený pří-
stup k internetu, což bohužel nyní tak do-
cela nemám...

Internet a sluchově postižení...

Mgr. S. Kolouchová

Pro nás je zcela samozřejmé, že si večer 
nastavíme budíka, který nás ráno vzbu-

dí do práce. Pak si pustíme rádio, abychom 
věděli, co je nového. Když to nestihneme 
doma, tak cestou do práce v autě. Vše po-
třebné si vyřídíme telefonem. Večer si po-
slechneme zprávy v televizi, a v lepším pří-
padě, když nám zbude čas, se podíváme na 
nějaký hezký film. Občas jen tak mimoděk 
zaslechneme nějaký drb o sousedech, poli-
ticích, celebritách, zkrátka jsme stále aktu-
álně informování, jsme tzv. „in“. 

Zamysleli jste se někdy alespoň trochu nad 
tím, jak se žije ve světě ticha? Je to asi pro 
nás těžko představitelné. Přesto mezi námi 
žije mnoho lidí, kteří nikdy neuslyší zpěv 
slavíka, hukot vodopádu, brzdící a houkají-
cí auto těsně za zády... A pro tyto lidi je in-
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ternet obrovskou vymožeností. Spojuje je 
se světem, přibližuje jim to, o co by jinak byli 
ochuzeni, elektronická pošta jim nahrazuje 
telefon, chat je pro ně příležitostí, jak si mezi 
sebou „poklábosit“ i na dálku. Ovládat inter-
net se naučí sluchově postižené děti ješ-
tě dříve, nežli číst a psát. I malé děti umě-
jí pustit počítač, podívat se na nějaké zají-
mavé stránky s hezkými obrázky třeba zví-
řat. Ze začátku to dělají více méně automa-
ticky, vizuálně si zapamatují adresu webov-
ské stránky a „myšítkem“ si umí rozbalit na-
bídku a vybrat si žádané. Starší děti a stu-
denti si stahují z internetu informace o au-
tobusovém a vlakovém spojení, aby se do-
stali domů, na návštěvu ke kamarádům, in-
formace o kulturní nabídce, nabídce vhod-
ných pracovních míst, ale i o kultuře, historii 
atd. Je to pro ně nevyčerpatelný zdroj infor-
mací, významný pomocník i společník. To-
též lze říci i o mobilním telefonu. Když jste 
chvíli ve společnosti sluchově postižené-
ho, určitě za tu dobu přijme a odešle několik 
SMS zpráv. V rychlosti napsání zprávy jsou 
opravdoví mistři! 

Školy pro sluchově postižené nejsou v kaž-
dém městě, děti se do nich sjíždějí ze širo-
kého okolí. Dost velkým problémem bývá 
odhlášení stravy v době nemoci nebo jiné 
neplánované nepřítomnosti ve škole. Stra-
vu musí odhlásit někdo jiný, někdo, kdo sly-
ší. Sluchově postižený je tak odkázán na 
pomoc druhých. Pokud je však ve školním 
stravování možnost odhlašovat a přihla-
šovat, ev. měnit stravu po internetu nebo 
mobilním telefonu, tento problém odpadá, 
a s ním i případné dohadování s vedoucí jí-
delny, zda jídlo bylo či nebylo včas odhlá-
šeno. I sluchově postižený žák si tak může 
sám jídlo odhlásit, je zcela samostatný, není 
odkázaný na pomoc někoho dalšího. Proto 
by tato možnost pro sluchově postižené ve 
školách měla určitě existovat. Je to malá in-
vestice, ale obrovská pomoc našim slucho-
vě handicapovaným dětem.

Návštěvnost portálu 

Pavel Ludvík, 
redakce zpravodajství portálu Jídelny.cz

V tomto článku jsou uvedeny údaje o ná-
vštěvnosti portálu a jeho různých rubrik 

od dubna 2003.

Rubriky portálu v číslech
Při zveřejnění příspěvku nás samozřejmě 
zajímá, kolik lidí si ho přečte a jak na něho 
budou reagovat. Ale sledujeme i další zají-
mavé údaje a statistiky. 

Např. ve zpravodajství je v současné době 
105 článků. Autorský tým tvoří asi 10 auto-
rů, další články přebíráme z jiných portálů 
a časopisů nebo nám je dodávají firmy.

Zajímavější ovšem je, že články byly zob-
razeny celkem 24 055 návštěvníky. Kromě 
toho si je 5 208 tisklo a 2 138 mailovalo. To 
je důležitý údaj – asi 20 % čtenářů považuje 
za důležité si přečtený článek vytisknout. Je 
vidět, že číst v elektronické podobě mnoha 
lidem nestačí…

V diskusi jste vytvořili 191 diskusních té-
mat a celkem v nich je zařazeno 1 166 pří-
spěvků.

Asi před rokem jsme pořádali anketu, v níž 
jsme zjišťovali, o jaká témata máte největší 
zájem. Na celé čáře vyhrály zákony. Vytvo-
řili jsme proto zvláštní rubriku Zákony, která 
obsahuje zákony, vyhlášky a další předpisy, 
které jsou pro jídelny důležité. V této rubri-
ce máme 45 (zjistit přesně) právních před-
pisů, které byly 9 174krát zobrazeny. Podob-
ně jako v případě článků platí, že přibliž-
ně 20 % návštěvníků si zákony navíc ješ-
tě tisklo.

Zájem o rubriku Zákony nás velice těší: 
Uvedená čísla znamenají, že každá jídelna 
za uplynulý rok alespoň jedenkrát hledala 
na portálu nějaký zákon či vyhlášku.
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Rekordmanem z poslední doby je vyhláška 
137/2004 Sb., která zrušila vyhlášku č. 107. 
Za prvních 10 dnů, kdy byla vyhláška 137 
umístěna na portálu, si ji zobrazilo 400 čte-
nářů a téměř 40 % z nich si ji tisklo. Je vidět, 
že vyhláška je to velmi žádaná a její dostup-
nost v papírové podobě byla zejména krát-
ce po datu její účinnosti mizivá.

Měsíční návštěvnost
V prvních měsících roku 2004 navštěvovalo 
portál Jídelny.cz 5 – 8 tisíc návštěvníků. Ná-
vštěvnost měla mírně vzestupnou tendenci.

Následující graf ukazuje návštěvnost v mě-
síci březnu 2004. Jsou v něm zřetelně vidět 
soboty a neděle, kdy se návštěvnost pod-
statně zmenšuje, což se u odborného por-
tálu dá očekávat. Zároveň je ovšem vidět 
celkem stálý zájem po všechny pracovní 
dny v týdnu s mírně nižší hodnotou na za-
čátku týdne. Je vidět, že vedoucí jídelen se 
v pondělí ráno musí věnovat jiným povin-
nostem…

Průměrná denní návštěvnost v březnu 2004 
byla 274, v pracovní dny byla mírně vyšší 
a činila 316 návštěvníků.

O čem píšeme ve zpravodajství
Přibližně před rokem jsme začali vést a sle-
dovat na portálu Jídelny.cz statistiku přístu-
pů ke článkům ve zpravodajství. Pokaždé, 
když si návštěvník článek zobrazí, připíše 
se v pomyslné tabulce článku 1 bod. Může-
me tak my i vy hodnotit články podle jejich 
zajímavosti pro čtenáře.

Stanovit totiž, jaký článek do zpravodajství 
dát, na jaké téma, je úkol velmi nevděčný. 
Výrobci potravin by tam rádi viděli články 
o jejich produktech, výrobci zařízení zase 
články pochvalně se zmiňující o kotlích, 

fritézách, chladicích zařízeních či konvek-
tomatech. Odborníci přes výživu připomí-
nají, že této problematice se ve zpravodaj-
ství věnujeme málo, jiní upozorňují na ne-
dostatky v oblasti provozních řádů, hygie-
nici propagují svá témata, a vedoucí jídel-
ny? Ta si možná pomyslí: vaše starosti na 
mou hlavu...

Zkrátka každý si myslí, že jeho oblast je ta 
nejdůležitější. I my jsme se domnívali, že ur-
čitá témata budou pro vás zajímavá, a na-
konec se ukázalo, že důležité je pro vás úpl-
ně něco jiného. Tím se dostáváme k hlavní 
myšlence: měli bychom se věnovat tomu, co 
je pro vás důležité, co vás zajímá, co hod-
ně čtete. Protože portál vytvářejí nejen jeho 
tvůrci a inzerenti, kteří mu pomáhají přežít, 
ale také spokojení čtenáři.

A tak jsme po nějaké době začali statisti-
ce přístupů věnovat větší pozornost, proto-
že na ní bylo a je dobře vidět, co vás nejví-
ce zajímá.

Titulek prodává
Že titulek prodává, vědí všechny noviny. 
Je to jako obal u zboží. Je-li nezajímavý ti-
tulek, čtenář možná článek ani nečte. Na-
opak, dobře zvolený titulek článku výraz-
ně pomůže.

V létě roku 2003 jsme zveřejnili velmi kvalit-
ní a obsáhlý příspěvek, který popisoval pro-
blémy s dodržováním vyhlášky 107. Název 
měl famózní: „Aktuální otázky hygieny pro-
vozu školního stravování“. Celé týmy mar-
ketingových odborníků a kreativců z reklam-
ních agentur by to nevymyslely lépe. A vý-
sledek? Patřil k nejčtenějším na portálu.

Někdy se stane, že název článku nevystihu-
je přesně to, o čem se v článku píše. Např. 
byl ve zpravodajství uveřejněn článek jed-
noho dodavatele hygienické techniky. Člá-
nek spíše obecně popisoval přípravu jídelny 
na kontrolu hygieniků. Titulek byl ale velmi 
lákavý: „Od základů k dokonalosti – hygie-
nické kontroly“ a opět se odrazil ve velmi vy-
soké návštěvnosti.
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Další podobný případ se stal na konci břez-
na 2004. Zveřejnili jsme krátký příspěvek 
„Nová vyhláška 137/2004 Sb.“ o tom, že 
končí platnost známé vyhlášky 107 a že 
vstupuje v platnost vyhláška nová. Na její 
text jsme odkázali do rubriky Zákony. To 
bylo vše. Tento příspěvek se i přes minimál-
ní obsah velmi rychle vyšplhal mezi absolut-
ní špičku čtenářského zájmu.

Téma HACCP
Na začátku roku 2004 se začaly ve zpravo-
dajství objevovat články na téma kritických 
bodů. Byly různé odborné či stylistické úrov-
ně, ale jedno měly společné. Četli je všich-
ni. O všechny příspěvky, které se alespoň 
okrajově dotýkaly kritických bodů, byl nad-
průměrný zájem. Potvrdilo se, že nedosta-
tek kvalitních informací o HACCP je obrov-
ský. Podobný osud mají články z oblasti hy-
gieny, tedy z oblasti, která s HACCP úzce 
souvisí. Bohužel lidí, kteří těmto tématům 
dobře rozumějí a současně je dokážou čti-
vě popisovat, je velmi málo. Kdybyste o ně-
kom věděli, dejte nám do redakce vědět. 
Předem děkujeme!

TOP 5
Část ze statistiky přístupů ke článkům vidíte 
i vy na homepage. Je to sekce TOP 5, kte-
rou vidíte na pravém okraji obrazovky. Zob-
razuje 5 nejčtenějších příspěvků za posled-
ní měsíc. Zobrazuje pouze nejnovější pří-
spěvky, ty, které jsou starší než měsíc, zde 
už nejsou. Čísla v závorkách udávají, kolik 
lidí si články přečetlo. 

Jenže v tomto žebříčku zůstává mno-
hé skryto. Příspěvky, které jsou na portá-
lu déle, se zde poměřují s příspěvky, kte-
ré jsou sotva pár dnů staré. A to není fér… 
Nevidíte tam zoufalství nepovedených člán-
ků, které si přečte sotva pár desítek čtenářů 
a které se do tohoto žebříčku vůbec nedo-
stanou. Nevidíte tam raketový start někte-
rých vynikajících článků, které již první dny 
získají velké množství příznivců, ale do Top 
5 se dostanou až za týden a zle tam prohá-
nějí ostřílené matadory. A konečně tam ne-
vidíte, jak některé velmi dobré články po 

jednom až dvou měsících šplhají do nadob-
lačných výšin a získávají na své konto stov-
ky a stovky bodů.

Všechny tyto zajímavosti ale vidíme my 
v redakci, protože máme dispozici statisti-
ku celou. 

Následující graf ukazuje, jak se jednotlivé 
články vyvedly. Nejvíce článků je v katego-
rii 200 – 400 čtenářů, do absolutní špičky se 
dostane jen velmi málo článků.

Hvězdy a outsideři
Hvězdami jsou články napsané čtivě, jedno-
duchým jazykem, ale současně odborně na 
výši. Často jsou plny praktických příkladů. 
A ještě jedno mají společné. Byly napsány 
na žhavá, aktuální témata. Patří do oblastí, 
kde pociťujete palčivý nedostatek informací. 
Mnohdy je článek už svým zaměřením pa-
sován na hvězdu, i když jeho vlastní úroveň 
není vysoká. Aktuální je v současné době 
např. oblast hygieny.

Jsou ale případy, kdy dopředu tušíme, že 
článek nebude pro vedoucí jídelen to pra-
vé, a nakonec zjistíme, že jsme se zmýlili. 
Např. na podzim 2003 se objevil ve zpra-
vodajství článek z prostředí restaurací, kde 
autor popisoval mnohdy až drastické postu-
py, které se někdy používají v restauračních 
kuchyních. Pracovníci hygienických kontrol 
by nad nimi určitě nepřimhouřili oči. Možná 
právě škodolibost nad tím, co se v restau-
racích děje (a v jídelnách ne) způsobila, že 
tento článek se stal jedním z nejčtenějších.
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sleduje sloupec Počet, který zobrazuje, ko-
lik lidí si článek přečetlo, a poslední sloupec 
tento údaj přepočítává na dny.

Článek Dny Počet Denně
Humor se značkou 
HACCP 5 210 42

Nová vyhláška 
137/2004 Sb. 10 574 57

HACCP a 
nezávadnost 
potravin

18 452 25

Od základů 
k dokonalosti – 
hygienické kontroly

32 706 22

Zdraví na prvním 
místě 250 525 2

Humor se značkou HACCP se patrně sta-
ne jednou z hvězd. Tento text pro zasmání 
je na portálu teprve pár dnů, ale překonává 
veškerá očekávání. Čtenáři se rádi baví…

Upozornění na vyhlášku 137 je krátký for-
mální text, který pouze upozorňuje na plat-
nost nové vyhlášky. Je rovněž na portálu jen 
krátce, jeho problematika je však velmi živá, 
čte jej poměrně hodně čtenářů.

HACCP a nezávadnost potravin je z kate-
gorie dobrých kvalitních článků, ale není to 
žádný trhák. Má poměrně dost přístupů, ale 
už se na něm projevuje postupný pokles no-
vých čtenářů.

Od základů k dokonalosti je dalším spíše 
formálním článkem, ale s jedinečným láka-
vým názvem. Je na portálu už dost dlouho, 
takže má dost hlasů.

Zdraví na prvním místě je v této tabulce nej-
starším článkem, má rovněž dost hlasů, ale 
po přepočtu na dny je nejhorší. Po prvních 
5 týdnech mu čtenářů přibývalo už jen vel-
mi pomalu.

Tématem, které se naopak nepovedlo, 
i když se dalo čekat, že nebude mít velký 
okruh čtenářů, bylo ekonomické zpravodaj-
ství z oblasti výroby potravin. Který podnik 
si jak stojí, co nového uvádí na trh, jakých 
výsledků dosáhl. Tyto příspěvky se krčí na 
samém konci statistiky a dokonale nás vy-
léčily z předpokladu, že vás budou zajímat 
dodavatelé potravin.

Rovněž oblast zbožíznalství a výroby potra-
vin zklamala očekávání. Články, které popi-
sují, jak se potravina vyrábí, připravuje, čím 
vším musí projít, aby se v bezvadném sta-
vu dostala do skladu vaší jídelny, nepatří 
k nejčtenějším. Rozhodně nestojí za prá-
ci, kterou věnujeme jejich přípravě. Oprav-
du vás nezajímá, jak se vyrábí mléko, sýry, 
maso, chleba apod?

A jak se pozná skutečný propadák? Snad-
no. Už v prvním týdnu si ho přečte pouze 
pár nadšenců, kteří čtou zřejmě vše, a pak 
mu body přibývají jen velmi pomalu. Po 
mnoha týdnech se smutně chlubí pár desít-
kami čtenářů.

Jak přibývají čtenáři
Je zajímavé, že čtenáři nepřibývají článkům 
stejně rychle. První dny si článek přečte jen 
pár věrných čtenářů a čtenářek, kteří čtou 
pravidelně asi vše. Pak se k němu dostanou 
i ti, kteří na něj v den jeho příchodu na svět 
neměli čas, a článek začne postupovat v ta-
bulce nahoru. Je-li opravdu dobrý, začnete 
si ho vzájemně doporučovat, posílat e-mai-
lem, tisknout (i to je v redakčním systému 
vidět) a jeho obliba lavinovitě narůstá. Po 
několika týdnech se dostane na špici statis-
tiky přístupů. Pak se přibývání bodů poně-
kud zpomalí, protože článek zmizí z home-
page, zmizí i z TOP 5 a žije jen ze své dobré 
pověsti. Jeho návštěvnost může být ovšem 
velmi vysoká, podstatně vyšší, než návštěv-
nost těch, které aktuálně vládnou v Top 5.

Příklady
Následující tabulka uvádí, jak návštěvní-
ci čtou některé dobré články. Sloupec Dny 
udává, jak dlouho je článek zveřejněn. Ná-
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Skutečná nej
Dosti teorie a vykládání. Nabízíme vám ab-
solutně nejčtenější původní články, které na 
portálu Jídelny.cz vznikly. Patří k nim skvě-
lý článek paní Karlíkové, metodičky KÚ Ji-
hočeského kraje, která originálním způso-
bem skloubila suché paragrafy vyhlášky 
s praktickým komentářem, a dvoudílný člá-
nek Ing. Chmely, tvůrce metodiky HACCP, 
na téma kritických bodů. Vy, kteří jste tyto 
články četli, si je možná přečtete rádi znovu, 
a těm, kteří je nečetli, je nabízíme v klasic-
ké „papírové“ formě. A na závěr přidáváme 
trochu humoru z oblasti HACCP.

Kritické body v jídelnách

Ing. Zbyněk Chmela

(Poznámka redakce: 

Tento článek je staršího data vzniku 
a odvolává se na staré vyhlášky, nic-

méně naprostá většina jeho obsahu je stá-
le aktuální.)

Co znamená zkratka HACCP
Přístup ke kontrole hygieny potravin je ve 
světové literatuře označován názvem 

Hazard Analysis
Critical Control Points 

V názvu jsou vyjádřeny dvě nejdůležitěj-
ší charakteristiky celého systému – ana-
lýza nebezpečí (Hazard Analysis) naruše-
ní zdravotní a hygienické nezávadnosti po-
travinářského výrobku nebo pokrmu a iden-
tifikace kritických kontrolních bodů (Critical 
Control Points).

V české terminologii legislativa zavádí po-
jem stanovení kritických bodů. Mezi organi-
zacemi zabývajícími se stravovacími služ-
bami se vytváří pojem „Systém kritických 
bodů“. Tento název je kratší, srozumitel-
nější, avšak v prvním náhledu neinformo-
vaných osob se celý systém zjednodušuje 

na stanovení kritických bodů a v pozadí zů-
stává analýza nebezpečí, ze které vlastně 
vychází stanovení kritických bodů. Způsob 
zavedení systému nám definuje vyhláška č. 
147/1998 Sb.

Co je to systém kritických bodů
Vyhláška 147/1998 Sb. nám definuje:
Systém kritických bodů – systém, kterým 
se identifikují, hodnotí a ovládají významná 
nebezpečí v kritických bodech.

Kritický bod – technologický úsek, jímž je 
postup nebo operace výrobního procesu, 
ve kterém je největší riziko porušení zdra-
votní nezávadnosti potraviny a v němž se 
uplatňuje ovládání různých druhů nebez-
pečí, ohrožujících nezávadnost potraviny, 
s cílem zamezit, vyloučit, popřípadě zmen-
šit toto nebezpečí.

Pokusím se zjednodušeně, laicky, pro lepší 
pochopení, stručně vyjádřit v několika myš-
lenkách, co je systém kritických bodů. Tyto 
myšlenky nedefinují systém, ale pouze se 
snaží přiblížit pochopení problematiky zjed-
nodušeným způsobem.

1.  Systém je preventivní postup, který urču-
je a vyhodnocuje nebezpečí nákazy jídla 
ještě předtím, než vznikne.

2.  Provozovatel na základě analýzy defi-
nuje v systému místa výroby pokrmu, 
kde je největší nebezpečí nákazy dané-
ho výrobku (např. teplota a doba tepel-
né úpravy při pečení ryby). Toto místo 
si stanoví jako kritický bod pro danou 
recepturu a sleduje dodržování opatře-
ní tohoto technologického úseku výro-
by (opatřením pro zamezení rizika ná-
kazy je v tomto případě dostatečné pro-
pečení) a provádí zápisy o jeho dodrže-
ní. V případě zjištění nedodržení hodnot 
se musí provést nápravná opatření, kte-
ré uvedou vše na správnou míru (opa-
kování tepelné úpravy do požadovaných 
hodnot). Systém tedy kontroluje a evidu-
je dodržování správné hygienické a vý-
robní praxe. 
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3.  V systému se musí zhodnotit i posloup-
nost jednotlivých kroků. Příklad: Předpo-
kládejme, že koření může obsahovat ne-
žádoucí mikroorganizmy. Pro zničení mi-
kroorganizmů je potřebná teplota 75 °C 
po dobu 5 min. Pokud v technologickém 
postupu pečeného masa maso ochucu-
jeme před pečením, nemusíme v tomto 
místě stanovovat CCP, neboť maso v ná-
sledném kroku – tepelná úprava – toto 
nebezpečí odstraňuje. Naopak, pokud 
kořením ochucujeme již uvařenou polév-
ku, musíme zaručit, že po dochucení po-
lévky polévka projde dostatečným tepel-
ným zpracováním – tedy dochucení po-
lévky je CCP.

4.  Na předchozím příkladu je patrné, že 
systém kritických bodů nestanovuje no-
vá pravidla hygieny, ale určuje mís-
ta možné nákazy a sleduje dodržování 
opatření pro nezávadnost pokrmu, pro-
vádění nápravných opatření, eviden-
ci těchto pravidel daných hygienickými 
předpisy a legislativou. (Např. vyhl. 107/
2001 Sb.) 

5.  Systém chrání provozovatele před ne-
dodržováním správné výrobní praxe. Je 
tedy v zájmu každého zodpovědného ve-
doucího zařízení zavést funkční systém 
kritických bodů, včetně stanovených kri-
tických bodů v dané provozovně tak, aby 
zachytily možné zdroje nákazy jídla. Pří-
klad (extrémní pro pochopení principu): 
pokud bude na zařízení problém s my-
tím nádobí a možností nákazy od špi-
navého nádobí, zavede se kritický bod 
v místě mytí nádobí se stanovením po-
stupu mytí, kontroly, opatření a eviden-
ce umývání nádobí. Jedná se o extrém-
ní příklad, avšak chci zdůraznit, že volba 
stanovení místa kritických bodů možné 
nákazy je na zhodnocení provozovatele 
podle provozních podmínek. (v příkladu 
má myčka nádobí proměnný tlak vody 
a ne vždy umyje dobře nádobí).

6.  Z uvedených bodů je patrné, že správ-
né a účelné zavedení systému (včet-

ně dokumentace) není zcela jednodu-
ché a musí vycházet z často opomíje-
né analýzy provozu, nebezpečí nákaz, 
a také ze znalostí provozu. Za zavede-
ní a funkčnost systému je zodpovědný 
provozovatel (vyhl. 107/2001 Sb., zákon 
274/2003 Sb.). Na druhou stranu při po-
chopení principu systému je jeho fungo-
vání a udržování nenáročnou činností, 
zvláště při použití výpočetní techniky.

7.  Cílem zavádění systému je popsá-
ní a zhodnocení činností s potravinami 
v podmínkách provozu, uvědomění si 
hrozících nebezpečí všemi pracovníky.

8.  Důležitým prvkem pro funkčnost celého 
systému je pochopení problému, nikoliv 
bezhlavé vyplňování formulářů. Všichni 
pracovníci si jsou vědomi všech výrob-
ních kroků s možným nebezpečím ná-
kazy, a tedy nedělají činnosti, které jsou 
v rozporu s předpisy.

Proč zavádět systém kritických bodů ?
Splnění zákonné povinnosti

§ 38 vyhl. 107/2001 Sb.
V této vyhlášce se stanovuje povinnost 
zavedení systému kritických bodů zaříze-
ním s výrobou nad 25 000 pokrmů měsíč-
ně nebo rozvozem s denní kapacitou větší 
než 500 porcí.

Bod 12 čl. II zákona 274/2003 Sb. 
Kritické kontrolní body stanoví provozovate-
lé stravovacích služeb, jejichž výroba je niž-
ší než stanoví § 38 odst. 2 vyhl. č. 107/2001 
Sb. … nejpozději do 7 měsíců ode dne na-
bytí účinnosti tohoto zákona. Účinnost zá-
kona je od 1. října 2003.

Z uvedeného vyplývá, že systém kritických 
bodů musí být zaveden od 1. 5. 2004.

Snížit riziko
poškození zdraví strávníků

Při vyrobení a podání zdravotně závadné-
ho pokrmu může dojít ke zdravotním pro-
blémům strávníků s následným poškoze-
ním zdraví nebo ohrožením života. Stravo-
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vací služba je poskytována většímu počtu 
strávníků, a tedy zvýšením kontroly nezá-
vadnosti jídla se sníží riziko nákazy u velké-
ho počtu strávníků.

Zavedení systému
je ochranou provozovatele

Správně zavedený systém sníží riziko zdra-
votně závadné stravy. 

Záznamy systému kritických bodů mohou 
pomoci prokázat, že provoz byl neprávem 
určen jako zdroj poškození zdraví strávní-
ka.

Postup zavádění
systému kritických bodů

Zavedení systému zahrnuje tři základní eta-
py:

Příprava popisné dokumentace
Vytvoření a zavedení systému
Udržování systému
Příprava popisné dokumentace

Vyhláška 147/1998 Sb. v § 2 odst. 12 stano-
vuje obsah dokumentace a v příloze stano-
vuje zásady postupu stanovení systému kri-
tických bodů a posloupnost jejich plnění:

Vymezení výrobní činnosti a úkolů výrobce
Provedení popisu výrobku
Zjištění očekávaného použití výrobku
Sestavení diagramu výrobního procesu za 
provozu
Potvrzení výrobního procesu za provozu
Provedení analýzy nebezpečí
Stanovení kritických bodů
Stanovení znaků a hodnot kritických mezí 
pro každý kritický bod
Vymezení systému sledování zvládnutého 
stavu v kritických bodech
Stanovení nápravných opatření pro každý 
kritický bod
Stanovení ověřovacích postupů
Zavedení evidence a dokumentace o po-
stupech a vedení záznamů

Vytvoření
a zavedení systému 

Teoreticky vytvořené postupy je třeba za-
vést do praxe. To znamená, je třeba pro-
vést zaškolení personálu, vysvětlit vytvo-
řené plány, začít měřit v kritických bodech 
a začít s vedením záznamů. Zdokonalování 
systému probíhá neustále a postupně pře-
chází zavádění systému do poslední fáze, 
kterou je udržování zavedeného systému.

Výsledkem zavedení systému jsou zázna-
my o fungování systému. Dle § 12 odst. 12b 
se jedná zejména o:

– modifikování systému kritických bodů
– sledování v kritických bodech
–  překročení kritických mezí a souvisejí-

cích nápravných opatření
–  výsledky použitých ověřovacích postupů 

a vnitřních auditů
–  nakládání s výrobkem vyrobeným v ne-

zvládnutém stavu 

Udržování systému v praxi
Aby systém plnil řádně svou funkci, je třeba 
sledovat provoz a následně udržovat i celý 
systém. Jedná se především o tyto změny 
v provozu:

1.  Zavádění nových jídel (norem) – nezbyt-
né doplnit normy i o výrobní kroky, včet-
ně nebezpečí a opatření.

2.  Změna nebo nový výrobní proces – pře-
pracovat graf a kroky výrobního proce-
su.

3.  Změna vnějších podmínek výrobního pro-
cesu (změna dodavatele surovin, změna 
technologických médií) – posoudit nut-
nost nových kritických bodů. V případě 
určení nového kritického bodu je nutné 
jej promítnout do všech norem jídel, kde 
se vyskytuje daná operace.

4.  Změna dispozice zařízení, zavedení no-
vých výrobních strojů, zařízení apod. 
– nutno přehodnotit systém kritických 
bodů.
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Závěr
Z uvedených principů a zásad je patrné, 
že systém si provozovatel při dostatečných 
znalostech o hygieně ve stravovacím zaří-
zení dokáže vytvořit sám. Záleží však na 
rozsahu výroby, v jaké formě lze tento sys-
tém vytvořit – „papírově“ nebo pomocí počí-
tače. K zavedení systému může být nápo-
mocna také konzultantská firma, která již 
má metodiku zavádění systému zpracova-
nou, včetně vzorové dokumentace.

Pro malá zařízení, příp. zařízení, kde je 
omezený sortiment výrobků, je možno si 
představit dokumentaci bez použití počíta-
če, naopak pro zařízení s velkým sortimen-
tem jídel je asi výhodnější zpracování na 
počítači, kdy podle zvoleného jídelníčku je 
možno jednoduchým způsobem identifiko-
vat kontrolní body pro daný den. Při náku-
pu softwaru jsou také výhodou již zpracova-
né zásady systému, základní grafy výrobní-
ho procesu atd., tedy systém se přizpůso-
buje a aplikuje na dané zařízení. Výhodou 
je snazší modifikace systému.

 Z uvedených důvodů vám doporučuji infor-
movat se u svého dodavatele softwaru pro 
normování a skladové hospodářství, zda 
nemá zpracovaný software pro ulehčení 
práce se systémem kritických bodů.

Aktuální otázky hygieny
provozu školního stravování

Růžena Karlíková

(Poznámka redakce: 

Tento článek je staršího data vzniku 
a odvolává se na staré vyhlášky, nic-

méně naprostá většina jeho obsahu je stá-
le aktuální.)

Ráda bych se zastavila u zcela elemen-
tárních problémů ŠJ, které jsou nejčastě-
ji předmětem závad při samotných kontro-
lách ať už ze strany OOVZ (hygienických 

stanic), ČŠI nebo samotného zřizovatele. 
O zjištěných stavech se pořizují protoko-
ly, ve kterých se objevují skutečnosti, kte-
ré jsou v rozporu jak se z. č. 258/2000 Sb. 
o ochraně veřejného zdraví, tak s jednotli-
vými ustanoveními jeho prováděcích vyhl. 
č. 107/2001 Sb. o hygienických požadav-
cích na stravovací služby a o zásadách 
osobní a provozní hygieny při činnostech 
epidemiologicky závažných a vyhl. č. 108/
2001 Sb., kterou se stanoví hygienické po-
žadavky na prostory a provoz škol a škol-
ských zařízení.

Převážně jde o závady, jejichž odstraně-
ní se nepodařilo přes všechna úsilí z fi-
nančních důvodů (nedostatek finančních 
prostředků jak ze strany zřizovatele, tak 
i z vlastních fondů). Zde bych chtěla pou-
ze více apelovat na vedoucí školních jíde-
len, aby měly řádně nastudované požadav-
ky vyplývající z hygienických předpisů, vč. 
přílohy č. 1 k vyhl. č. 107/01 Sb., která řeší 
požadavky na členění provozovny – např. 
hrubé a čisté přípravny: masa, zeleniny, va-
jec apod. 

Je potřeba mít zpracované dle vlastní dané 
kapacity konkrétně: kde musí být pracovní 
úseky stavebně oddělené, kde stačí pou-
ze provozně oddělit – např. polopříčkou, 
prokládacím regálem či nikou, nebo pou-
ze pracovní úsek (např. vyčleněná pracov-
ní linka). Upozorňuji na to z toho důvodu, že 
většina ŠJ není samostatnou příspěvkovou 
organizací, ale je součástí celého právního 
subjektu – většinou školy. Tito ředitelé PS, 
v převážné většině pedagogové, musejí do-
stat od kvalifikovaných vedoucích pracovní-
ků jednotlivých součástí (tj. i od ŠJ) odbor-
né podklady k tomu, aby si tyto nezbytné 
záležitosti získaly prioritu a stěžejní podpo-
ru při koncepci a následně vlastním zpraco-
vání investičních záměrů, uvolňování vlast-
ních prostředků apod.

Lidský faktor
Nyní bych se chtěla více dotknout nedostat-
ků, kde je příčinou lidský faktor, tzn. není 
zde podmínkou náročné finanční zatížení.
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Větrání
Nejčastěji se v protokolech objevuje poru-
šení v souvislosti s vyhl. č. 107, § 6, odst. 8, 
který říká, že okna, která zajišťují přímé vět-
rání, musí být ve výrobních prostorách, pří-
pravnách, umývárnách a skladech potravin 
technicky zabezpečena proti vnikání hmy-
zu, dále se oknům věnuje § 8, odst. 1, kte-
rý ukládá, aby tyto prostory byly dostatečně 
chráněny proti nepříznivým účinkům přímé-
ho záření slunečního světla.

Zázemí pro zaměstnance
§ 11, odst. 2: „počet skříněk v šatně musí 
odpovídat počtu zaměstnanců“. Tento § má 
kontinuitu s § 50, písm. f citované vyhláš-
ky, kde se ukládá, že pracovní a občanský 
oděv se ukládá odděleně.

§ 11, odst. 4 – převážně je WC pro zaměst-
nance oddělené od WC pro strávníky. Mají 
již předsíň vybavenou umyvadlem, tekoucí 
pitnou vodou a teplou vodou vč. mísicí bez-
dotykové baterie. Většinou však ale chybí 
ručníky pro jednorázové použití nebo osou-
šeč rukou. 

Skladování potravin
§ 12 – zde často mnohde nejsou dodrženy 
podmínky pro skladování potravin dle dru-
hu (např. u syrového masa jsou mléčné vý-
robky apod.).

Dále § 12, odst. 1 kromě jiného říká: „sklady 
potravin vč. chladicích a mrazicích zařízení 
musí být vybaveny měřicím zařízením pro 
kontrolu fyzikálních faktorů, zejména teplo-
ty“ – tzn. vše řádně opatřené teploměry.

§ 13, odst. 3: „nádoby na odpad musí být vy-
robeny z materiálu umožňující jejich sanita-
ci. Tyto nádoby musí být uzavíratelné“.

Nástroje a nádobí
§ 14, odst. 5: „pracovní plochy, nástroje, ná-
dobí, náčiní, které přichází do přímého sty-
ku s potravinami a pokrmy, nesmí být po-
škozené!“ Je nanejvýš nutné včas vyřa-
zovat poškozené nádobí a pomůcky. Není 
možné používat varné nádobí s poškoze-

ným a oprýskaným smaltem, používat va-
řečky a pádla, která jsou samá tříska – otře-
pené, poškozené špičáky a cedníky. 

Dále není možné používat drátěnky, ze kte-
rých trčí a ulamují se drátky! Zde bych chtě-
la požádat, aby vedoucí ŠJ zaměřily tímto 
směrem větší pozornost, tuto záležitost sku-
tečně není možné podceňovat. Mnohdy je 
tomu tak, že pracovnice ŠJ jsou na některé 
tyto staré pomůcky zvyklé a nechtějí je od-
stranit. K tomu je třeba ale přistupovat z va-
ší strany vedoucích naprosto nekompromis-
ně, protože jde o reálný precedens k poško-
zení zdraví dětí a ostatních strávníků. Na 
místě je zde také racionálně s ohledem na 
provoz zvážit, co je nutné vyřadit a nahradit, 
a kde je to pouze záležitostí odstranění.

Také je nutné průběžně revidovat stolní ná-
dobí – není v pořádku používat hrnky s os-
trými otlučenými hranami, podobně i talíře. 
U skla na pití se mnohde osvědčilo postup-
ně nahradit tvrzeným sklem. Podobně by se 
nemělo stávat, aby se loupal nátěr ze vzdu-
chotechniky, např. nad kotli, pánvemi apod., 
kde se připravují pokrmy.

Dále v § 14, odst. 4 je uvedena povinnost 
na pracovištích epidemiologicky rizikových 
– např. přípravny masa – mít nejen dřez 
na mytí masa, ale musí být též instalováno 
umyvadlo s mísicí bezdotykovou baterií.

Smyslové vlastnosti 
a složení pokrmů

§ 15 a 16 vyhl. hovoří o správných smyslo-
vých vlastnostech (barvě, vůni, chuti a kon-
sistenci), odpovídajících charakteru pokr-
mů. Dále se zde hovoří o nutričních hodno-
tách a složení pokrmů, odpovídajících sta-
noveným výživovým dávkám, ale i o pou-
žívaných technologiích i pracovních postu-
pech.

Zde kontroly konstatují závěry, které se vy-
značují velkou rozdílností. Jsou školní jídel-
ny s velmi vysokou úrovní v tomto směru: jí-
delní lístky mají velice pestré, bohaté zcela 
nenásilným způsobem na vitamíny, důleži-
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té minerální látky a vlákninu vůbec. Nemají 
problémy ani s řádným dodržováním správ-
ných technologických postupů, nedělá jim 
obtíž věnovat náležitou pozornost i citova-
né senzorické úrovni podávaných pokrmů. 
Dobře si uvědomují, že – použiji-li známou 
metaforu – „jíme i očima“. Nemusíme zvy-
šovat ve většině případů finanční normu na 
potraviny, ale mnohde stačí racionálně zre-
dukovat nadbytečné množství používaných 
tuků, a ušetřené finanční prostředky využít 
ve prospěch nejrůznějších zeleninových sa-
látů a obloh – i tam, kde si myslíme, že je to 
zbytečné, je dobré zpestřit proužkem papri-
ky, rajčete, nasekaného pórku apod.

Mnoho těchto ŠJ přichází i s celou řadou no-
vých, jimi odzkoušených receptur (tzv. pod-
norem). Těmto vedoucím bych chtěla říci, že 
si jich za tento přístup velice vážím a moc jim 
fandím, protože se domnívám, že pouze tak-
to můžeme získat ještě větší oblíbenost. Bo-
hužel, jsou i výjimky, kde opak je pravdou...

Předepsané teploty
§ 18, odst. 2: „Nezmrazené potraviny nesmí 
být po jejich dodání do provozovny doda-
tečně zmrazovány“ – k tomu není co dodat, 
problémy jsou hlavně tam, kde se nakupo-
vala mrazicí technika na úkor chladicí.

§ 25 – se vztahuje k předepsaným teplotám 
pokrmů po dobu výdeje, rozvozu a přepravy 
vč. teploty teplých pokrmů v době podávání. 
Zde je samozřejmě na místě, že primárním 
naplněním tohoto ustanovení je mít k dispo-
zici potravinářský teploměr, který ještě také 
výjimečně chybí.

Další problémy
§ 49 – často dochází k porušení ustanove-
ní odst. f a g, ve ŠJ jsou předměty nesou-
visející s výkonem pracovní činnosti (např. 
květináče, nepoužívaný nebo též již vyřaze-
ný inventář).

Dále se zapomíná na preventivní působení 
k zamezení výskytu hmyzu apod., není prů-
běžně prováděna běžná ochranná dezin-
fekce, dezinsekce a deratizace.

Závěr
Závěrem mi dovolte vyslovit osobní přá-
ní. Velice bych vám i sobě přála, aby vás 
všechny vaše práce těšila, naplňovala a při-
nášela uspokojení. Toto samozřejmě ovliv-
ňují i konkrétní podmínky. Některé jsou 
dané, např. právní forma, vlastní uspořá-
dání právního subjektu školy nebo vaše-
ho školního zařízení. Jsou ale atributy, kte-
ré ovlivnit lze, např. nastolit vědomí, že vaše 
práce má smysl, že děti a žáci jednou bu-
dou hodnotit školní stravování právě díky 
vaší ŠJ. Každému záleží na tom, aby vzpo-
mínali pozitivně, a vy budete vědět, že se 
vám podařilo udělat maximum pro to, aby 
jim chutnalo, a navíc, že dostali to nejlepší 
pro své zdraví. 

Humor se značkou HACCP

Pavel Ludvík, 
redakce zpravodajství 

portálu Jídelny.cz

Zavádění systému kritických bodů se 
v některých zařízeních stává noční mů-

rou, předmětem vášnivých sporů, nekoneč-
ných porad a někdy i hysterických výlevů. 
Většinou všichni vidí jen zápory a nepříjem-
nosti. Abychom vám alespoň trochu zpří-
jemnili současné zavádění kritických bodů 
nebo možná ještě teprve rozhodování, jak 
HACCP zavést, přinášíme vám drobný di-
alog odposlechnutý ze života. Je na téma 
HACCP a dodržování pravidel pro přípra-
vu pokrmů:

Scéna:  Muž se před půlnocí vrací ze 
školení HACCP, manželka ho 
oddaně očekává.

Žena: Jé, ty už jsi doma?
Muž:  Jo.
Žena:  Máš hlad? Právě jsem dovařila 

polévku na zítřek, je ještě teplá, 
dáš si?

Muž:  Jo.
 Pauza
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Muž:  Tos uvařila na zítřek?

Žena: Ano.

Muž:  A víš, že se to nesmí?

Žena:  Jak nesmí? Jak to mám stihnout, 
když dopoledne nebudu doma???

Muž:  Uvařené jídlo se musí spotřebovat 
do 4 hodin, a vůbec: ta polévka 
nemá 65 stupňů!

Žena: Proč právě 65 stupňů?

Muž:  Jídlo, které mi dáváš, musí mít 
na talíři nejméně 63 stupňů! 
A stanovilas tam nějaký kontrolní 
bod?

Žena:  Jaký kontrolní bod? Víš co? Jez, 
co jsem ti dala, já zatím poutírám 
nádobí.

Muž: Ty utíráš utěrkou?

Žena:   A čím bych asi tak měla utírat? Jen 
prkýnka nechávám okapat.

Muž:   Utěrka se nesmí používat, 
a dřevěné prkýnko už vůbec ne!

Žena:   Prosím tě, dej mi tu polévku, já ti ji 
ohřeju, ať nejsi tak protivný!

Muž:   Ale to musíš ohřívat aspoň 5 minut 
při 75 stupních! 

Žena:  Jo, a ty mi řekneš, že je to horké.

Muž:  Tak to musíš zchladit, ale šokem, 
ne pomalu!

Žena:  Víš co, víckrát tě už nikam 
nepustím!!!
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Co to je HACCP a příslušné 
zákony a vyhlášky

Základní informace o HACCP:

–  povinnost vzniká pro všechny jídelny, MŠ 
a další stravovací zařízení od 1. 5. 2004 
na základě zákona 274/2003 

–  doposud měla tuto povinnost pouze vel-
ká stravovací zařízení (nad 25 000 porcí/
měsíc)

–  je nutné připravit systém dodržování 
správné výrobní praxe především v těch 
místech, kde je největší nebezpečí výro-
by zdravotně závadného pokrmu, a ten-
to systém dokumentovat průkazným způ-
sobem

–  systém haccp je preventivní postup, kte-
rý určuje a vyhodnocuje nebezpečí náka-
zy jídla ještě před tím, než vznikne, a do-
kumentuje tento stav, sleduje dodržování 
správné výrobní praxe především v těch 
místech, kde je největší nebezpečí výro-
by zdravotně závadného pokrmu

–  zavedení systému na jídelně znamená:
 –  zpracovat dokumentaci

HACCP dle vyhlášky 137/2004 
 –  zpracovat výrobní postupy 

(schémata) pro všechny druhy 
pokrmů – receptury

 –  stanovit na základě analýzy ne-
bezpečí kritické body a náprav-
ná opatření 

 –  denně provádět záznamy
o měření kritických bodů 

 –  zavedený systém průběžně 
kontrolovat, školit a aktualizovat

–  jaké nové povinnosti vznikají všem stra-
vovacím zařízením od 1. 5. 2004 ? Po za-
vedení systému vzniká zodpovědné oso-
bě povinnost každý den:

–  při výrobě pokrmů postupovat přesně dle 
stanovených výrobních postupů

–  ve stanovených kritických bodech prová-
dět stanovená měření

–  o měření provádět průkazné záznamy
–  v případě překročení mezních hodnot 

provést stanovená nápravná opatření
–  o provedených nápravných opatřeních 

udělat záznam

Průběžně vznikají i další povinnosti:
–  udržovat dokumentaci v aktuálním stavu
–  kontrolovat funkčnost systému
–  provádět periodická školení

–  doposud se ceny za zavedení HACCP 
na trhu pohybovaly v částkách 30 000 
– 150 000 Kč za jedno zařízení. Firma 
VIS nabízí řešení za výrazně nižší ceny 
z těchto důvodů:

 –  řešíme systém pro velké množ-
ství jídelen

 –  často využíváme hromadná 
školení

 –  systém HACCP na jídelně zpra-
vidla nezavádíme – pouze učí-
me, jak si pracovníci jídelny za-
vedou HACCP sami s dopomo-
cí našeho SW. Tento přístup je 
nejen levnější, ale také pracov-
níky jídelny podstatně lépe při-
praví na jednání s orgány hygi-
enické kontroly.

Přehled nejdůležitějších zákonů
a vyhlášek k HACCP:

274/2003 – novela zákona 258/2000 o ochra–
ně veřejného zdraví
137/2004 – vyhláška o hygienických poža-
davcích na stravovací služby a o zásadách 
osobní a provozní hygieny při činnostech 
epidemiologicky závažných  
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Jaké nové povinnosti
vznikají všem stravovacím

zařízením od 1. 5. 2004

Zavedení systému na jídelně znamená:
 
 –  zpracovat dokumentaci 

HACCP dle vyhlášky 137/2004 
 –  zpracovat výrobní postupy 

(schémata) pro všechny druhy 
pokrmů – receptury

 –  stanovit na základě analýzy 
nebezpečí kritické body 
a nápravná opatření 

 –  denně provádět záznamy 
o měření kritických bodů 

 –  zavedený systém 
průběžně kontrolovat, školit 
a aktualizovat

Zavedení systému se není třeba bát. Zde si 
jednotlivé kroky popíšeme podrobněji:

Zpracovat dokumentaci HACCP 

Dokumentace HACCP je příručka, která 
musí obsahovat zákonem stanovené náleži-
tosti. Některé její části jsou velmi jednodu-
ché – lze vyjít ze šablony nebo obdobně 
zpracované dokumentace na jiné jídelně 
a tuto šablonu upravit pro konkrétní pod-
mínky jídelny.  

Zpracovat výrobní postupy
(schémata) pro všechny druhy

pokrmů – receptury

Pro každý pokrm (recepturu) musí mít jí-
delna zpracován výrobní postup (schéma) 
a navazující zákonem stanovené náležitos-
ti (analýza nebezpečí, kritické body a meze, 
nápravná opatření atd.).

info@visplzen.cz           www.visplzen.cz           tel.: 377 457 330
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Na jídelnách se běžně používá 200 – 400 
různých receptur a z toho plyne poměrně 
značný rozsah nutných prací v souvislos-
ti s analýzou nebezpečí a stanovením kri-
tických bodů. Tuto práci může významným 
způsobem zrychlit  počítačový program buď 
v rukou konzultační firmy, a nebo přímo pro-
vozovaný na jídelně.

Stanovit na základě analýzy
nebezpečí kritické body

a nápravná opatření 

Tato práce znamená zamyslet se nad kaž-
dým výrobním postupem a označit v něm 
ta místa (kritické body), která považujeme 
z hlediska výroby zdravotně nezávadného 
produktu za nejzávažnější. Tato práce při 
použití vhodného SW může probíhat velmi 
rychle, a pokud je tento SW průběžně po-
užíván na jídelně, lze tyto práce vykonávat 
postupně tak, jak jednotlivé receptury pou-
žíváme ve výrobě. To znamená, že nemusí-
me mít k 1. 5. 2004 zpracovány všechny re-
ceptury, ale stačí každý den zpracovat jen ty 
receptury, které prvně hodláme použít. Při 
zpracování na počítači zabere tato práce na 
běžné jídelně vyškolené osobě cca 5 – 10 
minut práce denně.

Ke každému kritickému bodu je třeba 
stanovit kritické meze měřených hodnot 
a nápravná opatření, pokud dojde k je-
jich překročení. I zde významně pomůže 
počítačový SW. V něm jsou již tyto meze 
i opatření přednastaveny a k jejich uplat-
nění v rámci receptury dojde prakticky 
automaticky.

Po zavedení systému vzniká zodpovědné 
osobě povinnost každý den vytisknout z PC 
(nebo vybrat ze šanonu) následující sesta-
vy a formuláře:

– stanovený výrobní postup (schéma)
–  seznam kritických bodů, mezí a náprav-

ných opatření
–  formulář pro záznam měřených hodnot 

a provedených opatření

S těmito podklady musí seznámit pracovní-
ky ve výrobě.

Denně provádět záznamy
o měření kritických bodů 

Toto je povinnost pro pracovníky ve výrobě. 
Ti musejí znát a dodržovat stanovený vý-
robní postup a zaznamenávat měření hod-
not v kritických bodech do formuláře.

Zavedený systém průběžně kontrolovat, 
školit a aktualizovat

Zodpovědná osoba na jídelně musí průběž-
ně kontrolovat, že je systém HACCP řádně 
používán a dodržován, že měření jsou sku-
tečně prováděna a výsledky zaznamenává-
ny, že nedochází k záměrnému zkreslování 
naměřených hodnot a k falšování či zpětné-
mu dopisování povinných záznamů.

Přináší HACCP
i nějaké výhody?

HACCP je jistě práce navíc, je to určitá by-
rokracie, která zejména při formálním plně-
ní se může zdát (nebo i může být) nesmy-
slná. Pokud se nad věcí hlouběji zamyslí-
me, jistě zde lze vysledovat i některé důle-
žité výhody:

– systém zajišťuje každodenní provádění 
všech činností stále stejným ověřeným 
způsobem

Pokud jsme věnovali ověření postupů do-
statečnou pozornost a pracovníky jsme na-
učili, že ověřené postupy musí dodržovat 
(nesmí se sami od sebe rozhodnout věci 
dělat jinak), pokud řádné provádění ales-
poň namátkově kontrolujeme – pak jsme 
provedli důležitá opatření pro stále stejnou, 
kvalitní a nezávadnou výrobu pokrmů. Vý-
razně tím omezujeme riziko zanesení ná-
kazy do podávaných pokrmů, chráníme tím 
zdraví našich strávníků.
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– systém chrání zodpovědnou osobu 
i právní subjekt před postihem v případě 
vzniku nákazy či epidemie

Řádně vedený systém umožňuje vedoucí 
jídelny prokázat, že udělala vše podstatné 
pro zajištění nezávadné výroby. Ve většině 
případů systém zcela vyloučí možnost vzni-
ku nákazy na jídelně, zejména v případě 
vážného poškození zdraví či vyvolání hro-
madné nákazy se tím vedoucí zbaví trestní 
zodpovědnosti. Řádně vedený systém pro-
káže nevinu ve většině neopodstatněných 
nařčení o porušení nebo zanedbání toho 
či onoho předpisu a ochrání zodpovědnou 
osobu i právní subjekt také před význam-
ným finančním postihem.

Ale pozor, tuto ochranu zajistí skutečně jen 
řádně vedený a průkazný systém. Formální 
a zkreslované záznamy důkladná hloubko-
vá kontrola prakticky vždy odhalí. V případě 
vážné újmy na zdraví se nelze domnívat, že 
vyšetřovací orgány neodhalí, že záznamy 
byly prováděny zpětně, že naměřené hod-
noty nemohly v některých případech odpo-
vídat zapsaným hodnotám, že zodpovědná 
osoba žádnou kontrolu neprováděla. 

– systém zvyšuje zodpovědnost jednotli-
vých pracovníků

Zavedený systém nutí jednotlivé provozní 
pracovníky, aby denně svým podpisem stvr-
zovali, že v kritických místech výroby bylo 
provedeno měření předepsaných hodnot 
a též jich bylo dosaženo.

Podpis není formalita. Každý pracovník se 
rázem chová zodpovědněji, pokud je někde 
podepsán, pokud lze i zpětně vysledovat, 
kdo danou operaci prováděl, kdo za výsle-
dek zodpovídal. Každodenní podepisování 
ho nutí k zamyšlení, proč se vlastně pode-
pisuje a jak s potvrzovaným úkonem souvi-
sí zdravotní nezávadnost výrobku.

Jakými způsoby
můžete splnit podmínky

zákona – co bude
zavedení HACCP stát

Podmínky zákona a vyhlášky 137/2004 lze 
splnit řadou způsobů, které mohou význam-
ným způsobem ovlivnit cenu a vlastní prac-
nost řešení. Cenu i pracnost ovlivňují tato 
hlediska:

1/  kdo a v jakém rozsahu nám se zavede-
ním HACCP na jídelně pomůže

2/  zda pro zavedení na jídelně použijeme 
počítač, ev. vhodný počítačový SW

3/  jak důsledně se pokusíme splnit znění 
vyhlášky.

V dalším textu tato hlediska rozebereme. 
Ukážeme, že jídelna může systém zavést 
prakticky zdarma (bez úhrady dalším fir-
mám), samozřejmě za cenu značného vlast-
ního úsilí, studia, času. Ale také si může ve-
doucí nechat dodat systém HACCP na klíč 
bez jakékoliv vlastní námahy, bez nutnosti 
cokoliv znát, cokoliv dělat, bez nutnosti ná-
sledně cokoliv obhajovat před hygienickou 
kontrolou – samozřejmě za částku, která 
v takovém případě může přesáhnout i hod-
notu 100 000 Kč. Je zřejmé, že obě nazna-
čené možnosti jsou krajní možná řešení, kte-
rá vyhoví jen málo jídelnám. Mezi nimi exis-
tuje řada dalších docela schůdných variant. 
Ty se liší právě podle přístupu k v úvodu po-
loženým otázkám.

1/ Kdo a v jakém rozsahu
nám se zavedením HACCP

na jídelně pomůže

a/  vše si nastudujeme a vyřešíme sami – 
jde o první mezní variantu, je třeba vlo-
žit nepřiměřené množství vlastní ener-
gie, proto ji nedoporučujeme
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b/  využijeme studijní materiály a společ-
ná školení, pak si vše zavedeme sami 
– firma VIS i jiné firmy nabízejí ceno-
vě dostupné studijní materiály, pomůc-
ky (informační CD) a školení již od 300 
Kč. Tím lze vždy začít. Kontakt s lekto-
rem a také uspořádaný studijní materiál 
vždy výrazně pomůže a odstraní počá-
teční tápání. 

Zde je třeba upozornit, že nastudovat všech-
ny souvislosti zákona a důkladně promyslet 
to nejvhodnější řešení pro vlastní jídelnu je 
velmi časově náročné (mnoho hodin vlast-
ní práce). Tento postup je rozumný v přípa-
dě, že takto proškolená osoba využije zís-
kané znalosti nejen pro svoji jídelnu, ale 
i pro jídelny další. Praxe ukazuje, že ten-
to postup je ekonomický v případě, že pro-
školená osoba zavede nebo pomůže zavést 
systém HACCP alespoň na 30 dalších jídel-
nách. Všem zájemcům o tuto činnost nabízí 
firma VIS spolupráci.

c/  využijeme systematickou podporu firem, 
které se zaváděním HACCP na jídelnách 
zabývají – firma VIS i další firmy nabízejí 
rozsáhlejší koncepčně připravenou pod-
poru, která nějakým způsobem provede 
zodpovědnou osobu všemi úskalími za-
vedení HACCP. Tyto nabídky se liší dle 
rozsahu, v jakém vyžadují součinnost 
a samostatnou práci od pracovníků jí-
delny. Zpravidla jde o kombinaci společ-
ných školení, individuálních konzultací, 
samostatné práce konzultační firmy i jí-
delny, ev. dodávku SW pro podporu za-
vedení systému. Toto bude asi nejčastěj-
ší řešení u většiny jídelen.

d/  vše si necháme zavést na klíč – jde 
o druhou mezní variantu, kterou nejen 
z cenových důvodů nedoporučujeme.

info@visplzen.cz           www.visplzen.cz           tel.: 377 457 330
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2/ Zda pro zavedení na jídelně
použijeme počítač,

ev. vhodný počítačový SW

a/  řešení bez počítače – investičně trochu 
na počátku levnější, následně ale bu-
dou veškeré změny v systému nesmysl-
ně pracné, ev. se budeme muset trvale 
obracet na externí firmu – proto nedopo-
ručujeme. V dnešní době by i malá MŠ 
měla mít vlastní počítač.

b/  řešení s počítačem s podporou běžného 
textového editoru – toto řešení pomůže 
při zpracování a změnách zákonné do-
kumentace, částečně pomůže i při tvor-
bě výrobních schémat, nijak ale nepo-
může při každodenní činnosti.

c/  řešení s počítačem a speciálním SW – 
např. SW KrBo firem VIS a Chmela. Toto 
řešení výrazně urychlí tvorbu zákonné 
dokumentace, urychlí tvorbu výrobních 
schémat i označení kritických bodů, při 
každodenní činnosti umožní velmi rychle 
vyhledat, sestavit a  vytisknout všechny 
podklady pro denní zpracování. SW vý-
znamně ušetří práci i při jakýchkoliv roz-
sáhlejších změnách na jídelně – úpravy 
schémat probíhají s pomocí specializo-
vaného SW výrazně rychleji.

3/ Jak důsledně
se pokusíme splnit znění vyhlášky

Text vyhlášky si lze vyložit různými způsoby 
a k zavedení HACCP lze přistoupit s různou 
mírou pečlivosti a důslednosti. Jistě si lze 
představit řešení, kdy si zkopírujeme doku-
mentaci a výrobní postupy z jiné jídelny, od 
ruky v nich vyznačíme změny (úpravy pro 
naši jídelnu) a tento systém doplníme zavě-
šeným sešitem v kuchyni, kam kuchařky za-
pisují naměřené teploty. Vyhláška dává prá-
vo zvolit kritické body provozovateli stravo-
vacího zařízení – jistě si lze představit, že 
prakticky pro vše zvolíme stále stejné kritic-
ké body – tj. jediné nebo jen několik málo 
výrobních schémat, pořád stejné kritické 

body. Jistě je možné si připravit již předvy-
plněné formuláře, kam kuchařky zapíší jen 
naměřené hodnoty, čas a podpis – takový 
formulář jim umožní vyplnit záznam velmi 
snadno i zpětně nebo naopak na týden do-
předu. Též lze napsat počítačový program, 
který bude veškerou evidenci vytvářet zcela 
sám, včetně vyplňování naměřených hod-
not – a my budeme pouze do šanonů zaklá-
dat dokonale vyplněné tabulky. 

Toto vše je jistě možné a v řadě případů 
takový postup i formální požadavky záko-
na splňuje. Dost dobře si ale nedovedeme 
představit hygienickou kontrolu, která by ta-
kový systém „neprokoukla“ – nezjistila, že 
systém vlastně vůbec neplní cíl, ke kterému 
vyhláška směřovala – že takový systém vů-
bec nezajišťuje a neprokazuje, že je na jí-
delně dodržována správná výrobní praxe 
v těch nejdůležitějších místech.

Výše uvedené příklady jsou extrémní. Je-
jich aplikací lze zavedení systému HACCP 
„odbýt“ opravdu jen několika hodinami prá-
ce a investicí za 1 000 Kč. Pravda je, že ne-
existuje prováděcí vyhláška a některé for-
mulace si lze vysvětlit skutečně méně nebo 
více přísně. Každý dodavatel (poradenská 
firma) k tomu může přistoupit různě, určitě 
budou existovat různé výklady kontrolních 
orgánů v jednotlivých regionech. Též lze vy-
čkávat na první nálezy kontrolních orgánů 
a doufat, že hned nebudou rozdávat pokuty 
a zavírat jídelny...
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Zde je každá rada drahá. Tady nemůžeme 
navrhovat alternativy, ale doporučujeme vy-
užít již v praxi prověřený systém, který při-
pravily firmy VIS a Chmela a další spolu-
pracující partneři ve společnosti Jídelny.cz. 
Systém, který s námi konzultovala řada od-
borníků na hygienu, který jsme si vyzkou-
šeli na několika desítkách jídelen, který plní 
požadavky zákona v plném rozsahu, a při-
tom nezatěžuje jídelnu nepřiměřenou do-
datečnou administrativou, nepřiměřenou 
počáteční investicí ani nějakým enormním 
nárůstem práce v době zavádění systému 
ani v běžném provozu. Jde o systém, kte-
rý se v současné době zavádí na cca 1 500 
jídelnách v ČR. Hlavní autor a analytik sys-
tému – Ing. Zbyněk Chmela je nejen odbor-
ník na systémy kvality (a HACCP takovým 
systémem je), ale též důvěrně zná ze své 
třináctileté praxe prostředí školních jídelen, 
ví co na jídelně možné je, a co není. Firma 
VIS celému projektu HACCP zase vytvá-
ří technické, obchodní a servisní zázemí, 
které garantuje schopnost zavést systém 
na všech jídelnách v ČR v rozumné době 
(zahájení prací do 14 dnů od objednávky, 
funkční systém na jídelně do 2 měsíců). 
Partneři ze zdravotních ústavů, hygienic-
kých stanic a jednotliví odborníci s certifika-
cí HACCP dávají celému projektu odborné 
zázemí na otázky hygieny i HACCP.

Naše řešení vyhlášku neobchází, ale plní 
velmi efektivním způsobem. Důkladné ško-
lení, efektivně využitý počítač, optimální 

rozdělení činností mezi externí firmy, počí-
tač a pracovníky jídelny, kombinace exter-
ních partnerů z řad počítačových firem i ex-
pertů na hygienu a výživu – to vše umožni-
lo vytvořit cenovou nabídku na částky ko-
lem 17 000 Kč, u nejmenších dodávek již 
od 5 400 Kč. Součástí řešení není jen SW, 
ale komplexně provedená služba, na jejímž 
konci je spokojený zákazník, splněný zákon 
a hlavně spolehlivá a nezávadná výroba po-
krmů. V případě chybějících finančních pro-
středků lze vystačit i s částkami od 1 500 Kč 
ročně (v případě splácení ve více letech).

Jak pomůže
v zavedení HACCP počítač?

I bez počítače lze samozřejmě systém
HACCP na jídelnách provozovat. Vždyť 
i na skladovou evidenci, agendu stravné-
ho nebo výpočet spotřebního koše některé 
jídelny počítač nepoužívají. Podobně i sys-
tém HACCP lze na jídelně zavést a provo-
zovat pouze papírovou formou. Systém HA-
CCP může tvořit na jídelně dokumentace 
HACCP (šanon s popsanými a pokresle-
nými papíry) a dále vázaný sešit s tužkou 
umístěný v kuchyni, kam se zapisují namě-
řené hodnoty a provedená opatření. 

Pokud se spolehneme na podporu externí 
firmou, pak je tento postup možný (nicmé-
ně externí firma pro realizaci systému jistě 
počítač použije). Pokud se rozhodneme pro 
vlastní řešení, pak lze nákup alespoň starší-
ho počítače jedině doporučit. I ten nejlevněj-
ší počítač a textový editor vykoná při zavede-
ní a následném provozování HACCP neoce-
nitelnou službu při tvorbě a hlavně následné 
aktualizaci zákonné dokumentace. Cena ta-
kového počítače s tiskárnou nemusí přesáh-
nout částku 5 000 Kč. Pokud tedy na jídelně 
počítač ještě nemáte, pak využijte právě po-
vinnosti zavedení HACCP k jeho prosazení. 
K ceně zavedení systému externími firmami 
půjde jistě tuto částku ještě přidat. 
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Čím nám počítač
usnadní zavedení HACCP?

–  Běžný textový editor nám pomůže při 
zpracování a změnách zákonné doku-
mentace, částečně může pomoci i při 
tvorbě výrobních postupů (schémat), ni-
jak ale nepomůže při každodenní čin-
nosti.

–  Speciální SW – např. SW KrBo firem VIS 
a Chmela výrazně urychlí tvorbu zákon-
né dokumentace, urychlí tvorbu výrob-
ních schémat i označení kritických bodů, 
při každodenní činnosti umožní velmi 
rychle vyhledat, sestavit a  vytisknout 
všechny podklady pro denní zpracování. 
SW významně ušetří práci i při rozsáhlej-
ších změnách na jídelně – úpravy sché-
mat probíhají s pomocí specializovaného 
SW výrazně rychleji.

–  Speciální SW provázaný se systémem 
receptur ve Vašem SW – jde o ideální ře-
šení, kdy SW KrBo je součástí Vašeho 
SW Sklad. Provázané řešení šetří den-
ně další minuty navíc tím, že seznam re-
ceptur na příští den SW přebírá z již za-
daných hodnot do programu Sklad – není 
tedy nutno dvakrát zadávat do počíta-
če stejné hodnoty. Takto provázaný SW 
v jednotném designu šetří zákazníkovi 
nejvíce práce. Abychom vyhověli napros-
té většině zákazníků, připravila firma VIS 
SW KrBo ve třech variantách:

–  SW v prostředí PC – Fand (vhodné pro 
zákazníky, kteří používají další SW v PC 
– Fandu)

–  SW v prostředí ProVIS – DOS (vhodné 
pro většinu zákazníků, kteří používají 
programy v DOSu)

–  SW v prostředí Windows (vhodné pro zá-
kazníky, kteří již používají další SW v pro-
středí Windows. 

Ve všech těchto variantách lze program 
KrBo dodat jako samostatný program a pro 
produkty firmy VIS a Chmela též jako přídav-
ný modul k programu Sklad – s příslušnými 

vazbami. Právě jednotný design a ovládání 
a vazby na ostatní programy tvoří podstat-
nou složku hodnoty SW pro školní jídelnu, 
kde všechny produkty obsluhuje často jedi-
ný administrativní pracovník. Proto Vám do-
poručujeme se s požadavkem na dodávku 
SW obracet nejprve na Vašeho dodavatele 
SW pro skladové hospodářství a normování 
jídel. Pokud neuspějete, rádi Vám nabídne-
me řešení  firmy VIS buď samostatně, a ne-
bo i s navazujícími programy. Pozor na to, 
že programy bez vazeb lze vytvořit mnohem 
levněji – proto není dobré se nechat zlákat 
výhodnou cenou a přijít tak o podstatnou 
výhodu, kterou Vám právě provázaný kom-
plex programů může přinést.

Jak Vám pomůžeme
v zavedení HACCP my?

Před dodávkou můžeme provést pro ve-
doucí nebo ředitelku ŠJ zdarma společnou 
úvodní konzultaci, na které vysvětlíme pod-
statu HACCP a nutné kroky, které musí jí-
delna provést, a naopak, čeho se vyvarovat.  
Tato konzultace obvykle trvá 2 – 3 hodiny 
(dle počtu účastníků a rozsahu diskuse). 
Tuto společnou konzultaci si můžete objed-
nat na tel. 377 457 334. 

Na základě Vaší objednávky
provedeme:

  vyškolíme vedoucí pracovníky jídelny 
tak, aby znali metodu kritických bodů 
a své povinnosti, aby uměli HACCP na 
jídelně zavést a provozovat, aby uměli 
jednat s pracovníky hygienické kontroly

  dodáme SW a vzory dokumentů, kte-
ré zavedení HACCP maximálně urych-
lí a následně zásadním způsobem sníží 
pracnost každodenního provozování této 
metody a provádění aktualizací

  poskytneme telefonickou a internetovou 
poradenskou službu
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   provedeme i následné konzultace
k HACCP za účelem výměny zkuše-
ností z hygienických kontrol na ŠJ z ce-
lé ČR (lze vynechat – nahradit vlastním 
studiem)

  SW na všech jídelnách nainstalujeme 
(lze vynechat – provést svépomocí).

V případě zájmu Vám poskytneme
i další rozšiřující služby:

  vstupní prohlídku jídelny nezávislým od-
borníkem na hygienu

  vypracování  zákonné  dokumentace
HACCP

  konzultace a kontrolní návštěvu přímo 
na jídelně.

Jídelnám bez počítače zajistíme zavedení 
systému v písemné podobě.

Sporné otázky k HACCP

Řešení HACCP přináší problémy a otáz-
ky, na které není v odborných kruzích jed-
noznačný výklad. Zatím zde popíšeme pro-
blém jediný, zato ale zcela zásadní. Dle 
jeho výkladu buď je, nebo není možné ře-
šit systém HACCP na základě skupinových 
výrobních postupů (schémat). To je zcela 
zásadní věc zejména pro malé jídelny bez 
výpočetní techniky, kterým některé firmy 
nabízejí jednoduchá a zdánlivě levná řeše-
ní, kdy pro jídelnu zpracují jakési vzorové 
postupy pro několik skupin výrobků (polév-
ky, omáčky, přílohy, nápoje ... atd.). V přípa-
dě velmi pravděpodobného přísnějšího vý-
kladu vyhlášky toto „levné“ řešení např. za 
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9 000 – 18 000 Kč neuspěje, a jídelna bude 
muset platit další peníze za plnohodnotné 
řešení, které mnohdy nemusí být o mno-
ho dražší, než byla původní zmařená in-
vestice.

Vyhláška 137/2004 v příloze 4 odstavec 
c/ říká: 
Systém kritických bodů se upravuje pro 
každý výrobní proces odděleně podle dru-
hu pokrmů a způsobu výroby. Systém kritic-
kých bodů se přizpůsobuje rozsahu provo-
zované činnosti, popřípadě i uplatnění pra-
videl správné hygienické a výrobní praxe za 
předpokladu, že je analýzou nebezpečí po 
jejich zavedení prokázána schopnost ovlá-
dat nebezpečí stanovení kritických bodů 
v technologii výroby.

Výklad první tučně vyznačené věty není 
jednoznačný. Jsou zde tyto nejasnosti:

–  co je to výrobní proces (je to např. „vý-
roba polévky“ od první až po závěreč-
nou operaci, a nebo to je např. jen „pří-
prava masa“, „příprava zeleniny“, „vaře-
ní polévky“?

–  co je to druh pokrmů, resp. jaké po-
krmy lze zahrnout do jednoho druhu? 
(Jsou všechny polévky 1 druh pokrmu? 
– všechny studené výrobky, všechny 
omáčky atd.?) 

–  co je to způsob výroby, resp. jaké dvě 
receptury (pokrmy) se vyrábějí stejným 
způsobem?

–  k jaké předchozí části věty se vztahuje 
předložka „podle“? ( „...se upravuje ...   
podle druhu ...“ a nebo  „... odděleně podle 
... „). Tj. jde o to, zda chápat celý odstavec 
jedním ze dvou následujících způsobů:
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A:
Systém kritických bodů se upravuje:
– pro každý výrobní proces odděleně
– podle druhu pokrmů a způsobu výroby.

B:
Systém kritických bodů se upravuje:
– pro každý výrobní proces
–  odděleně podle druhu pokrmů a způso-

bu výroby.

Pokud bychom si totiž vyložili, že výrob-
ní proces může znamenat i technologic-
ky oddělenou část výroby (např. skladová-
ní, přípravna, varna,...) a současně připus-
tili výklad věty dle systému A, pak nám vy-
jde řešení:

–  celou výrobu rozdělíme na dílčí výrob-
ní procesy

–  pro každý výrobní proces stanovíme kri-
tický bod (pokud v něm existuje nebezpe-
čí, které je třeba ovládat)

–  při tomto stanovení vezmeme v úvahu 
druh pokrmů a způsob výroby

Pokud ještě navíc budeme chápat pojmy 
„druh pokrmů“ a „způsob výroby“ dosta-
tečně obecně (např. jídelna bude vařit jen 
4 druhy pokrmů – teplé jídlo, studené jíd-
lo, polévku, nápoj, a budeme rozlišovat 
např. jen 2 způsoby výroby – výroba z vý-
chozích surovin, výroba z polotovarů), pak 
se nám celý systém HACCP na jídelně zúží 
na několik cedulek k jednotlivým pracoviš-
tím s upozorněním, kde si na co máme dát 
pozor. Tj. na řešení velmi levné, na zavede-
ní nenáročné.

Tento výklad má ale několik vážných trh-
lin:

–  zcela umělý výklad pojmu „výrobní pro-
ces“ jako „část výrobního procesu“ 

–  nutnost dalších výkladů v zákoně neuve-
dených (obecné chápání pojmů druh po-
krmů a způsob výroby)

–  rozdělením výrobního procesu na jednot-
livé části se ztrácí pohled na celek a ná-
slednost operací, která může mít podstat-
ný vliv na správnou volbu kritických bodů 
(např. tepelnou úpravu má smysl považo-
vat za kritický bod pouze tu závěrečnou, 
nikoliv průběžnou)

–  v obdobné vyhlášce č. 161/2004 (další 
novela vyhlášky 147/98) se nově zavádí 
k původnímu pojmu „druh potravin“ též 
pojem „skupina potravin stejného charak-
teru“, přičemž při výrobě potravin je nut-
no kritické body stanovovat podle „dru-
hu“ a při uvádění do oběhu (prodeji) lze 
kritické body stanovovat podle „skupin“. 
Je to logické – např. v samoobsluze stačí 
stanovit systém kritických bodů pro sku-
pinu „mléčné výrobky“, nikoliv pro kaž-
dý jednotlivý druh jogurtu, naproti tomu 
při výrobě jogurtů je třeba stanovit kritic-
ké body pro každý jednotlivý druh jogur-
tu, protože jeho složení i způsob výroby 
může ovlivnit stanovení míst s největším 
nebezpečím. Lze se oprávněně domní-
vat, že zákonodárce obdobně při výrobě 
pokrmů nechce připustit, aby se kritické 
body určovaly po skupinách pokrmů stej-
ného charakteru, ale po jednotlivých dru-
zích pokrmů, přičemž tento pojem sdru-
žuje všechny jednotlivé vyrobené pokrmy 
(např. 200 shodných pokrmů „bramboro-
vý salát“) do jediného pojmu druh pokrmu 
„bramborový salát“.

S touto kostrbatostí vážně kontrastuje ná-
sledující „přísnější“ výklad zákona. Po dů-
kladném studiu celého zákona, rozboru této 
věty i konzultacích s hygieniky z celé ČR se 
domníváme, že zákonodárce měl touto vě-
tou na mysli výklad dle varianty B s doplňu-
jícími poznámkami v závorkách:

Systém kritických bodů se upravuje pro kaž-
dý výrobní proces (tj. nelze žádný výrobní 
proces opomenout).

Systém kritických bodů se upravuje odděle-
ně podle druhu pokrmů (tj. dva různé pokr-
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my se musí řešit samostatně – nelze použít 
nějaký vzorový postup). 

Systém kritických bodů se upravuje odděle-
ně podle způsobu výroby (tj. pokud se 1 po-
krm vyrábí dvěma způsoby, pak se každý 
tento způsob musí řešit samostatně).

To v konečném důsledku znamená, že pro 
každý pokrm (recepturu) musí mít jídelna 
zpracován výrobní postup (schéma) a na-
vazující zákonem stanovené náležitosti 
(analýza nebezpečí, kritické body a meze, 
nápravná opatření atd.). Nad každým no-
vým pokrmem se musí jídelna vždy znovu 
(v souladu s vyhláškou) zamyslet, jak ho 
bude vyrábět a jaká nebezpečí v tomto kon-
krétním postupu jsou.

Na jídelnách se běžně používá 200 – 400 
různých receptur, a z toho plyne poměrně 
značný rozsah nutných prací v souvislos-
ti s analýzou nebezpečí a stanovením kri-
tických bodů. Tuto práci může významným 
způsobem zrychlit počítačový program buď 
v rukou konzultační firmy, a nebo přímo pro-
vozovaný na jídelně. 

Pozn.: Samozřejmě lze nalézt dva velmi 
podobné pokrmy (dvě receptury), kde se 
uplatňuje stejný způsob výroby a oba pokr-
my lze označit jako pokrmy stejného druhu 
(např. dva podobné zeleninové saláty). Ten-
to postup může mírně snížit počet zpraco-
vaných různých výrobních postupů. Přináší 
však nebezpečí, že zavedení nového pokr-
mu bude provedeno formálně pouhým přiřa-
zením do již existující skupiny pokrmů, při-
čemž nebude rozpoznáno nové nebezpečí, 
které vyplývá z nějaké zvláštnosti v postu-
pu výroby nebo ve speciálních vlastnostech 
konkrétní suroviny. I proto se většina hygi-
eniků shoduje v názoru, že pro splnění vy-
hlášky je třeba zpracovat a prověřit každou 
používanou recepturu (výrobní postup) jed-
notlivě. 

Námi dodávané řešení umožňuje pracovat 
jak se samostatnými výrobními schématy 

pro každou jednotlivou recepturu (náklad-
nější, pracnější řešení), tak i se schématy 
skupinovými (výrazně jednodušší a levněj-
ší). Zde je třeba zákazníka upozornit na rizi-
ko, že pokud si nechá zpracovat systém kri-
tických bodů dodavatelsky na základě hru-
bých skupinových schémat (např. polévky, 
teplá jídla, studená jídla, nápoje...), pak se 
může stát, že bude tento systém při první 
hygienické kontrole napaden a významná 
část nákladů na zavedení systému bude tak 
zmařena. Proto doporučujeme se od počát-
ku orientovat pouze na taková řešení, která 
umožní individuální přístup ke každé jednot-
livé receptuře. Přitom lze využít jednodušší 
systém skupinových schémat (méně práce 
při zavedení) a počkat na první hygienickou 
kontrolu. Dle benevolence kontroly lze pak 
zůstat u skupinových schémat, ev. jednodu-
še přejít na schémata individuální bez ztráty 
předchozí investice.

Cenová nabídka firmy VIS
SW KrBo pro podporu zavedení systému 
kritických bodů v základní konfiguraci vč. 
zákonem předepsané dokumentace na-
bízí firma VIS za cenu 3900 Kč vč. DPH. 
Všem zákazníkům doporučujeme nekupo-
vat samotný SW, ale komplexní službu – ta 
je samozřejmě dražší, ale splní zákazníkovi 
přesně to, co potřebuje. Doprovodné služ-
by zajišťujeme ve spolupráci se zdravotní-
mi ústavy, hygienickými stanicemi a jednot-
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livými odborníky na HACCP s certifikací 
v celé ČR. Dle rozsahu doprovodných slu-
žeb a přídavných modulů doporučujeme zá-
kazníkům některou z dále uvedených ceno-
vých variant (všechny ceny uvádíme včet-
ně DPH):

Minimální použitelná varianta
(s minimálním rozsahem konzultací):

Toto řešení lze doporučit jen zákazníkům, 
kteří mají dostatek znalostí a času pro za-
vedení systému v podstatě svépomocí jen 
s minimální podporou 6 hod. a kde je před-
poklad vstřícnosti kontrolních orgánů při 
prvních hygienických kontrolách. 
5400 Kč – v ceně je 6 hod. podpory uživa-
tele.

Minimální doporučená varianta
se společnými konzultacemi:

8700 Kč – v ceně je 26 hod. podpory uži-
vatele, dokonalá připravenost na hygienic-
kou kontrolu.

Minimální doporučená varianta
s individuální podporou:

13 300 Kč – v ceně je 26 hod. podpory, z to-
ho 9 hod. u zákazníka

Doporučené řešení:
17 045 Kč – v ceně je 27 hod. podpory, z to-
ho 10 hod. u zákazníka, komplexní řeše-
ní SW

Komfortní řešení:
23 545 Kč – v ceně je 36 hod. podpory, z to-
ho 19 hod. individuálně pro zákazníka 

Nekupujte zajíce v pytli – podrobně Vás 
s naší nabídkou seznámíme na bezplatných 
seminářích HACCP, které pořádáme po 
celé ČR – informujte se na tel. 377 457 334. 
Na seminářích též získáte základní přehled 
o tom, co to HACCP je, jaké jsou Vaše po-
vinnosti a jak je co nejsnáze splnit. 

Zavádíme HACCP i do jídelen bez PC – 
bezplatný seminář HACCP je vhodný pro 
všechny jídelny.

KOMENTÁŘ:
Firma VIS nabízí řešení podpory zavedení 
HACCP s přiměřenou spoluúčastí pracov-
níků jídelny tak, aby tito pracovníci zbyteč-
ně neztráceli čas poměrně náročným studi-
em a tápáním v zákonech, a zároveň aby 
tak při zavádění systému sami využili všech 
svých znalostí, které o svém provozu přiro-
zeně mají.

Dále firma VIS využívá především pro po-
čáteční školení společné konzultace s mo-
derní didaktickou a mobilní výpočetní tech-
nikou. Nabídka je postavena na myšlence, 
že co pracovníci jídelny umějí, to si mohou 
efektivně realizovat sami, a co neumějí, to 
je naučíme na důmyslném systému teore-
tických i praktických školení.

Další důležitý princip stojí na myšlence, že 
školní jídelny mají mnoho společného, a vy-
skytují se i individuální odlišnosti. Společ-
né věci jsou již předem zabudovány do pro-
gramu, výchozích dat, vzorových předloh. 
Všechny individuální úpravy jsou možné 
velmi jednoduchými a rychlými operacemi 
s využitím počítače.

Na základě výše uvedených principů se 
podařilo firmě VIS sestavit komplex služeb 
(společná školení, individuální konzultace, 
dodávka SW, hygienická kontrola) za ceny, 
které dříve jídelny platily pouze za SW nebo 
jen za zavedení systému.

Cena je závislá na řadě parametrů:

– rozsah poskytnutých služeb
–  rozsah spoluúčasti pracovníků jídelny

na řešení
– množstevní sleva 
 
Individuální dodávka pro běžnou školní jí-
delnu se pohybuje v částkách od 5400 do 
23 545 Kč. Pokud si zákazník přeje dodáv-
ku ochuzenou o některé podpůrné služby 
nebo parametry, může dosáhnout dalších 
slev – taková řešení ale nelze běžně do-
poručovat.
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Nabízíme i dlouhodobou smlouvu na 7 let 
včetně navazujícího hygienického poraden-
ství, kdy se obvyklé roční splátky mohou do-
stat až na částky 1500 – 4000 Kč.

V případě hromadných dodávek nabízíme 
zajímavé množstevní slevy. 

Samotný SW pro podporu zavedení sys-
tému kritických bodů na jídelně v základní 
konfiguraci vč. zákonem předepsané doku-
mentace dodáváme za cenu 3900 Kč. Tako-
vou dodávku bez včasného objednání a vy-
užití dalších doprovodných služeb zákazní-
kům nedoporučujeme.
Všechny ceny jsou uvedeny vč. DPH. 

Dle dohodnutého rozsahu dodávky nabí-
zí firma VIS tyto garance:

– legislativní upgrade až na dobu 7 let
–  telefonická horká linka k problematice 

HACCP až na dobu 7 let
–  dodávka SW pro DOS i Windows
–  společné školení až 12 vyučovacích ho-

din
–  individuální školení a další podpora až 19 

vyuč. hod.
–  individuální vytvoření a zavedení systé-

mu na jídelně
–  následné konzultace k HACCP v regio-

nech až třikrát ročně po 4 vyučovacích 
hodinách.

Nabídka spolupráce
při zavádění HACCP 

Zavést HACCP na více než 10 000 hromad-
ných stravovacích zařízení je skutečně gi-
gantický úkol, na který firma VIS rozhodně 
sama nestačí. Proto aktivně vyhledává pro 
spolupráci partnery z těchto oblastí:

–  odborníci na hygienu stravovacích 
provozů

–  metodici stravovacích zařízení, kontrolní 
a nadřízené orgány

–  aktivní ředitelky a vedoucí školních
jídelen v regionech

– firmy dodávající HW
– firmy dodávající SW

Odborníci na hygienu
stravovacích provozů

Hledáme partnery, kteří se zapojí do reali-
zace systému hromadných i individuálních 
konzultací a ověřování systému HACCP na 
jídelnách. Měli by to být odborníci s praxí 
v oblasti hygieny hromadného stravovací-
ho zařízení, kteří dobře zvládli problemati-
ku HACCP.

Metodici stravovacích zařízení,
kontrolní a nadřízené orgány

Uvítáme spolupráci se všemi, kdo nám po-
mohou se zavedením systému HACCP 
v těchto směrech:

–  pozvání na porady vedoucích ŠJ k pro-
blematice HACCP

–  organizace společných školení
–  podpora společného nákupu formou zvý-

hodněné multilicence
–  pomoc při následných kontrolách řádné-

ho zavedení a provozování HACCP
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Aktivní ředitelky
a vedoucí školních jídelen

v regionech

Ředitelky jídelen nám mohou pomoci ze-
jména tím, že pomohou uspořádat na své jí-
delně společné setkání zájemců o zavedení 
HACCP v regionu.

Firmy dodávající HW

HW firmy mohou pomoci s dodávkou tech-
niky a instalací SW především začínajícím 
jídelnám.

Firmy dodávající SW

Nabízený SW pro podporu HACCP vznikl 
jako společné dílo dvou SW firem – firmy 
Chmela Opava a VIS Plzeň. Následně se 
ke spolupráci postupně přidávají další SW 

firmy sdružené ve společnosti Jídelny.cz. 
Cílem spolupráce je vytvořit systém služeb, 
kdy zákazník za přiměřenou cenu získá SW 
řešení prvotřídní kvality s těmito hlavními 
parametry:

–  řešení postavené na důkladné analý-
ze prověřené v praxi a připomínkované 
mnoha odborníky

–  způsob ovládání SW musí odpovídat 
ostatním částem používaného SW

–  SW s návazností na ostatní programy – 
zejména Sklad a Normování

–  zajištěná horká linka nejen k problemati-
ce SW, ale především k odborným otáz-
kám HACCP

–  zajištěná aktualizace v souladu se změ-
nami legislativy a přístupem hygienic-
kých kontrol

–  navazující poradenské služby na hygie-
nu a HACCP.

info@visplzen.cz           www.visplzen.cz           tel.: 377 457 330









Veřejná
informační
služba, spol. s r.o.
Farského 14
326 00  PLZEŇ

PROGRAM  INTERNÁT  UMOŽŇUJE:

  sledovat osobní údaje žáka, adresu jeho trvalého bydliště,
jména a telefonní spojení na rodiče žáka

 sledovat umístění žáka na internátu (budova, patro, pokoj)
  sledovat údaje o školském zařízení, které žák navštěvuje (název, 

navštěvovaný ročník, počet let docházky)
  rozdělit žáky do výchovných skupin rozčleněných podle jména 

vychovatele a označení skupiny
  na podkladě vložených dat umožňuje tisknout kontrolní a evidenční 

seznamy, tisknout adresní štítky na obálky či nálepky
  vazbu na SW Bakalář
 

NOVINKA – SW Internát

Systém
pro evidenci
ubytovaných
studentů
a žáků

info@visplzen.cz
www.visplzen.cz
tel.: 377 457 330
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Brno
 STOFCOM s.r.o. Žebětínská 70, Brno 623 00

  Tel.: 547 221 591, 608 772 026 - 7

Děčín
 DECE COMPUTERS s.r.o. Žerotínova 378, Děčín 405 01 

  Tel.: 412 513 600, 777 719 211

Havířov
 COPY CENTRUM Hlavní třída 1, Havířov 736 01 

  Tel.: 596 815 094, 608 863 394

Hradec Králové
 AGI HK s.r.o. Špitálská 182, Hradec Králové 500 03

  Tel.: 495 512 052, 495 518 323

Jablonec n. Nisou
 APSIS, spol. s r.o. Anenské nám. 7, Jablonec nad Nisou 466 01

  Tel.: 483 310 905

Jičín
 TPC spol. s r.o. Revoluční 1062, Jičín 506 01

  Tel.: 493 544 471, 777 172 471

Jihlava
 TRIALOG spol. s r.o. Chlumova 1, Jihlava 586 01

  Tel.:  567 310 806

Jindřichův Hradec
 ELZY spol. s r.o. Jarošovská 433/II, Jindřichův Hradec 377 01

  Tel.: 384 372 215 

Kadaň
 EPONA s.r.o. Jungmannova 621, Kadaň 432 01

  Tel.: 474 319 141, 602 451 851

Kladno
 QCS spol. s r.o. Americká 2441, Kladno 272 01

  Tel.: 312 686 896, 777 341 363

Klatovy
 SW CONSULT Mánesova 795, Klatovy 339 01

  Tel.: 602 481 075

Králův Dvůr
 HASO COMPUTER s.r.o. Výšiny 222, Králův Dvůr 267 01

  Tel.: 311 637 577-8

Kutná Hora
 MIRA, Miroslav Rajdl Jungmannovo n. 489, Kutná Hora 284 01

  Tel.: 327 516 828

Liberec
 PETR MICHAL Konopná 636, Liberec 460 14

  Tel.: 482 465 643, 603 192 424

Mariánské Lázně
 EC ENGINEERING s.r.o. Tyršova 31, Mariánské Lázně 353 01

  Tel.: 354 626 600, 602 490 424

Mladá Boleslav
 DRAGON-ELECTRONIC Pod Loretou 883, Kosmonosy 293 06

  Tel.: 326 721 160 

Most
 BLUE BRIDGE, MOST, s. r. o. Moskevská 1/14, Most 434 01

  Tel.: 476 206 750

Náchod
 SPACE NÁCHOD, spol. s r.o. Čechova 356, Náchod 547 01

  Tel.: 491 424 632

Olomouc
 CASH, spol. s r.o. Legionářská 12, Olomouc 772 00

  Tel.: 585 426 744

Pardubice
 COMARR, spol. s r.o.  Tolarova 291, Pardubice 533 51

  Tel.: 466 889 111

Pelhřimov
 UNICODE M&D spol. s r.o. Karlovo nám. 161, Pelhřimov 393 01

  Tel.: 565 323 039

Praha
 SOFTEC s. r.o. Poděbradská 28, Praha 9, 190 00

  Tel.: 266 311 814, 608 300 080

Příbram
 ASOFT COMPUTER s.r.o. Nám. T. G. Masaryka 122, Příbram 261 01

  Tel.: 318 620 202,608 122 083

Strakonice
 ORION COMPUTER s.r.o. Na Ohradě 417, Strakonice 386 01

  Tel.: 383 322 586, 608 480 590

Třebíč
 GM SERVIS, Josef Musil Průmyslová ul. 159, Třebíč 674 33

  Tel.: 568 842 108

Ústí nad Orlicí
 RESAL spol. s r.o. Nygrínova 268, Ústí nad Orlicí 562 06

  Tel.: 465 526 901
 




