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Pérkova polévka s bramborem

220 g Porkové polévky Maggl, 2,51 , 400 g
brambor, 250 g zakysané smetany, sn kopru, sil

Brambory uvafime ve slupce a uvafené je cloupeme a nakra-
jime na vétai kostiky, Smés Porkova polévia M rozmichs-
me ve sludend vodé, za obfasného promichdni pfivedema
k varu a pfiddme nakrajend brambory. Polévku vafime na mir-
ném ohni 7 minut bez pokitky. Pfi poddvani oxdobime zaky-
sanou smetanou dochucenou sekanym koprem a soll. |

Pérkova polévka s rybimi noky

220 g Pérkové polévky Maggi, 2,5 | vody, 200 g
|iZ rozmraZeného a oka ho rybiho filetu,
100 g smatany, kopr, sdl, bily pepf [

O=udand rybi filety nakrdjime a se soli, kopram, bilym pep-
q‘r fem a smetanou v mixeru nebo kulru vySlehdme do jamna.
. /Ze smési d¥lame asi 30 g nodky a uvalime je v konvekio-
mafu v reXimu Para pfi 75 *C. Smés Pdrkovd polévika Maggi
razmichame ve studend vodd, za obfasného promichdni phi-
vedeme k varu. Polévku vafima na mimdm ohni 7 minut baz
poklicky. PR podavani vidadame rybi nogky.

Pérkova kufeci polévka
220 g Pdrkové polévky Maggi, 2,5 | vody,

300 g kufecich u, olej na o ni, s0l 'y
zm%uwmmemﬁiﬁm Ll

Kufeci prsitka nakrijime na jemné nudlidiy, pfiddme drceny
tesnek a nasekany kerblik. Smés promichame a zprudka ope-
&eme na cleji. Smés Pérkova polévka Maggi rozmichame ve
studena vodé a za obéasného promichani pfivedeme k varu.
Do polévky pfidame opeéené maso, kritce povalime a ihned
podévime. Do poldviy mideme nakonec vmichat vejce.

» VyvaZzena chut
a snadna priprava

« Siroka Skala kombinaci

» Uspora energii i surovin
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Jidelny,

Obsah

Jifi Plzék, feditel spolecnosti Jidelny.cz

S pranim vseho dobrého
pfichazime opét do vasi jidelny
se Zpravodajem portalu
Jidelny.cz. Uplynuly  rok byl
obdobim, které pfineslo mnoho
zmén a zvratd zejména v oblasti
hygienickych predpisa.

Pokracoval prisun novych predpisti EU a vsichni
jsme museli se v nich zorientovat. Snazili jsme se
stat pfi vas a co nejrychleji pfinaset informace o
vSech novinkach. Nase usili se vyplatilo a portal
Jidelny.cz si upevnil svoji pozici renomovaného
internetového portalu pro hromadné stravovani.
Vzrista pocet jeho navstévnika, a to i z oblasti mimo
Skolni stravovani. Nékolikrat se na ného odkazaly i
sdélovaci prostfedky. Jeho staly vyvoj a stabilni
ekonomicka situace ukazuje na promySlenou
koncepci a poctivou pracijeho tvarca.

V loriském roce jsem vas informoval o vzristajicim
zajmu o portal ze Slovenska. Dusledkem tohoto
trendu bylo spusténi samostatného portalu
Jeddlne.sk, ktery slouzi slovenskym jidelnam.
Spoluprace obou portalu jiz pfinasi prvni vysledky:
objevuji se novi autofi, rozsifuje vyména nazoru,
spoluprace pfispiva k lepSimu porozuméni
problému hromadného stravovani obou zemi.
Pripravili jsme novy graficky vzhled portalu, ktery
odrazi vétsi zkuSenost jeho uzivatel(. Nejde jen o
kosmetické Upravy. Nova grafika je doprovazena
zménami v rubrikach, novymi nadpady a novymi
myslenkami. V&Fim, Ze je ocenite. Z novinek bych
chtél upozornit na rubriku Objednejte si.

Navazali jsme uzSi styky s Asociaci spoleéného
stravovani (ASPOS). Véfime, Ze spoluprace pfinese
uzite€nou vyménu informaci a lepSi pfistup k
informacim ze statni spravy. Pfijemnou zpravou pro
vSechny ¢leny ASPOS je, Ze portél Jidelny.cz jim
bude na nékteré své akce poskytovat slevy.

Trvalou aktivitou naseho portalu jsou cykly
Krajskych konferenci. Za uplynuly rok se jich
zUcGastnilo téméF 2 500 vedoucich z jidelen.
Namétem konferenci byly opakované zmény v
legislativé, zejména v oblasti hygieny. V ramci
konferenci jsme pfiSli s novinkou v podobé
specializovanych Skoleni pro malé skupiny osob.
Zde je na misté upfimné podékovat vSem
odbornikdm, ktefi se na pfipravé konferenci podileji,
a partnerskym firmam, bez nichz bychom tyto akce
nemohli pfipravovat.

PFeji vam pfijemné ¢teni.

Jifi Plzak

Diskutujes, diskutujeme, diskutujete
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Diskutujes, diskutujeme, diskutujete

Poradna debata byla vzdy motorem lidskych dgjin.
Vznikly v ni asto velké myslenky, a kdyz nahodou
presla do ruéni vymeény nazord, vznikly z ni i valky.
Uz praclovék Janecek se pfed vypravou za mamuty
radil se svymi spolubojovniky, jak na to. Drbani
pradlen machajicich pradlo v potoce si svou
rozvlaénosti nikdy nezadalo s rozpravami
generalniho Stabu, a diskusni féorum u piva
jakbysmet.

Proto i Clovék, kdyz tvofil internetovy portal, jako
jednu z prvnich véci vytvoril internetovou diskusi. Da
se v ni diskutovat na dalku, pfes hory, feky i
kontinenty. Vic hlav v ni vic vi a vic vymysli. Clovék
se v ni nemusi pfiznat, kym vlastné je. Mize v ni
nadavat, urazet, ostouzet, a to vSe bez rizika odvety
¢i ostudy. V8echny tyto vyhody a nevyhody ma i
diskuse na portalu Jidelny.cz a vy jich bohaté
vyuzivate. V poslednim roce jsme zaznamenali vétsi
mnozstvi stiznosti na diskusi. Chtél bych se k nim
vyjadfit.

Poukazujete na zdlouhavé natahovani stranek s
diskusi

— Rychlost zobrazovani stranek diskuse souvisi s
podtem diskusnich témat a prispévka. Cim je jich
vice, tim jde v§e pomaleji. Ke zrychleni diskuse jsme
vyvinuli nové optimalizované metody zobrazovani a
véfim, Ze zvySenou rychlost i vnimate. Ke zvySeni
diskuse vSak muZete pfispét i vy, kdyZz nebudete
donekonec¢na debatovat v jedné diskusi o vSem
mozném a nebudete tak diskusi zbyte¢né natahovat.

StéZujete sina neprehlednost diskuse
— Prehlednost vytvari sami ¢tenafi, a to kdyz diskutuji

na portalul

2006

Ing. Pavel Ludvik,
vedouciredakce portdlu Jidelny.cz

k véci a k novym myslenkam vytvareji nova diskusni
témata. Tento problém i nékteré predchazejici jsme
se snazili vyresit tak, Ze v diskusi mate novou funkci,
ktera zvyrazni zapisy pfidané v zadaném obdobi.
Tim mate snazsi orientaci, co je v diskusi nového.

Navrhujete odkladat starsi témata do archivu
—Jak pozname starsi téma? Kdy uz je téma starsi po
tydnu, mésici ¢i roku? Na nékteré prispévky
reagujete i po nékolika mésicich a pro nékteré
vedouci je ¢teni i starSich prispévkl zjevné velmi
cenné.

Navrhujete mazat z tématu starsi reakce
— To ale zavani cenzurou. Jak poznat, co smazat, a
cone?

Navrhujete zobrazovat v tématu jen posledni
(myS$leno nejnovéjsi) zapisy

— JenzZe nejnovéjsi zapisy muzete vlozit kdekoli v
tématu. Na zacatku i na konci, jako reakci na
kterykoli zapis.

Chcete zobrazovani diskuse v obraceném
poradi, tedy od nejnovéjSich zapist po nejstarsi
— Rozumime vam, takovy pozadavek ma néco do
sebe. JenZe je technicky dost sloZity. Dejte nam Cas,
snad se to podafi.

Zlobite se, Ze vam na prispévky neodpovidame

— Diskusni forum chapeme jako diskusi mezi vami,
nikoli jako odpovédnu redakce. Tfi tisice pfispévkd,
které byly do diskuse pfidany za posledni rok,
nemlze redakce bohuzel ani pfi nejlepsi vali
sledovat, natoz zajistovat odpovédi.

Pokladate v diskusi otazky ministerstvu ¢i KHS a
nelibi se vam, Ze tyto organy mici

— Tyto Ufady nejsou s portalem Jidelny.cz propojeny
anesleduji ho. Totéz €asto plati i pro externi autory.

Cisla

Od zafi 2005 do srpna 2006 jsme na portalu
zvefejnili celkem 163 ¢lanku. Pfevazujicim tématem
byly pochopitelné legislativni zmény a vyklady k nim.
Velkou pozornost jsme vénovali hygiené a
zpravodajstvi z konferenci hromadného stravovani.
Kazdy ¢lanek si primérné precetlo 725 ¢tenari a
vice nez 10 % si ¢lanek i vytisklo na papir.

Jednou z podstatnych €asti portalu je diskuse. V
uvedeném obdobi bylo zalozeno 252 diskusnich
témat, do nichz bylo zapsano témér 3 000 reakci.
Neustaly pfFisun novych zapisd zpusobuje
zhorsovani prehlednosti diskuse a jeji zpomalovani.
Celime tomu tak, Ze prib&zné vylep$ujeme ovladani
diskuse a vyvijime nastroje na jeji zrychlovani.
Pomoci ndam muzete i vy, kdyZ budete peclivé fadit
nové prispévky i nova témata do hlavnich kategorii a
kdyz budete dodrzovat zaméfeni kazdého
diskusniho tématu.

Jidelny:

Z portdlu

Ing. Pavel Ludvik, vedouciredakce portdlu Jidelny.cz

Zacali jsme pfipravovat 2 nové typy pravidelné
opakujicich se ¢lanku. ,Precetli jsme za vas* pfinasi
prehled zajimavosti z gastronomického tisku a ¢asto
pro vas predstavuje spiSe oddechové ¢teni. Velkou
odezvu vyvolaly dalsi pravidelné ¢&lanky ,Zmény v
legislativé”, ve kterych stru¢né upozorfiujeme na
nové pravni predpisy a novelizace. Zda se, Ze
zejména tento typ ¢lankl velice oceriujete.

Pocet pfistupt na portal Jidelny.cz stale mirné
vzrlsta a je dokumentovan nasledujicim grafem:
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Pravidelné se opakuje zvySeny zajem v jarnich a podzimnich mésicich. Za povsimnuti stoji, Ze letos na jafe
portal Jidelny.cz poprvé (a opakované) prekrocil hranici 30 tisic pFistupli za mésic.




Jidelny,

o

o cerpani

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 7. 6. 2006

d lené
O V O e e na dovolenou, ktery je tedy nutné posuzovat zvlast z

kazdého pracovniho poméru. V praxi muze byt
obtizné koordinovat Cerpani dovolené ze vsSech
pracovnich poméru, protoze Cerpa-li vedouci
dovolenou v jednom pracovnim poméru, méla by v
Pted dasem jsme vas vyzvali k zaslani dotazd o druhém pracovnim poméru vykonavat prace.
¢erpani dovolené. Vase dotazy jsme predali Koordinovat Cerpani dovolené Ize jediné tak, Ze by
pravnikovi, ktery na né vypracoval odpovédi. Ve  Cerpala dovolenou ve vSech pracovnich pomérech
dnes publikujeme v souhrnném &lanku a doufame, ~ Nnajednou, popi. v jednom by Cerpala dovolenou a v
Ze pomiZe odstranit nékteré nejasnosti v této  druhémmélaneplacené volno.
oblasti.
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PRODEJNY

* DOMOVY DUCHODCU

e STUDENTSKE MENZY
| « ZAVODNI JIDELNY

e RESTAURACE

* SNACK BARY

* POTRAVINARSKE

* SKOLN
* HOTELY

dobi a sklo
vitr

fekapdvade
toly, vitri

né panve, kotle
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* grily na kufata
bniky ledu
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Dovolena pracovnic skolnich jidelen nestaéi na
pokryti celych hlavnich prazdnin, kdy jidelna
¢asto nevafi. V mnoha Skolach to feSi
nahradnimi pracemi, jako napf. uklid Skoly,
télocviény nebo pleti zahonkl. Mnoho kucharek
by si radéji vzalo neplacené volno. Je to mozné, a
za jakych podminek?

» pekaiské a cukrafské
pece

* chladi Iil
* odifavovaie pomeranci

* konvektomaty
= skl

L ] mv

* vyro

* kavovary,

Na neplacené pracovni volno (pracovni volno bez
nahrady mzdy) neni automaticky pravni narok.
Zaméstnavatel ho v8ak muze zaméstnanci
poskytnout. Podle § 21 nafizeni vlady ¢. 108/1994
Sb., kterym se provadi zakonik prace, v platném
znéni, muzZe zaméstnavatel poskytnout
zaméstnanci pracovni volno i z jinych divodl (nez
stanovenych). V téchto pfipadech se neposkytuje
nahrada mzdy. Zaméstnanec se mulZe se
zaméstnavatelem dohodnout, Ze takto zamesSkanou
dobu napracuje (pfi kratkodobém neplaceném
volnu).

A CHIADICI TEC

Tel.:/Fax: 261 219 336

®

2
%
:
E
p

225 341 260-4

www.aralsa.cz

Jak je mozno koordinovat vybér dovolené
vedouci stravovani, ktera ma vedeni na 2
jidelnach? Dokonce znam vedouci, které maji 3
agendy vedeni stravovani. PopiSte nam, jak je to
v souladu se zakonikem prace.

140 00 Praha 4

rals

%l Pod Starkou 33

AEN
l:- -

dovozce:

Podle § 69 zakoniku prace plati, Ze sjedna-li
zameéstnanec nékolik pracovnich pomérd, posuzuiji
se prava a povinnosti z nich vyplyvajici samostatné.
" - To plati i o pracovnich pomérech vzniklych

nzonod yplpimouocaysnb AdAy Auyrasa oad tvou & vics funke vedoust ol ey (el
SIA43S  ZVINOW ANAVAOQ ALN3rodd

V kolektivni smlouvé mame zakotveno, ze v dobé
prazdnin, pokud nastane situace, Zze
zaméstnavatel nam nemuze pridélit praci, plati
ustanoveni ZP § 130 odst. 2 azaméstnancum pak
pfinalezi 80 % primérného vydélku. Zajimalo by
mé, jestli zaméstnanci jsou povinni v tomto
pripadé nejprve vycerpat fadnou dovolenou a
teprve potom cerpat 80 % priimérné mzdy.

Registrada

zafizeni $kolniho stravovani), ma tak uzavieno vice
pracovnich pomérli a prava a povinnosti z nich
plynouci se posuzuji samostatné. To se tyka i naroku




Ustanoveni § 130 odst. 2 zakoniku prace, které je
zmifovano v dotazu, dava moznost, aby
zaméstnavatel v pisemné dohodé s pfislusnym
odborovym organem vymezil vazné provozni
davody, pro které nemulze zaméstnanci pfidélovat
praci, a stanovil vy§i ndhrady mzdy v rozsahu 60 %
az 80 % pramérného vydélku. K otazce vztahu této
doby a ¢erpani dovolené na zotavenou je v3ak treba
uvést, Zze podle § 108 zakonik prace dobu cerpani
dovolené uréuje zaméstnavatel podle planu
dovolenych stanoveného s pfedchozim souhlasem
prislus-ného odborového organu. Pfi stanoveni
planu dovolenych je tfeba prihlizet nejen k ukolim
zaméstnavatele, ale i k opravnénym zajmim
zaméstnance. Uréenou dobu Cerpani dovolené je
zameéstnavatel povinen zaméstnanci oznamit
alespori 14 dnl prfedem. V zakoniku prace neni
feSena otazka, zda je nutné nejdfive vycerpat
dovolenou a poté postupovat dle § 130 odst. 2
zakoniku prace a poskytovat stanovenou nahradu
mzdy. Podle naseho nazoru je tak mozné dovolenou
Cerpat i po této dobé. Jinak by zaméstnanec jidelny
nemohl cerpat dovolenou napf. v dobé, kdy ma
mimo dobu prazdnin zajisténou rekreaci i
dovolenou potiebuje z jinych dlivodu (Iazné atp.).

Muze Skola nafidit ¢erpani dovolené o jarnich
prazdninach - jde vlastné o prekazku na strané
zaméstnavatele?

Dobu ¢erpani dovolené uréuje zaméstnavatel a mél
by pfitom pfihlizet mj. i k opravnénym zamim
zaméstnance (viz vy$e). O prekazku v praci na
strané zaméstnavatele by se jednalo, pokud by
zaméstnavatel nepfidéloval zaméstnanci praci
podle pracovni smlouvy. Z ustanoveni § 35 zakoniku
prace vyplyva, Zze zaméstnavatel je mj. povinen
pridélovat zaméstnanci praci podle pracovni
smlouvy. Ustanoveni § 130 odst. 1 zakoniku prace o
prekazkach v praci na strané zaméstnavatele
zahrnuje vSechny jiné pfipady, kdy zaméstnavatel
nemuze pridélovat zaméstnanci préaci podle
pracovni smlouvy, a pokud nejde o prostoj (§ 129
odst. 1 zakoniku prace) ¢&i preruseni prace
zpusobené nepfiznivymi povétrnostnimi vlivy (§ 129
odst. 2 zakoniku prace). Nemohl-li zaméstnanec
konat praci pro tyto pfekazky na strané
zaméstnavatele, poskytne mu zaméstnavatel dle §
130 odst. 1 zakoniku prace nahradu mzdy (platu) ve
vysi primérného vydélku, pokud predpisy uvedené v
§ 131 zakoniku prace nestanovi jinou nahradu mzdy.
Pokud by podle § 130 odst. 2 zakoniku prace
zaméstnavatel vymezil v pisemné dohodé s
pfislusnym odborovym organem véazné provozni
ddvody, pro které zaméstnavatel nemuze
zaméstnanci pfidélovat praci, jednalo by se o jinou
prekazku v praci na strané zaméstnavatele, pfi niz
prislusi zaméstnanci nahrada mzdy (platu) ve vysi

60 % az 80 % prameérného vydélku. Tuto dohodu s
odborovou organizaci nelze nahradit rozhodnutim
zaméstnavatele. Je tedy mozné ji uzavfit jen tam,
kde pusobi odborova organizace.

Situaci je mozné Fesit téz tak, ze zaméstnavatel
poskytne zaméstnanci neplacené pracovni volno.

Jak mam vyresit to, kdyz budu chtit dovolenou v
fijnu (mofe) kvili nizSi cené. Na €em to zalezi?
Na tom, jak se dohodnu se svym nadfizenym ?
Ale co budu délat, kdyz mame v lété mésic
zavieno. Cerpat neplacené volno?

Dle § 108 zakoniku prace dobu €erpani dovolené
uréuje zaméstnavatel a mél by pfitom pfihlizet mj. ik
opravnénym zajmim zaméstnance. Vzhledem k
tomu je mozné Cerpat dovolenou i v dobé, kdy chce
zaméstnanec jet na zahrani¢ni zéjezd v jiném nez
letnim obdobi. Po dobu, kdy je provozovna
uzaviena, Ize v dohodé se zaméstnavatelem cerpat
neplacené pracovni volno.

Ze strany zaméstnavatele je nam kazdy rok
nafizeno si vybrat celou fadnou dovolenou v
dobé jarnich a hlavnich prazdnin. Pocet dnui do-
volené v zadném pripadé nestaci na tolik dnu
volna. Po vycerpani fadné dovolené je nam
umoznéna prace v arealu skoly (natéry plot,
okopavani zahont). Tuto moznost zadna z nas
nevyuziva, radéji jdeme na neplacené volno. Je
to v poradku, jak je to pak s placenim pojisténi?

Dle § 108 zakoniku prace dobu ¢erpani dovolené
uréuje zaméstnavatel a mél by pfitom pfihlizet mj. i k
opravnénym zajmim zaméstnance. Prace by méla
byt pridélovana v souladu s druhem prace
sjednanym v pracovni smlouvé. Na konani praci
jiného druhu je mozZné se dohodnout.
Zaméstnavatel mUze zaméstnanci
poskytnout neplacené pracovni

volno.

Pojistné na vSeobecné
zdravotni pojisténi se platii

v dobé neplaceného volna.

PFi vypoctu vymeérovaciho
zakladu se v pripadech
poskytnuti pracovniho volna
bez nahrady pfijmu postupuje
podle § 3 odst. 5 zakona ¢.
592/1992 Sb. o pojistném na
vSeobecné zdravotni poji-
Sténi v platném znéni. V
zaméstnani, ve kterém bylo

po cely kalendafni mésic
poskytnuto pracovni volno
bez nahrady pfijmu, je
vymeéfovacim zakladem
minimalni mzda zaméstnancl
v pracovnim poméru odmeéno-
vanych mésiéni mzdou, ktera
plati k prvnimu dni kalendar-
niho mésice, ve kterém se
pojistné plati. Pokud
pracovni volno bez nahrady
pfijmu trvalo po dobu kratsi,
pfipo¢te se v tomto zamést-
nani k Uhrnu pfijm0 zapocita-
telnych do vymérovaciho
zakladu za kazdy kalendarni
den, ktery trvalo pracovni
volno, pomérna c¢ast mini-
malni mzdy pfipadajici na
jeden kalendarni den v daném
mésici. VySe pojistného €ini 13,5 % z

vyméfovaciho zékladu.
Podle § 9 zakona ¢&. 48/1997 Sb. o vSeobecném
zdravotnim pojisténi, v platném znéni, pojistné za
zaméstnance hradi z jedné tfetiny zaméstnanec, ze
dvou ftfetin zaméstnavatel. Pisemnou smlouvou
mezi zaméstnancem a zaméstnavatelem muize se
zaméstnanec zavazat zaplatit zaméstnavateli zcela
nebo z&asti Castku odpovidajici pojistnému, které za
zaméstnance ma zameéstnavatel povinnost hradit v
dobé&, kdy zaméstnanci poskytl pracovni volno bez

néhrady pfijmu.

Zaméstnavatel odvadi ¢ast pojistného, kterou hradi
za zaméstnance. Sou¢asné odvadi i ¢ast pojistného,
kterou je povinen hradit zaméstnanec, srazkou ze

Jidelny,

mzdy nebo platu zaméstnance. Pokud je
vymeéfovaci zaklad nizsi nez minimalni vymérovaci
zéklad (minimalni mzda), je zaméstnanec povinen
doplatit zdravotni pojistovné prostfednictvim svého
zaméstnavatele pojistné ve vysi 13,5 % z rozdilu
téchto zakladu.

Socialni pojisténi (pojistné na socialni zabezpeceni
a prispévek na statni politiku zaméstnanosti) se pfi
poskytnuti neplaceného volna neplati, protoze v
této dobé& neméa zaméstnanec zapocitatelny pfijem a
pojistné na socialni pojisténi se plati u zaméstnance
pouze ze zapocitatelného pfijmu (coz jsou skute¢né
dosazené prijmy).

Otazky tykajici se pojisténi je téZ mozné blize
konzultovat na pfislusné pobocce zdravotni
pojistovny a spravy socialniho zabezpeceni.

Chtéla bych védét, zda mizu praci mimo jidelnu
odmitnout a pozadovat neplacené volno a jestli
si musim platit v dobé& neplaceného volna
socialni azdravotni pojisténi?

Zaméstnavatel je povinen pridélovat zaméstnanci
praci podle pracovni smlouvy a zaméstnanec je
povinen konat praci podle pracovni smlouvy (toto
vyplyva z § 35 zakoniku prace). Kazdy zaméstnanec
ma v pracovni smlouvé sjednan konkrétni druh
prace. PFidélovana prace by méla souviset s timto
sjednanym druhem prace. Konat prace jiného druhu
je mozné na zakladé vzajemné dohody. Na Zadost
zaméstnance muze zaméstnavatel zaméstnanci
poskytnout neplacené pracovni volno.

Nova legislativa
Blyskani na lepsi Casy ¢¢¢

Autor: Ing. Hana Svobodovd a kolektiv firmy UNICONSULTING

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 25. 5. 2006

Pfinasime zaznam dalsi z hlavnich prednasek, ktera
zaznéla na krajskych konferencich na jafe 2006.

Jednotny hygienicky balicek

1. vplatnostiod 1.1.2006

2. uréen vSem provozovatellm potravinarskych
podnik

3. obsahuje 4 nafizeni:

ES 852/2004 (o hygiené potravin)

+ ES 853/2004 (o hygiené potravin zivoc¢isného
plvodu)

« ES 854/2004 (o ufedni kontrole potravin
Zivogisného pavodu)

« ES 882/2004 (o ufednich kontrolach za
ucelem ovérovani ...)
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= originalni zeleninové omacky uréené k piimé konzumaci

= ke snackdm, na téstoviny, do saldtd, k pfipravd foastil a topinek, dipy k chipsim
a zelening, omdéky k masw, k nakidddni masa, k pipravé [idel mezindrodnich

58 HOTOVE SMESI

M OCHUCOVACI PASTY
- zeleninové, bylinkové a kofenicl pasty uréené k rychlé a jednoduché aplikaci
do lahiidek studené a teplé kuchyn#

- k ochuceni majonézovych a tatarskych omdcek, mdsel, keéupd a hoitic, k piipravé dressingd a dipd,
nalafeni masa, ochucen! hotovych jidel a omdcek, ke grilovdni

BUJONY suwmscniossansous

« pasty k jednoduché pfipravé viech druhd polévek, vhodné | do oméek pro zeslleni chuti apod.

- jednoduchd a rychld phiprava polévek a vivard, k giemnéni a dochuceni omddek,
_ jako zdklad pro vjrobky studené a teplé kuchyné

ﬂ PASTY PRO PRIPRAVU OMACEK

\ = slou#i k jednoducheé pripravé tradiénich smetanovych, syrovych a spedialnich omacek

S — velmi jednoduché a rychié poulit], pasta se pouze vinichd do belamelovd omdéky,
vhodné  k ochuceni viirobkd studené kuchyné.

H STAVY K MASU

« pasty urfené k velmi jednoduché a okamiité piipravé Stdv k masu
= ke viem druhdm masa, k okamitému wideii nebo k daliimu pouditi

CUKRARSKE
PRODUKTY

; m « kompletni sortiment pro vyrobu profesionalni
i zmrzliny, cukrdiské polevy, ndpiné a pasty
T pro cukrafe a pekafe, pudinkové a mousse pradky

siroke moznosti vyuiti

prl Of |L-j ave i:ll.'_':.i_‘l teplé | studené kuchyné

Pod obchodni znatkou TOJE dodavd spolefnost Frujo as. Spidkové produkty pro
profesiondini gastronomicky trh a caterl

Firma vlastni nejmodeméjdi vyrobni technologie na wyrobu comvenience food
v pastovité formé, Nase produktova fada zahmuje, kromé standardnich polotovard v
pasté pro gastronamii, | kampletni sortiment naplni pro cukrafsky a pekafsiy primysl.

Nate produkty maji pevnou pozici v riznych potravindfskych oborech, Odbornost

Neté i:urhu'f;h:r tym velmi rd
pledvede pfimeo u Vids piipravu

a soustavné vzdiéldvan zamistnaned spolefnosti jsou zarukou vysoké kvality a daliiho pokm a pledd prakticke
ﬁ\l-_:;;e téchto vyrobkd, které jsou neustsle konfrontovny s nejnovéjimi svétovymi ’ﬂ%ﬂaﬂ; nasich
Téiime se na spoluprdcl s Viami, e :

L]
Frujo, .5, 691 53 Tvrdonice 710, tel: 519 339 700, fax: 519 339 821, e-malk tojearoje:. W' WLLO J e.cz

ES 852/2004 (o hygiené potravin)

Nafizeni obsahuje jednotné postupy a zasady

tykajici se vSech provozovatelll potravinarskych

podnik(, tedy i provozovatel( stravovacich sluzeb:

¢ uréuje strukturni, provozni a hygienické
pozadavky na provozovny

« postupy schvalovani v potravinarskych
zafizenich

« pozadavky na skladovani a pfepravu potravin
apokrm0

» obecné pozadavky na pfijimané a zpraco-
vavané potraviny v provoze

« pozadavky na osobni hygienu a Skoleni
pracovnikl

+ zasady pro baleni potravin i pokrmt do obalG

Nafrizeni ES 852/2004

« definuje obecné pozadavky

« splnéni pozadavku Ize dosadhnout rdznymi
zplsoby

« moznost vlastni cesty tak, aby vyroba pokrmu
byla bezpe¢na

« znalostadodrzovani spravné vyrobni praxe

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb.

« striktné definuje pozadavky

« splnéni mozno pouze 100%nim dodrzenim
vyjmenovanych pozadavku

Rozdil oproti narodnilegislativé

(Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
provozni a osobni hygieny)

Nase pravni upravy fikaji provozovateli
potravinarského podniku:

"Musi$ pracovat tak a tak, musi$ postupovat presné
podle vyhlasky a potom cile dosahnes. Pokud budes
postupovat odliSnym zpdsobem, je to Spatné, i kdyz
ciledosahnes."

Evropska nafizeni fikaji:

"Postupuj jak chces, ale cile musi$ dosahnout. Svuj
postup, jak chce$ cile dosahnout, v§ak musi$ presné
popsat, a vysledek, zdravotni nezavadnost své
vyroby, musi$ dokazat provedenim analyzy rizik. Je
to tvoje zodpovédnost.”

Co je obsahem ES 852/20047?

Pozadavky na prostory a zafizeni

Nesvazuje provozovatele potravinarskych provozu
pfisnymi naroky na stavebni a dispoziéni
usporadani (zachody nesmi vést pfimo do prostor,
kde se manipuluje s potravinami), nepozZaduje
bezdotekové baterie, ba dokonce umoznuje
pouzivat k myti potravin a rukou pouze jedno
zafizeni (dfez nebo umyvadlo), za predpokladu, Zze
nebudou umyvany ruce a soucasné potraviny.

Jidelny.

Pozadavky na potraviny uchovavané a dale
zpracovavané v provoze véetné hotovych
pokrmu

Také v pozadavcich na potraviny je uvolnén "pfisny
metr", ktery byl nastolen narodni legislativou. Je
povoleno béhem transportu a vydeje skladovat
potraviny a pokrmy pfi vy$Sich teplotach, nez je
pozadovano, tyto teploty vSak nesmi vést k ohroZeni
zdravi konecného spotfebitele. Nejsou uvedena
presna pravidla pro rozmrazovani potravin atd.

Pozadavky na osobni hygienu a Skoleni
pracovniku

Kladen duraz je predevSim na pravidelné $koleni
pracovniku stravovacich provozu v pozadavcich na
hygienu potravin.

Analyzarizika a kritické kontrolni body
Zasady HACCP - 7 pravidel (stejné jako v pfiloze 4
vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.)

Pozadavky naHACCP

- Provozovatelé stravovacich sluzeb by méli do své
vyrobni a provozni praxe zavést programy
bezpecnosti potravin a postupy zaloZzené na
zasadach HACCP (systém kritickych bodu).

- Pozadavky systému kritickych bodt by mély byt
dostate¢né pruzné, aby byly pouzitelné ve vSech
situacich, véetné malych podnikd. Zejména je nutné
pfipustit, Ze u urcitych potravinarskych podnikud
nelze identifikovat kritické kontrolni body a Ze v
nékterych pripadech muZe spravna hygienicka
praxe nahradit monitorovani kritickych kontrolnich
bodu.

V praxi by to mélo znamenat, Ze malé podniky, které
prokazi kontrolnimu organu zavedeni pravidel
spravné hygienické praxe do svého provozu a
provedou analyzu rizik spojenych s vyrobou pokrmd,
budou moci upustit od sledovani a zdznami v
kritickych kontrolnich bodech.

Spravna vyrobni praxe musi zahrnovat

Postupy, kterymi provozovatel potravinarského
podniku zajistuje bezpecnost svych vyrabénych
produktt. Tento soubor opatifeni kolem hygieny
potravin obsahuje znalost a definovani poZzadavku
na infrastrukturu a zafizeni provozovny, bezpe¢né
zachazeni s potravinami, nakladani s potravinovym
odpadem, postupy regulace $kidct v provozovné,
sanitaéni opatfeni (CiSténi a dezinfekce), kvalitu
vody, zachovani chladiciho fetézce, kontrolu osobni
hygieny a zdravi zaméstnancu, $koleni personalu
provozovny.

Znalost a uplatnéni spravné vyrobni a hygienické
praxe mize napomoci malym podnikim pfi kontrole
rizikovych ¢innosti spojenych s vyrobou potravin a
pokrmU a prokazat shodu s témito poznatky bez
potfeby zavedeniformalni dokumentace HACCP.



Pfinos nové hygienické legislativy pro
provozovatele stravovacich sluzeb

Jednotny hygienicky balicek je nadfazeny
vnitrostatnim predpisim, jakékoliv zmény od
jednotnych hygienickych pozadavk( museji ¢lenské
staty zduvodriovat Evropské komisi. Tuto realitu
museji vzit na védomi predevsim dozorové organy.
Konéi snad doba direktivnich nafizeni a nastava
doba pro nase originalni postupy gastronomického
femesla, v dusledku ¢ehoz budeme moci konecéné
vystupovat jako odbornici ve svém odvétvi, které
milujeme a ctime.

Problémy z praxe

+ stavebné dispozi¢ni usporadani (stavebné
oddélit sklady a umyvarny prepravnich obalt)

* dodrzeni pozadavkd na rozmrazovani
potravin

« udrzeni pokrm0 pfi pozadovanych teplotach

» vyroba nékterych "specialnich" druhl pokrmu
(knedliky, pudinky, pomazanky...)

Skolni jidelny maji vyjimku na spinéni podminek
platné legislativy do 31. 12.2007.

Jak motivovat
malé stravniky?

Autor: Rendta Vorikovska
Cldanek byl zvefejnén na portdilu Jidelny.cz 15. 5. 2006

Jako reakce na ¢lanky o motivaci déti k jidlu nam do
redakce portalu Jidelny.cz pfiSel obsahly dopis z
jedné MS, ktery pfinasi mnoho zkusenosti a tipd, jak
na malé stravniky. Po dohodé s autorkou dopis
zverfejfiujeme v pavodnim neupravovaném znéni.

Vazenaredakce,

rozhodla jsem se zaslat Vam svij pfispévek k
problému Skolniho stravovani, ktery ale nastésti
necitim jako problém. Abych se predstavila, pracuji
na tomto misté patym rokem a svou praci délam se
v§i zodpovédnosti k ukolu, ktery mam. Pracuji s
malymi détmi, témi nejcitlivéjSimi dusickami,
uvédomuji si, Ze ziskavaji zkuSenosti v té&ch
nejzakladnéjsich vécech a pocitech, které se s nimi
potahnou cely jejich Zivot. A jidlo je nejen o vyzive,
ale o pocitu, aten je, fekla bych, moc dalezity.

Po zvladnuti vSech predpist, nafizeni, normativl a
administrativy, ktera k této praci patfi, jsem si zahy
uvédomila, Ze znat agendu nestaci. V dnesni dobé
plné rychlych obcerstveni, hamburgrd, hot dogl a
jim podobnych "dobrot" je potfeba déti ZAUJMOUT

a potraviny, které jsou tak dulezité pro zdravy rozvoj
détského organismu (coZ si ony neuvédomuji a
mnozi rodiCe téz ne) jim naservirovat nejen na talifi.

Zapojila jsem tedy svou fantazii a tvofivost a velmi
nendpadnym ale soustavnym pUsobenim détem
vlastné vstépuji rozmanitost a dllezitost vSech
dalezitych potravin pro jejich zdarny vyvoj. Musim
podotknout, Ze velice dobfe spolupracuji se svymi
milymi kolegynémi, ucitelkami, které mi vychazeji
vstfic a do celého procesu se aktivné zapojuji. Jsem
Cloveék, ktery neni naklonén jakékoliv jednostranné
stravé, vegetarianstvi ¢&i makrobiotice. Nové
potraviny, které se k nam posledni dobou dostavaji a
jsou na trhu, zafazuji do jidelniCku v menSi mife
pravidelné a jsem presvédcéena, ze Clovék ma jist
predevSim takové potraviny, které se nachazeji a
péstuji v prostiedi, kde Zije. Jelikoz jsem cely svuj
Zivot (42 let) vyrastala a Zila v kuchafském prostredi,
kde se opravdu dobfe vafilo, vim, co je to pozitek z
dobrého jidla a hlavné vim, jak dllezité je, aby se
doma lidé schazeli pfi dobrém jidle a v kuchyni to
vonélo. Pokud se rodina nauci stravovat jenom po
rychlych obcerstvenich, tak jim ¢asem zacne urcité
schazet ten prvek soundlezitosti (tzn. pocit z
dobrého jidla, celad rodina pohromadé a v SirSim
horizontu vzpominky na maminku nebo tatinka, ktefi
jim ty dobroty s laskou pfipravovali) a staré dobré
prislovi, Ze laska prochazi zaludkem, bude ten tam.

Abych tedy byla konkrétni

Na zacatku roku, kdyz k nam pfijdou nové déti, je
situace nejslozitéjsi, protoze mnohé placou, jist
nechtéji nebo se boji vzit cokoliv do pusy a navic u
mnohych nepfitomnost maminky udéla samozrejmeé
své. Déti do jidla zasadné nenutime, pokud ho Upiné
odmitaji, snazime se jim milym pFistupem
vysvétlovat, pro€¢ to doty¢né jidlo maji alesporn
ochutnat. Musim fict, Ze mnohdy se nam to opravdu
dafi. Ajediné s vytrvalosti a trpélivosti takto zvykame
déti na Skolkovou stravu. Pokud se stane, Ze se ditéti
zvedd Zaludek, tam je jakakoliv snaha ze zacatku
marna. MGze si vybrat tfeba jen ovoce nebo zeleninu
a piti. Za téch pét let si vzpominam matné asi na dva
takové extrémni pripady.

Mam urcitou skladbu pokrm, které jsou osvédcené
a se kterymi na zacatku Skolniho roku zacginame.
Kazdy den mé zajimaji zbytky, kolik, jaké, a
vyhodnocuji. Dnes uz mohu s pfesvédcéenim Fici, Zze
se nesmim nechat prvnim nezdarem zviklat. Pokud
uvafime détem méné& znamou napf. polévku se
surovinami, které neznaji (a to se dnes stava velice
Casto, jelikoz maminky mnohdy doma nevari), vrati
se nam v podobé velkych zbytkd. Musim tedy
podruhé tytéZ suroviny rozmixovat, dobfe ochutit
(chut je podle mne stra$né dulezita - nesmi byt tzv.
jalova) a potfeti uz mohu nechat polovinu
rozmixovanou a druhou polovinu celou. A déti si
prosté na tu chut’ zvyknou. | zrakovy viem, ktery se
velkou mirou zapojuje, uZ si pomalu zvyka. A dobry

pocit z jidla uz se dostavi.
Takhle postupuji se salaty, s
novymi recepty, vymyslim si
nazvy, aby mély déti prosté
zpestieni. Maji ho vSude kolem
sebe, musi ho mit i v této
oblasti, jinak nepochodime.
Navic mam poféad v hlavé vétu
jedné pani doktorky, na jejiz
prednasce o vyzivé jsem loni
byla, Ze déti nékdy musi az 11x
ochutnat, aby nabyly divéru k
podavanému jidlu a nenasilné
si na né& zvykly. Nasilnou
formou maji na cely Zivot odpor,
to mnozi jisté ze svych zkuSe-
nosti znaji.

Velice se nam osvédcily nase
spole¢né patky, kdy se déti
zapojuji do pfipravy svacinek.
Pani kucharky pfipravi pénu
nebo pomazanku (zédmérné
vybiram takové, které jim dfive
tolik nechutnaly nebo se jim
nelibily). Napfiklad Spenatova,
drozdova, fazolova, sojova,
rybi atd. Tento fenomén zapUsobil Uzasné. Pokud
détem dame moznost zapojit se a pfipravit si samy
nebo i ostatnim pomoci, tak snédi dvakrat vetsi
mnozstvi nez pfi bézné svadince a lehce
zapomenou, Ze jim minule nechutnalo. Mam uz
odezvu i od rodi¢ll, Ze pfichazeji pro recepty na ty
"dobré pomazanky", jak to déti doma vypravuiji.

PFi konzumaci ovoce a zeleniny se mi osvédcilo
podavat détem tac s rdznymi druhy. Déti nemaji
pocit, Ze jim je néco nuceno, ale svobodné si
vyberou, co maji rady. Nyni mame spotiebu ovoce a
zeleniny mnohem véts$i nez na zadatku roku. A
jedinci, ktefi jedli jenom mrkvicku, dnes uz jedi
cokoliv. Velice se nam osvédgily tvarohovo-
jogurtové krémy s mrazenym ovocem (maliny, lesni
ovoce, ostruziny, borlvky), které pani kucharky
pfipravuji skvélé a jsou velice chutné.

Dal$im dullezitym faktorem je, Ze déti maji okolo
sebe mnozstvi obrazk( a nastének, tykajicich se
jidla. Samy se na nich podileji, ve vstupni hale mame
celoroéné nasténku na téma, co je zdravé a co je
nez-dravé, zapojuji i svUj zajem o keramiku a jako
lektor nasich déti vyuzivam moznosti k seznamovani
se s potravinami modelovanim a vytvarenim si
vlastnich dobrot vlastni fantazii. Ma kancelar je velmi
vkusné vyzdobena obrazky s ovocem, zeleninou, na
dvefich u kuchynék mame obrazky s pouzitim
pohad-kovych postavi¢ek jako napf. Jak pejsek a
kocicka vafili dort a do néj nasypali (obaly od syru,
mlicek, tvaroh(, jogurtd atd.). Co si ukryli zajici do
klobouku, aby prezili (opét nalepky ze zdravych
potravin - vyuzivame tak nekonecné mnozstvi
letakd, které nam chodi do schranek). Za to vse
samoziejmé patfi velky dik mym milym kolegynim,

Jidelny,

které jsem pro spolupraci
ziskala a s détmi mi v této
oblasti vychazeji vstfic.
Nedavno se nam osvédcila
jesté dalsi akce, kterou
vymyslela jedna pani ucitelka,
a sice: Pfipravila pro déti
tyden zdravé vyzivy. Prvni
den vypravéla détem o jidle
podle pravidel naSi Ceské
potravinové pyramidy, pfipra-
vila si velké mnoZstvi raznych
nalepek, krabicek a letaku a
vysvétlovala. Déti se za tyden
naucily, jak se kli¢i seminka,
uvafily si zdravou minipizzu a
nakonec sladkou dobrotu -
ovesné hrudky s kakaem. Na
v8ech pracech se samy
podilely, vSechno si oS$ahaly,
nakrajely, nastrouhaly, upekly,
uvarily. Cely tyden jsem akci
pozorovala, fotila a ochutna-
vala. Nakonec jsem udélala
pro rodi¢e velkou nasténku s
krasnymi fotografiemi a popi-
sem v8eho déni, aby vidéli jak
maji Sikovné déti. Recepty na dobroty z celé akce
jsem napsala, vlozila do malé krabi¢ky a dala vSem
rodi¢tm k dispozici k nasténce. Uvédomuii si, Ze se
30 détmi ve tfidé se podobné akce nedaji délat, ale u
nas pani ucitelka vyuzila tydnu, kdy u nas radila
chfipkova epidemie a déti byla polovina. Ale
nakonec to prece jen vidély vSechny déti alespori z
téch fotografii.

Jesté bych se rada zminila o faktu, Ze se setkavam s
détmi, které vyZzaduiji urcitou dietu ¢i omezeni v jidle
z |ékarskeého hlediska a rodice pfijdou s obavami, jak
si v této situaci poradit. S pani kucharkou se
seznamime se vSemi podrobnostmi, rodi¢im jsme
vzdy vysli vstfic a déti se tak mohou bezproblémové
do pfedsSkolniho vzdélani zapojit.

Vazeni, rada jsem se s Vami podélila o par osobnich
zkuSenosti, které jsem jako "hospodarka v MS"
nacerpalaza 5 let. Doufam a pevné véfim, Ze se nam
bude dafit i nadale. Mozna pfispéji nasimi napady i
dalSim Skolkam potykajicim se se Spatnym
stravovanim svych svéfenct. Ono tedy mit okolo
sebe déti, které za vami chodi do kancelare ptat se,
co bude dobrého, a rodice, ktefi si k vam chodi pro
recepty, protoze déti by rady to, co se vari ve Skolce,
¢lovéku udéla velkou radost a mam dobry pocit, Ze
takhle néjak jsem si to pfedstavovala.

Nasi nelehké praci preji hodné Uspéchu a svym
kolegynim ve Skolnich zafizenich preji trpélivost a
zapojeni v8ech smysll, abychom ty nase déticky
vedly ktomu, k éemu je strava uréena, tzn. k vyzivé a
k dobrému pocitu.

Na shledanou.



Jidelny.

TR OSETRENI POTRAVIN VYSOKYM TLAKEM
ToL R 4 bad 224 326, 544 220 478 g (P ASKAUZACE)

www.thermotechnika.cz

Jedna se o velmi moderni technologii, ktera pfedstavuje oSetfeni potravin vysokym tlakem (100 600
MPa), a umozriuje jejich dlouhodobé uchovavani bez tepelného zpracovani ¢i zmrazovani. Hlavnim
cilem zavadéni technologie vysokych tlakli do potravinaistvi je zpracovani potravin bez jejich
vystaveni Uc¢inkim vys$Sich teplot a snaha udrzet senzorické a nutri¢ni vlastnosti co nejvice
srovnatelné s vychozi surovinou. Pfi pouziti této technologie je mozné v potraviné uchovat nejen

"K E vm m obsah vétsiny pFirodnich latek véetné vitaminut a antimutagend, ale i produkt ma vzhled, barvu, vani a
chut Cerstvé suroviny.

Vyhodou tohoto zplisobu zpracovani je mimo jiné vyrazna Uspora energie diky redukci ¢i Uplné

eliminaci tepelného zareni. JelikoZz se oSetfeni provadi jiz v koneéném obalu, odpada i nutnost

w r » sanitace zafizeni.
PR]PRAVIME ZDARMA STUDII NOVE KUCHYNE Pfed nedavnem vzniklo ve spole€nosti Beskyd FryCovice, a.s. prvni centrum vysokotlakych

technologii v Ceské republice. Nyni se miZete na trhu setkat s prvnimi vyrobky oSetfenimi timto
zplsobem - pfirodnimizeleninovymi Stavami REFIT.

VYTVORIME PROJEKT VASI NOVE KUCHYNE PrednostioSstienivysokjm tiake:

- senzorické a nutri¢ni vlastnosti vysoce srovnatelné s vychozi surovinou,

DODAME VAM VSE OD LZICKY AZ KE KONVEKTOMATU rahrazenitepelnehooelent,  —achoviinipivodichvisstnostisurown,

-technologie je Cista a Setrna k Zivotnimu prostredi.

Moderni reseni pro Vasi kuchyni

* Listova zelenina a zeleninové salaty
« Loupané a varené brambory
« Knedliky, prilohy




aifaa Omega

Daile nabizime:
- konvektomaty a pece
- délicky tésta

- hnétace tésta

- nerezovou wyrobu

Velkoobchod se surovinami

Omega CZ spol. s ro.

Néchodska 2552

183 00 Praha 9 - Horni Poéernice
tel: +420 281 021 420

fax: +420 281 920 B40

e-mail: omega®omega-bakery.com

kazdého gastro provozu

-~ 0me

www.omega-bakery.com

Jidelny.

Vykon spisove sluzby

ve Skolnich jidelndach

Archivnictvi a spisova sluzba jsou pojmy, které se v
poslednich letech nevyhybaji ani mistim, kde
bychom je jen stézi hledali, napf. $kolnim jidelnam.
Co je tou hlavni pfi¢inou a jaké jsou dusledky
legislativnich zmén oblasti archivnictvi?

Novy zdkon o archivnictvi a
spisové sluzbé

Od 1. ledna 2005 zacal platit zcela novy zakon ¢.
499/2004 Sb. o archivnictvi a spisové sluzbé (dale
jen zakon o archivnictvi) a spolu s nim i provadéci
vyhlaska €. 646/2004 Sb. o podrobnostech vykonu
spisové sluzby. Tento zakon mimo jiné pfinasi fadu
povinnosti a nové definuje nékteré pojmy v oblasti
archivnictvi a spisové sluzby, z nichZ je vhodné
upozornit zejména na tyto:

Dokument

Dfive bézné pouzivany termin pisemnost byl
nahrazen novym pojmem dokument, pod kterym si
dnes miZeme predstavit kazdy nejen pisemny, ale i
obrazovy, zvukovy, elektronicky nebo jiny zaznam,
at jiz v podobé analogové ¢i digitalni, ktery vznikl z
¢innosti plvodce, tj. kazdého, z jehoz cinnosti
dokumenty vznikaiji.

Spisovasluzba

Pod timto pojmem rozumime zajisténi odborné
spravy dokumentlt doSlych a vzes$lych z ¢innosti
puvodce, popf. jeho pravnich predchidcu, a
zahrnuje jejich fadny pfijem, evidenci, rozdélovani,
obéh, vyfizovani, vyhotovovani, podepisovani,
odesilani, ukladani a vyfazovani ve skartaénim
fizeni, vykonavana pisemnou nebo elektronickou
formou, v€etné kontroly téchto Cinnosti. Tedy vlastné
vSe, co je tfeba s dokumenty Cinit, aby o né bylo
fadné postarano. Mira téchto povinnosti
vyplyvajicich ze zakona o archivnictvi je dana
predevsim pravnim postavenim puvodce. Z hlediska
zakona o archivnictvi jsou rozliSovany 2 zakladni
typy puvodcu: vefejnopravni a soukromopravni. Pro
obé skupiny je spole¢né jedno - povinnost uchovavat
dokumenty a umoznit z nich vybér archivalii.
Podivejme se nyni konkrétné na problematiku
vykonu spisové sluzby ve Skolnich jidelnach. K

. Autor: Helena Pochobradskd
Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 3. 5. 2006

jejimu osvétleni muzeme pfistoupit z tohoto Uhlu
pohledu prave proto, ze i $kolni jidelny maji odliSné
pravni postaveni. Jsou pak pro né odlisné i
povinnosti vyplyvajici ze zakona.

Typologie skolnich jidelen
1. Jidelny jako soucasti Skol
Da se Fici, ze relativné nejjednodussi je situace pro
Skolni jidelny, jez nejsou samy o sobé& pravnim
subjektem. Téch je vétSina a byvaji pfimo soucasti
Skoly (matefské, zakladni nebo stfedni). V takovém
pfipadé odpovédnost za vykon spisové sluzby
prebira Skola, kterd je povinna nejen uchovavat
dokumenty a vyfazovat je ve skartacnim fizeni, ale
také evidovat pfijatou a odesilanou korespondenci a
v souladu se zakonem a vyhlaskou (v pfedepsaném
podacim deniku) a vydat patfi¢nou normu, ktera tyto
¢innosti upravuje - viastni spisovy a skartacni rad.
Povinnosti Skolni jidelny se pak vlastné "schovaji" do
povinnosti Skoly, ktera jidelnu jednoduSe zahrne jak
do svého spisového a skartaéniho fadu, tak do
spisového a skartaéniho planu. Skolni jidelna tak
mUzZe byt uvedena v samostatné kapitole nazvané
napf. Stravovani o rozsahu cca 15 polozek se
skartacnimi znaky "S" a Ih(tami nej¢astéji 3, 5 nebo
10 let. Jedna se zejména o penézni deniky, pokladni
knihy, jidelni listky, vydejky potravin, stravenky, knihy
zbytkd apod. Dokumenty takova jidelna nevyrazuje
ani neuklada samostatné, ale prostfednictvim Skoly
(ekonomického nebo hospodarského oddéleni),
ktera zajisti jak vhodnou mistnost pro ukladani
dokumentl (spisovnu), tak patficné evidenéni
pomucky (podaci deniky) i nasledné vyhotoveni
skartacniho navrhu a jeho odeslani do pfislusného
archivu.
2. Jidelny zfizované uUzemnimi samosprav-
nymi celky
Druhy typ jidelny je takovy, kdy je zfizovatelem
uzemné samospravny celek, tj. obec nebo kraj, a
mize tak byt z hlediska zakona o archivnictvi
povazovan za verejnopravniho plvodce. Zde v§ak
zakon umoznuje rozliSit povinnost vykonu spisové
sluzby podle po¢tu zaméstnancl. Takze ma-li jich
Skolni jidelna méné nez 25, spisovou sluzbu
vykonavat nemusi. Je povinna "pouze" uchovavat
dokumenty a umoznit z nich vybér archivalii



prislusnému (vétSinou okresnimu) archivu. Péce o
dokumenty pak spociva ve vedeni zakladni
evidence pfijatych a odesilanych dokumentt (napf.
v knize doslé a odesilané posty) a jejich ukladani na
vhodném misté. Na pfislusny archiv se obrati se
zadosti o vybér téch dokumentu, které jiz nadale
nepotrebuje pro zajisténi ufednich potfeb nebo jimz
uplynuly skartaéni lhuty stanovené napf. zakonem o
Ucetnictvi. Tato povinnost se nevztahuje na
dokumenty neuredni povahy, to je ty, které nejsou
zaznamenavany v evidenénich pomuckach.
Viyfazovat své dokumenty pfitom mulze dvéma
zpUsoby, a to ve skartaénim fizeni, nebo mimo
skartacni fizeni. A nebo také muze pozadat
prislusny archiv o vydani trvalého skartaéniho
souhlasu. V kazdém pripadé by se méla obratit na
prislusny archiv, ktery ochotné poradi s vybérem
nejvhodnéjsi varianty s ohledem na znalost mistnich
poméra.

3. Vefejnopravni subjekty s vice nez 25
zaméstnanci
Jestlize ma vSak skolni jidelna zfizena obci nebo
krajem vice nez 25 zaméstnancu, ma povinnosti
vefejnopravniho plvodce v plném rozsahu, to
znamena, Ze nejen ze musi vést spisovou sluzbu v
souladu s vyhlaskou (tj. minimalné v rozsahu $koly,
pfi které provozuje svou ¢innost), ale navic musi
vydat i svUj vlastni spisovy a skartaéni fad. Zakon,
bohuZzel, nepfipousti moznost vydani spole¢ného
spisového a skartacniho fadu pro vice plvodca.
Urcitym zjednodu$enim evidence a pfidélovanim
Cisel jednacich se zde nabizi moznost vedeni
samostatné evidence napf. v knize faktur, knize
objednavek apod.

HACCP

Autor: Ing. Pavel Ludvik

4. Samostatné podnikajici subjekty

Poslednim typem Skolni jidelny jsou samostatné
podnikajici subjekty, vétSinou spol. sr. 0., z hlediska
zéakona o archivnictvi soukromopravni subjekty. Ty
maji za povinnost uchovavat dokumenty uvedené v
pfiloze €. 1 k zakonu o archivnictvi a umoznit z nich
vybér archivalii. Vykon spisové sluzby je pro né v
podstaté nepovinny, ale uznaji-li to za vhodné,
mohou se k nému prihlasit, stejné jako vydat vlastni
spisovou normu, ktera by nakladani s dokumenty
vhodnym zplsobem upravovala (tfeba i ve
zjednodu$ené podobé). Pro vyfazovani dokumentu
jsou zavazné vSechny obecné platné zakony,
zejména zakon o ucetnictvi.

At uz se jedna o jakykoli typ Skolni jidelny, z vySe
uvedeného rozboru vyplyva, Ze byt "minimalni",
pfesto zakonna péce o dokumenty se ji nevyhne a
pokud si sama netroufne sama rozsah svych
povinnosti urcit, ur€ité se muze obratit na uzemné
prislusny archiv, ktery v konkrétnim pfipadé poradi.
Seznam pfislus$nych archivu je uveden jednak pfimo
v priloze ¢. 4 k zakonu o archivnictvi nebo na
internetovych strankach www.cesarch.cz nebo
WWW.MVCF.CZz.

Na Useku archivnictvi a spisové sluzby vedouci
jidelny musi vzdy plnit pokyny svého zfizovatele
(Uzemni samospravny celek), majitele (v pfipadé
spole¢nosti) nebo nadfizeného (je-li soucasti Skoly),
které Ize specifikovat ve spisové normé. Museji véak
respektovat pfisluSna ustanoveni zakona o
archivnictvi a spisové sluzbé.

podle EU

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 15. a 22. 3. 2006

Komise DG SANCO vydala na podzim 2005 dalsi
oficialni dokument na podporu zavedeni a
provozovani systému HACCP (pozadovaného napr.
nafizenim 852/2004). Jde o dokument
SANCO/1955/2005. V plném znéni se objevil na
www strankach MZe. ProtoZe je pomérné dlouhy,
nasledujici pfispévek shrnuje jeho hlavni myslenky.

Uvodem se konstatuje, 26 HACCP systémy se
obecné povazuji za uzite€ny nastroj na pomoc
provozovateldm potravinarskych firem pfi kontrole
rizik, s nimiZ je spojena vyroba zpracovani potravin.
Nafizeni 852/2004/ES zaroveri umoziiuje vyuzit

jisté flexibility pfi provozovani HACCP tak, aby se
zajistilo jeho pouziti ve vSech situacich, i v malych
podnicich.

HACCP

HACCP je systém, ktery analyzuje rizika a stanovuje
opatfeni pro jejich kontrolu tak, aby byla zajisténa
bezpecnost a zdravotni nezavadnost potravin.
HACCP se zaméfuje spiSe na prevenci, nezli na
kontrolu kone¢ného produktu. Kazdy systém
HACCP musi byt schopen se pfizplsobit zménam,

napf. v oblasti zafizeni, zpracovatelskych postupu
nebo technologického rozvoje.

HACCP Ize uplatnit v celém potravinovém fetézci od
prvovyroby po kone¢nou spotfebu, a jeho provoz Ize
ovliviiovat védeckym prokazovanim rizik na lidské
zdravi. ZvySovani bezpecénosti a zdravotni
nezavadnosti potravin a zavedeni HACCP mohou
rovnéz znamenat pro potravi-narsky podnik
vyznamnou vyhodu.

Uspésna aplikace HACCP v$ak vyZaduje zapojit do
ného jak vedeni podniku, tak zaméstnance.

Pred zavedenim HACCP by mél provozovatel
potravinarského provozu nejprve stanovit nezbytné
pozadavky na hygienu potravin. Béhem analyzy
rizik, vyhodnoceni a nasledného vytvofeni
kontrolnich opatfeni také musi vzit v Gvahu vliv
surovin, ingredienci, technologickych postupud
vyroby potravin, roli vyrobnich procesl na rizika,
pravdépodobné konecéné pouziti produktu, kategorie
spotrebitelt a epidemiolo-gické dliikazy bezpecénosti
potravin.

1 Cehose skliddd HACCP

Hlavni a podstatné informace dokumentu

SANCO/1955/2005 jsou umistény v jeho pfilohach.

PFiloha 1 uvadi, z ¢eho se systém HACCP sklada.

HACCP sestava z nasledujicich sedmi principu:

¢ Analyza rizik (sestavit tym HACCP, popis
vysledného produktu, popis zamysSleného
pouziti, popis vyrobniho procesu formou
diagramu, potvrzeni schématu na pracovisti,
vypracovani seznamu rizik a kontrolnich
opatfeni)

+ Nastaveni kritickych bod

+ Stanoveni kritickych limitd v kritickych bodech

« Stanoveni efektivnich postuplt sledovani v
kritickych kontrolnich bodech (zde dokument
doporucuje stanovit, kdo to bude provadét,
kdy, jak ¢asto a jakym zptsobem)

« Vypracovani napravnych opatfeni (sestavit
tym HACCP, popis vysledného produktu,
popis zamys$leného pouziti, popis vyrobniho
procesu formou diagramu, potvrzeni
schématu opét doporucuje pisemna forma)

« Stanoveni ovéfovacich postupll, Ze systém
HACCP funguje (napf. audit, kontrola
kritickych mezi, kontrola méficich pfistrojl
apod.)

» Vypracovani dokumentd a zaznamu, které
maji prokazat efektivni aplikaci HACCP - v
tomto bodé uvadi dokument vétu, dulezitou
zejména z hlediska malych jidelen:
"Dokumentace a uchovavani zaznami musi
byt Umérné povaze a velikosti provozu a
ucginné, aby pomohlo firmé ovéfit, Ze kontroly
HACCP jsou k dispozici a udrzovany."

(Poznamka autora: Pro jidelny, které postupovaly v

Jidelny,

roce 2004 pfi zavadéni HACCP dle vyhlasky 137 a
podle doporuceni, ktera jsme otiskovali na nasem
portalu, nepredstavuje  téchto 7 principd nic
nového.)

Dale se v dokumentu zdlrazriuje nutnost a vyznam
Skoleni. Provozovatel musi zajistit, aby si veSkery
personal byl v&édom moznych rizik, stanovenych
kritickych bodl, napravnych a preventivnich
opatfeni, vedeni potfebné dokumentace.

ZjiednoduseniHACCP

Pfiloha 2 uvedeného dokumentu se zabyva
uplatiovanim HACCP v uréitych, zejména malych
potravinarskych provozech a predklada moznosti
zjednoduseného zavedeni pozadavki HACCP.
Odkazuje na nafizeni 852/2004, kde se v ¢lanku 5
uvadi, ze

"Pozadavky HACCP principi obsaZenych v
dokumentu Codex Alimentarius se musi brat do
uvahy. Mély by poskytnout aéinnou flexibilitu ve
v8ech situacich, vcetné malych firem. Je nutné
védét, Ze v nékterych potravinarskych firmach neni
mozné identifikovat kritické kontrolni body a v
nékterych pripadech spravna hygienicka praxe
muze nahradit monitorovani kritickych bodd.
Obdobné poZadavek na stanoveni kritickych limita
neznamena, Ze je nutné v kaZzdém pripadé
stanovovat numericky limit. Navic poZadavek na
uchovavani dokumentu musi byt flexibilni, aby se
zamezilo nepfimérené zatézi kladené na velmi malé
firmy".

Vyslovné tento dokument uvadi, ze jakykoli jiny
zvoleny postup musi vychazet z principd HACCP,
pficemz vedeni dokumentd a zaznamu musi
odpovidat povaze a velikosti potravinarské firmy. Pfi
uvazovani o tom, zda je mozno pouZzit zjednoduseny
postup, je tfeba zvazit zejména rizika spojena s
urcitymi typy potravin a pouzitého zplisobu pfipravy.
(Poznamka autora: Velikost potravinarské firmy -
jeden z predchozich dokumentd SANCO uvadél, ze
za malé podniky je mozno povazovat ty, kde pracuje
do 10 zaméstnancl. Z tohoto znéni by tedy
vyplyvalo, Ze vétSina Skolnich jidelen ma narok na
zjednoduseni HACCP.

Skolni jidelny hromadné pfipravuii jidla vétsinou pro
Skolni déti, nékdy i pro velmi malé déti. Tato vékova
skupina je jistym zpusobem rizikova. Jidelna musi
zvazit, kam az mlze ve zjednodu$ovani HACCP
zajit.)

Postup vychdzejici z princip0
HACCP

V bodu 4 prilohy Il tohoto dokumentu SANCO se
uvadi:

"Sedm principt HACCP je praktickym modelem pro
identifikaci a kontrolu vyznamnych rizik na



permanentni bazi. Toto znamena, Ze pokud Ize cile

dosahnout ekvivalentnimi prostfedky, které

nahrazuji zjednodusenym, ale ucinnym zptsobem

téchto sedm princip, je nutno povinnost obsazenou

v ¢lanku 5, odst. 1 Narizeni 853/2004/ES povaZovat

za splnénou.”

(Poznamka autora: Pokud tedy uplatnite jiné

postupy, které ovSem vychazeji z principl HACCP,

pak je vSe v poradku. Je ovSem pravdépodobné, Zze

se budete muset dikladné zamyslet nad tim, zda

vase postupy uc¢inné nahrazuji principy HACCP,

pFip. to budete muset dokazat.)

Postupy vychazejici z principd HACCP musi byt

soucasti sady hygienickych opatfeni, které musi

zajistit zdravotné nezavadné potraviny. Pred jejich

stanovenim je tfeba vzit v Gvahu zejména

hygienické poZzadavky na potraviny:

- pozadavky nainfrastrukturu a vybaveni,

- pozadavky nasuroviny,

- bezpe¢nou manipulaci s potravinami (v€etné
balenia dopravy),

- nakladanis odpady,

- postupy na ochranu proti Skiidcum,

- sanitaéni postupy (Cisténi a dezinfekce),

- kvalita vody,

- udrzba chladiciho fetézce,

- zdravi personadlu, - osobni hygiena,

- Skoleni.

Kdy HACCP nenipotreba

V urcitych pfipadech, zejména v potravinarskych
firmach, kde se potraviny nepfipravuji, nevyrabéji
ani nezpracovavaji (tedy urcité ne jidelny), se
muze zdat, Ze vSechna rizika Ize kontrolovat pouze
prostfednictvim urcitych nezbytnych pozadavkd na
suroviny a provoz. V téchto pripadech Ize fici, Ze zde
neni tfeba dal$iho rozvoje a implementace dalSich
principl HACCP. Ale i zde musi byt provedena
analyza rizik. Jako pfiklad se zde uvadi drobné
maloobchodni prodejny nebo provozy, kde se
podavaiji prevazné napoje.

Spravnd vyrobnipraxe

V bodu 7 pfilohy Il se uvadi: "Postupy spréavné praxe
jsou jednoduchym, ale ucinnym zplisobem, jak
prekonat potize, kterym musi nékteré potravinarské
firmy celit pri implementovani podrobného postupu
HACCP"

Dokument doporucuje, aby byly kompetentnimi
organy centralné vypracovany zasady spravné
vyrobni praxe ve formé pfirucek a hromadné
pouzivany v odvétvich, jako napf. restaurace,
stravovani, pekarenstvi, cukrafska vyroba. Tyto
pFiru¢ky by nemély zachazet do zbyte¢nych detaild,
ale musi zahrnovat vSechna vyznamna rizika. Firmy
musi jasné definovat postupy na kontrolu téchto rizik
anapravnych opatfeni.

Upravy jednotlivych princip¥
HACCP

Dokument se rozsahle vénuje rlznym variantam

jednotlivych principd HACCP a moznostem jejich

Upravy (k dosazeni pozadované flexibility).

Priklady

* V nékterych pfipadech Ize rizika kontrolovat

pouze zavedenim urcitych pozadavk( nebo je

Ize ur¢it pfedem, stejné jako potfebné kontroly.

Kritické limity lze stanovit pouze na zakladé

zkuSenosti nebo na zakladé pouzitych

mezinarodnich norem.

* Pouze vizudlni sledovani a kontroly (napf.
varu).

» Pecenilvafeni v dobfe fungujicim zafizeni

zabezpecujicim pozadovanou teplotu - neni

tfeba méfit teplotu.

Pripravuje-li se pokrm v souladu se zavedenymi

kucharskymi/kulinafrskymi postupy, méfeni teplot

se nemusi provadeét.

» Evidence HACCP - u vizuélnich kontrol zapis
zvazit, zda nezapisovat stav pouze tehdy, kdy
doslo k poruseni kritické meze atd.

Dodrzenichladicihofetézce

VSsichni provozovatelé potravinafskych podnik( maji
jasnou povinnost dodrzovat chladici fetézec i tehdy,
pouziji-li zjednodu$ené postupy HACCP. Tato
povinnost je zakladnim pozadavkem.

Kontroly provozovateld

Postupy HACCP, bez ohledu na to, v jaké formé se
pouziji, musi vytvofit a musi za né odpovidat
provozovatelé potravinarskych firem. PFi jejich
kontrolach je nutno brat do Gvahy prostfedky, které
vybraly potravinarské podniky pro zajisténi shody s
pozadavkem HACCP:

- Tam, kde potravinarské firmy zajistuji bezpecnost
potravin pouze prostfednictvim nezbytnych
pozadavkl, kompetentni organ musi ovéfit
spravnou implementaci téchto pozadavku.

- Pokud potravinarské firmy pouZiji postupy dobré
praxe pro hygienu a pro aplikaci principd HACCP pro
zajisténi shody s pozadavkem HACCP, potom je
béZnou praxi kontrolniho organu vyhodnotit tyto
firmy s ohledem pInéni téchto postupa.

P¥i vyhodnoceni implementace pozadavku HACCP
muze kompetentni organ pozadovat provedeni
urcitych naprav. Toto se v8ak nemusi povazovat za
formalni schvaleni téchto postupu.

Zaveér

Nafizeni 852/2004/ES uvadi, ze pozadavky HACCP
by mély poskytnout ucinnou flexibilitu a moznosti
uprav HACCP, aby systém mohl fungovat ve vSech

situacich, v€éetné malych podniku.

Zakladnim cilem HACCP je kontrola rizik v
potravinach. Tohoto cile Ize dos&hnout rtznymi
zpUsoby, s ohledem na rGzné priority rizik a se
zaméfenim na to, co je dulezité pro
bezpecnost/zdravotni nezavadnost potravin v
prislusné potravinarské firmé. Tyto postupy Ize

ABY

Uteklo nékolik tydnd, novy rok uz neni tak novy,
zmeénila se zase néjaka legislativa (to abychom z
toho nevysli), ale jinak je vétSina véci pfi starém.
Topime se v papirech, hledame nové recepty,
vymyslime zpusoby, jak pfimét nase nejmensi, aby
jedli i néco jiného, nez jen hamburgry a parky v
rohliku.

Chutnd-nechutnd

Mimochodem, tohle by bylo celkem dobré téma na
diskusi. Vyzkouseli jsme nespocet zpusobd, které by
déti ve Skolce nendsilné pfimély jist i to, co jim
"nechutnd". Ty uvozovky jsem pouZila zamérné,
protoZe tento slovni vyraz pouzivaji déti i v pfipadé,
Ze takové jidlo jesté nikdy neochutnaly, nebo se jim
prosté jen nelibi jeho barva ¢i vzhled. Ozehavym
pfipadem je napfiklad zelenina, Cerstva nebo
tepelné upravena. Neni vyjimkou, Ze ti drobci poctivé
vybiraji jednu minikosticku mrkve z polévky,
neunavné vydobavaiji kousky papriky, které uvizly na
chlebu v pomazance. Pfitom vSude kolem sebe
slySime, jak je zelenina ve stravé dulezita a
nenahraditelna. K ¢emu je nam pInéni spotfebniho
kose, kdyz z néj vétSina toho zdravého skonéi v
kybliku na zbytky.

Fantaziise meze nekladou

Ale clovék se nema jen tak vzdavat, takze
zapojujeme svoji Sedou kiru mozkovou a hledame
nové a nové zplsoby, aby alespori ¢ast toho, co
détem pfipravime, déti také snédly. Co se tyce vyse
jmenované zeleniny, svacinky détem nezdobime,
ale dame jim zeleninu na zvlastni talif, aby si mohly
chlebi¢ek nakraslit samy. A divili byste se, jak to
funguje. Protoze déti to bavi, zapojuji svou
neunavnou fantazii, a to by bylo, kdyby takova
nadhera zUstala na talifku. Jisté, na prvopocatku se
tento navrh, jako ostatné vSechny novoty, jevil
spousté lidi jako nesmysl, argumentovali tim, Ze
kdyz déti zeleninu z chleba sundavaji, ze si ji tam
urcité nebudou davat. Ale to neni pravda, stacil jeden

Jidelny,

rozvinout do pfiru¢ek spravné praxe, obecnych
prirucek pro Fizeni bezpecénosti potravin nebo
tradi¢niho procesu HACCP. V fadé pfipadu,
zejména v potravinafskych firmach, které
nezpracovavaji  potraviny, lze rizika kontrolovat
pouze stanovenim nezbytnych hygienickych
pozadavk( na potraviny.

JEDLY
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"odvazny", a uz se konaly soutéZe o nejhez¢i oblicej
a podobné. Je radost pozorovat ty malé, jak jim
chutna. A stacilo tak malo. No, vyjimky samozfejmé
existuji.

I mlicko mUze chutnat

Dulezitym predpokladem k tomu, aby chutnalo nejen
détem, je samozfejmé kvalitni a chutné uvarené
jidlo, o tom nikdo nepochybuje. Vim, o ¢&em mluvim,
meéla jsem moznost zkusit na vice mistech, jak a co
vari, jaké délaji pomazanky a vibec. Na jedné
Skolce mé velmi zarazilo tvrzeni vedouci Skolni
jidelny, Ze jejich déti nechtgji pit mlééné napoje.
Vzdyt vétSina téch prckd miluje "kakalo" a podobné
zéleZitosti, vyjimku mozna tvofi teplé mléko, ale
malokteré dité odola tfeba bananovému koktejlu.
Trh pfece nabizi tolik moznosti, jen je vyuzit!

Motivovat déti neni snadné, o to vic vSak uspéch
tési. Proto dale pokracujme v této zasluzné Cinnosti
avézme, ze délame svét lepsi!



Jokjednal

Na konferenci Skolni stravovani 2005 i v nékolika
prednaskach na jinych akcich zaznélo upozornéni
na to, Ze mnohé nové pravni predpisy v nékterych
bodech pfipoustéji moznost raznych vykladd nebo
Ze jsou koncipovany podstatné volnéji nez dfive. Je
pak na vasi zodpovédnosti, jak s touto volnosti
nalozite. Tento stav pfinasi jisté vyhody, ale zaroven
zvySuje odpovédnost vedouci/ho jidelny a také
prinasijistarizika.

Néktefi prednéSejici na uvedenych akcich (ale i
posluchaci) pfinaseli naméty a navody, jak se s touto
situaci vyrovnat, co délat, kdyz se dostanete do
sporu s kontrolnim orgdnem. VSe jsem si peclivé
zapisoval a pfinasim vam soucasné s vlastnimi
zku$enostmi a poznatky.

Pripravit argumenty

Pripousti-li pfedpis vice vykladl nebo dava-li volnost
pfi vykladu, musite mit pro svou interpretaci
argumenty. V&cné, nejlépe logicky sefazené. Zkuste
je podpofit jmény a autoritami, které maji nazor
podobny vaSemu. Napf.

"Tento nazormaiDr. Tenaten"

"Bylo to zvefejnéno ve Vyzivé &.".

"Tento postup jsme zvolili po dohodé s
feditelem/nasim zfizovatelem/ na zakladé
doporucenifinan¢niho tfadu apod.”

"Na konferenci Skolni stravovani to odbornik
Tenaten ze Zdravotniho Ustavu doporu€oval pravé
takto."

PFipadné mizete uvést, Ze vas postup byl zvefejnén
na portalu Jidelny.cz. Nas portal jiz ma jisté renomé a
mnoho odbornych pracovnikd ho zacina
respektovat.

Osobni zku$enost: Velkou volnost pfi vykladu
pripousti HACCP. Na jedné hygienické stanici mi
fekli, Zze pokud se jim postup sledovani HACCP v
jideIn& nezda pfiméfeny, ale vedouci ma pfipraveny
protiargumenty, ustoupi a spor nebudou dale
rozvijet.

Jednatlidsky aslusnée

Pfi jednani s nadfizenymi ¢€i kontrolami muze dojit k
riznosti nazori a ke sporum. To je obvyklé i v
bézném Zivoté. Co dclovék, to nazor. OdliSnost
nazoru vas ovsem nezbavuje povinnosti vést diskusi
slusné, jako ¢lovék s Elovékem, konstruktivné a se

kontrolamie

Autor: Ing. Pavel Ludvik
Clének byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 8. 3. 2006

zachovavanim jistych pravidel komunikace. Neni
ucelem diskuse zni€it protivnika. Ucelem je vyjasnit
si nazory, poucit se a dobrat se pravdy. V diskusi
musite ale kontrolni organ pfesvédcit o vasi snaze a
seznamit ho se svymi argumenty, nikoli zadupat do
zemé, znemoznit. ;

Osobni zkuSenost: Pfi navstévé jedné MS jsem se
seznamil s tamni kucharkou. Rekli mi o ni, Ze je
vyborna kucharka, svédomité dodrzuje hygienické
predpisy, le¢ pfi kazdé kontrole z KHS dostane
nemalou pokutu. Pro¢? PFi jakékoli debaté s
kontrolou velmi rychle ztrati nervy, neovladne se,
zacne se hadat a ujede ji néjaké ostiejsi slovo. A
pokuta je na cesté.

Vyzadovat &isla predpist a para-

grafu

V pfipadé zavad chtéjte vzdy pisemné zavéry a
nazvy predpisti a paragrafy, které jste porusili.
Minimalné proto, abyste si problematiku presné
nastudovali. PFisté se bud budete umét Iépe branit,
nebo se poruseni nedopustite.

Osobni zkuSenost: V jideIné jsem slySel tuto
pfihodu. Kontrolni organ stroze oznamil vedouci
jidelny, ze urcité technologické zafizeni je nutno z
kuchyné odstranit! Zavada byla uvedenaiv zapise, a
to bez konkrétniho paragrafu a nazvu predpisu.
Vedouci prostudovala dostupné predpisy a zadny z
nich umisténi uvedeného zafizeni nezakazoval.

DUlezitd sdéleni pisemné a uscho-

vavat

Mit na obtizna rozhodnuti doklad, papir ¢i postaru
"bumazku" je snem snad kazdého ¢lovéka. Jiz nikdy
nebudu muset rozhodovat, nést kdzi na trh, prosté
se odvolam na to, co rozhodl nékdo jiny. To platilo za
minulého rezimu, i nyni. Dnes ale nestaci se odvolat
jen na ustni sdéleni "Fikali to na Skoleni" nebo "bylo
to v jakémsi Casopise". Je tfeba argumentovat
presné, schovat si xerokopii ¢asopisu, nadfizené
nebo zodpovédné pracovniky Zadat o pisemné
sdéleni ¢i odpovéd. To ovéem znamena dotaz také
pisemné vznést! Obdrzené odpovédi schovavejte ve
zvlastni sloZce, kde je ale také musite umét najit. A
v€as vytahnout.

Zastitit se nadrizenym, zfizovatelem
apod.

O svoji zodpovédnost se pokuste rozdélit s jinymi. S
feditelem Skoly, s nadfizenym, se starostou, se
zfizovatelem. Ve sporné otazce se pokuste néjak
rozhodnout spole¢né a o tomto rozhodnuti udélejte
zapis. Ten peclivé uschovejte.

Osobni zkuSenost: Na jafe 2005 se v jednom vétsim
mésté nékolik Skol provozujicich jidelny rozhodlo, Ze
do zafi 2005 nebudou respektovat vyhlasku 137 v
bodé tykajicim se zafazovani déti do vékovych
skupin. Prosté chtély dojet Skolni rok postaru.
Vyvolaly jednani se zfizovatelem, z jednani byl
pofizen zapis, kde zfizovatel tento postup schvalil.
Kdyz jedné vedouci jidelny vytykali, Ze porusuje
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vyhlasku, bréanila se slovy: "Nam to nafidil
zfizovatel...”

Minimalizovat ztraty

Kazdy zkuSeny pracovnik vam fekne, Ze kontrola
vzdy néco najde. Na mnohych jidelnach slysSim, ze
pravé proto je zbyte¢né kontrolnim organim
argumentovat, diskutovat s nimi. Jste-li téhoz nazoru
a chcete-li se vzdat bez boje, minimalizujte alespori
své ztraty. Vite-li, Ze vas postih nemine, délejte vie
pro to, aby byl minimalni. Nehadat se, neprovokovat.
Nad jednani a zavéry kontrolora (dle vaseho soudu
nespravedlivé) se povzneste, jsou dilezitéjsi véci v
Zivoté.

A NOVY

rad

Autor: Mgr. Monika Peckova
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Od 1. 1. 2006 zacal platit novy spravni fad ¢.
500/2004 a jiz na konci roku 2005 byl zafazen do
sekce Zakony na naSem portalu. Neméni spravu
vefejnych véci nijak prevratné, ale prece jen
obsahuje véci, na které by se jidelny mély pfipravit. V
tomto ¢lanku se o nékterych praktickych postupech
podle spravniho fadu doctete.

Spravni fad je norma, kterou se fidi vétSina
UfednikG. Je urena vSem organim, které
vykonavaji vefejnou spravu. Mohou podle ni tedy
postupovat jak Zivnostenské urady, tak KHS, ale i
Skolni inspekce. Upravuje, jak maji jednat, jaké jsou
véelijaké Ihity pro podani Zadosti a jejich vyfizeni ¢i
odvolani, celkovy prubéh fizeni u téchto organd, co
maji a nemaji ve své kompetenci. Samozfejmé
vétsina organ(i ma pak jesté své vlastni normy, které
ale nesmi byt v rozporu se Spravnim fadem, ten tvori
zaklad pro jednani ufadl s lidmi.

Spravni fad kupodivu dost upravuje obecné zasady
chovani spravnich organu. Stanovi, Ze se Gfednici
maji chovat zdvorile (§ 4, to je asi poprvé, co to
néjaka pravni norma u nas pfikazuje) a ze podobné
pfipady maji byt freSeny podobné (§ 2). To je velmi
dulezité, protoZze pokud vite, Ze ve sporu, ktery je
podobny tomu vasemu, rozhodly organy néjak,
nemohou pak ve vasem pfipadé situaci fesit jinak.
Tady bych jidelnam poradila, aby si pomahaly a

vzéjemneé si sdélovaly zkuSenosti. Vyplati se to.
Novinkou je i zplsob doru¢ovani (§ 24). Pokud jste
dfive spoléhali na to, Ze nevyzvednutéa obsilka vas
uchrani ufedniho popotahovani, nyni uz to neplati.
Nedoruéena zasilka se po 10 dnech povazuje za
dorucenou a hotovo.

Tyto novinky by se podle mého nazoru mohly jidelen
nejcastéji dotknout, nyni se zamé&fim jiz na praktické
pripady.

Jak jsem nahofe zminila, jednou stranou jednani je
vzdy spravni organ, tedy ten organ, ktery jedna ve
vefejném zajmu, verfejné spravé. Druhou stranou v
nasem pfipadé bude jidelna. Pokud je jidelna
soucasti Skoly, jedna spravni organ se skolou, ne s
jidelnou. V tomto oddile se pokusim vypsat situace,
pfi nichz muze jidelna do styku se spravnim
organem pifijit.

Pokud ji podava fyzicka osoba, ktera jidelnu
zastupuje, musi uvést své jméno, pfijmeni, nejlépe
také datum narozeni a adresu pro dorucovani
(nejCastéji adresu jidelny). Dale samoziejmé
identifikaci jidelny jako pravnické osoby - nazev
spole¢nosti a ICO. Z podani musi byt patrné,



Profesionalni hrnce s poklici

sada 4 ks hrncl i s poklici
3 900,- Ké

- material nerez 1810
- zesilené akutermickeé dno
- bezpednostni
nytovana ucha nepfenasi
teplo
- pro indukci, plyn a elekiro

obsah proamér
9 litrds @ 24 cm
11 litrds @ 26 cm
13 litrds @ 28 cm
16 litrds &30 cm 24 cm

Gastronadoby

nejlepsi nakup na internetu
www.gastrunaduhy.cz

- materidl nerez 18/10

- plné, dérované, s uchy

- poklice s vyfezem a bez vyfezu
pro nabé&radku

- poklice se silikonovym tésnénim

- bezpadnostni svafovana ucha

- stohovatelné
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Varnice

bez vypustného kohoutu
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20 litrd 2132 K&
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s vypustnym kohoutem

5 litrdh 1570 K&
10 litr 2033 K&
20 litrd 2748 K&
40 litrd A5 Ke

- uvnulf nerezova vioZka - vné lakované
- pretlakovy ventil - bezpeénostni Uzavéry
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Vsechny nakupy od 3 000,- K¢

Hofmann Bohemia s.r.o. - Cechy
Chebska 2096, 356 71 Sokolov

Hofmann Moravia s.r.0. - Morava
Kulturni 1790, 756 61 RoZnov p. Radh.

www.hofmann.cz
Véechny uvedend ceny jsou uvedeny bez DPH. K zasitkdm uétufeme jednovdzove pfepravng 94, - K&,

kterému organu je urena, a také musi obsahovat
podpis osoby, ktera je podava. Z zadosti musi byt
patrné, co chcete, éeho se domahate. Je také nutné
oznacit vdechny, o kterych simyslite, Ze se jich fizeni
bude tykat. Vypisuji zde pro jistotu vSechny
pozadovatelné Udaje, abyste spravnimu organu
nedavali zbyteéné Sanci vam zadost vratit. Pokud
totiz neobsahuje vS8echno, co ma, muaze ji spravni
organ vratit a vyzvat vas k doplnéni. Tim
samoziejmé zbytecné ztracite Cas.

Podani je mozné uciniti e-mailem, ale to pak musite
do 5 dnG potvrdit bud pisemné nebo znova
elektronicky, ovSem se zaru€enym elektronickym
podpisem.

Zadost se povazuje za podanou v den, kdy dojde
prislusnému organu.

Do Ihlty se nepocita den, kdy Ihlta zacala béZet.
Spravni fad napfiklad stanovi, Ze organy maji
rozhodnout bud bezodkladné nebo (pokud to nejde)
do 30 dnU od zahajeni fizeni. Lhuty podle spravniho
fadu konci ten den, ktery ma stejné Cislo nebo nazev
jako den pocatecni. Podam-li zadost 1. 3. 2006, ta
dojde spravnimu organu 3. 3. 2006, takze lhuta
zacina bézet az 4. 3. 2006 (nasledujici den po
pocatku lhity). Organ ma rozhodnout do 30 dnd, tj.
do 4. 4. 2006 v¢etné. Podobné tfeba od Ctvrtku do
Stvrtku vcetné. Pokud konec lhity pfipadne na
sobotu nedéli nebo svatek, je posledm’m dnem Ihuty
pokud Zadost v patek predtim zapomenete podat
Posledni den |hdty v takovém pfipadé bude
zachovan, i kdyz zadost jen podate na posté.

Mame spravné podanou zadost nebo jakékoli jiné
podani. Co se bude dit dal? Spravni fad uklada
organum, aby pracovaly rychle a bezodkladné,
nejlépe pisemné bez Ustniho jednani. Protoze jim na
to ale dal Sibeni¢ni Ihitu 30 dnd, obchazi ji organy
takto: pokud nafidi Ustni jednani nebo si musi
vyzadat néjaké podklady pro vyfizeni véci, protahuje
se jim ona 30 denni IhGta o dal$ich 30 dnl nebo az
do doby, kdy si potfebné Gdaje opatfi. Takze na téch
30 dnu k vyfizeni radéji moc nespoléhejte a
podavejte zadosti a podani s €asovou rezervou.
Pokud se organ vasi zadosti neza¢ne do 30 dnl
zabyvat nebo mate dojem, Ze nepracuje dost rychle,
muzete u jeho nadfizeného organu podat zadost na
ochranu pfed necinnosti.

O vasem spravnim fizeni se povede spis, do kterého
smite nahliZzet a pofizovat si kopie. Podkladem pro
vydani spravniho rozhodnuti mohou byt navrhy
ucastniku fizeni, dikazy, skutecnosti, které spravni
organ zjisti nebo jsou obecné znamé. Pro
dokazovani je mozné pouzit vSechny dikazni
prostfedky, napfiklad listiny, ohledani, svédeckou
vypovéd, znalecky posudek atd. Pokud budete chtit
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listinu nahradit estnym prohlasenim (napf. pfi jeji
ztraté apod.), pak ale nebude vaSe prohlaseni
dikaz, bude jen jakymsi osvédCenim nebo
sveédectvim. Popravdé, dost tim klesne pfipadna
hodnota obsahu listiny, takze si vSechny doklady
apod. radéji skladujte. Pokud by se v fizeni objevila
nutnost znaleckého posudku (tfeba z oblasti hygieny
apod.), uréuje osobu znalce organ. Vy mlzete jen
namitnout jeho podjatost.

Pokud dostanete predvolani, mélo by to byt s
5dennim predstihem. Od vas se pak c¢ekd, ze se
dostavite k fizeni. Pokud ne, muZete byt predvedeni
nebo dostat pokutu az 50 000 K¢&.

Rozhodnutim spravni organ zaklada, méni nebo rusi
prava a povinnosti urcité osoby (jidelny) nebo uréuje,
Ze je jidelna ma nebo nema. Rozhodnuti musi byt
pisemné a obsahovat nejen samotny vyrok, ale i
jeho odlGvodnéni a pouceni o odvolani. Pokud se
budete odvolavat, doporuCuji zaméfit se na
odGvodnéni - jestli organ pfihlédl ke vSem
podkladim dostatec¢né, jestli spravné posoudil vase
namitky a vyjadieni apod. Tady se da dost ¢asto
néjaka skulinka pro odvolani nalézt. Odvolani
zpravidla nema odkladny ucinek, takze jeho podani
vés nezbavuje povinnosti, kterou vdm organ ulozi.
Naklady Fizeni, které vzniknou spravnimu organu,
plati ten, kdo porusil svoji povinnost, ale naklady jako
takové si plati kazdy uc¢astnik sam.

Na podani odvolani mate 15 dnli ode dne oznameni
rozhodnuti. V odvolani musite uvést, proti jakému
rozhodnuti se odvolavate, v jakém rozsahu a pro¢.
Odvolanim nemate co ztratit, protoze spravni organ
nemuze zménit napadené rozhodnuti v neprospéch
toho, kdo se odvolava. Pokud vam nevyjde odvolani,
je jeSté mala Sance, Ze objevite né&jaké nové
skute€nosti nebo dlkazy, které by mohly ovlivnit
rozhodovani. V tom pfipadé Zadejte obnovu fFizeni.

Zatim dotazl moc nemam, ale rada vam pfipadné
otazky v diskusi na téchto strankach zodpovim.
Prozatim alespori jeden - pokud kontrola z KHS zjisti
néjaké nesrovnalosti v jidelné, postupuje se pak
podle spravniho fadu? Podle mého nazoru ano, i
kdyz je nutné pocitat i s hygienickymi predpisy.
Prabéh fizeni bude ale podle spravniho fadu, jen
rozhodnuti bude tyto hygienické pfedpisy
zohlednovat.

Tak, aspori v kratkosti a obecné jsem se snazila vam
dzungli nového spravniho fadu pfiblizit. Moc se
tésim na vaSe reakce a dotazy. A nezoufejte, kazdy
pravnik vi, Ze je novy spravni fad slendrian, takze se
bude brzo ménit.



K vasim dotazdm na vyzivu déti v MS

Autor: Ing. Eva Sulcovd
Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 20. 2. 2006

V diskusi na portalu Jidelny.cz se v poslednich
mésicich objevila Ffada dotazl k vyzive déti
predskolniho véku. Objevily se v nich pochybnosti o
pouziti nékterych potravin a ochucovacich
prostfedkd, o pitném rezimu apod. Dnes vam
pfinaSime odpovédi.

Korenipro déti

Je koreni vhodné pro déti, zejména pro déti

predskolniho véku? Otazka by méla znit nikoli zda,

ale jaké, kolik a proc.

Zacnéme od konce - pro¢?

- Koreni je dllezitou soucasti vétsiny pokrmda,
dodava jim typickou chut a vini.

- Casto dodava pokrmu barvu, zlepsuje jeho
vzhled a zvySuje chut kjidlu.

- VétSina druhu kofeni ma vedle chuti, viné a
barvy také pfiznivé Uc€inky — zlepSuje proslinéni
zvykaného sousta, omezuje nadymani, usnad-
fAuje travici pochody.

- Déti jsou na okofenéné pokrmy z domova
zvyklé a asi bychom jako S$kolni jidelna
neuspéli né¢im neslanym a fadnim. A neni pro
to ani duvod, jak vyplyva z pfedchozich fadku.

Jake korenivybereme pro detfig

Ve Skolnich jidelnach matefskych $kol vybereme
predev§im bézné domaci kofeni Ceské kuchyné:
kmin, majoranku, saturejku, bazalku, libecek,
dobromysl, tymian apod. Nevynechame ani kofeni,
které neni plivodem z nasich zemépisnych Sifek -
sladkou papriku, muskatovy ofiSek a kvét, zazvor,
kurkumu, fenykl, anyz, skofici, vanilku. Nepouzi-
vame ostré koreni, které pali: mlety pepf, €ili, palivou
papriku, kari a podobné. Déti vnimaji palivou chut
mnohem intenzivnéji nez dospéli, je jim nepfijemna
a navic tyto druhy kofeni jsou pro né zbytecné
drazdivé.

Davame prednost zelenému kofeni: pazitce,
petrzeli, celerové nati, fapikovému celeru, Cerstvé
bazalce, libecku a dobromysli (oreganu), kopru,
rozmarynu, saturejce. A samozfejmé budeme mit na
mysli, Ze i cibule a ¢esnek je svého druhu kofeni
nejen s vynikajicimi chutovymi vlastnostmi, ale je i
nutriénim pfinosem a ma dezinfekéni ucinky. Zbyva
fici kolik? To je jednoduché — pfedevSim s citema s
mirou. PFedSkolnim détem rozhodné& kofenime
méné nez stars§im détem a zejména nez jsme zvykli
kofenit dospélym. Star§im détem a stfedo$kolakim
mizeme obcas pridat itrochu ostrejsmo kofeni, jsou
pripadech z ,fastfood".

Jesté néco zbyva dodat: jak je to s ochucovanim
specialnimi pfisadami a omackami? Vétsina z nich

ma vysSi obsah soli a kyseliny glutamové.
Nepouzivame je pro déti mladsi 6 let a pro ostatni jen
zfidka a velmi omezené, skute¢né pouze na
zvyraznéni chuti nékterych chutové nevyraznych
polévek a pokrmu. Na ochucovaci pfipravky si déti
snadno vytvofi navyk a prestanou vnimat méné
vyrazné chuti potravin a pokrmG a odmitaji je; ¢asto
jsou to pravé ty slozky vyzivy, které jsou pro né
nutricnim pfinosem a které je chceme naudit
pravidelné konzumovat. Sojovou a worcesterskou
omacku a jim podobné vyrobky nepodavame détem
v predskolnich zafizenich vlbec, star§im jen
vyjime€né anebo se bez nich také obejdeme.

Uzeniny auzené vyrobky

Uzeniny (napf. parky, salamy) nejsou ze stravovani
déti predskolniho véku vylouceny, ale rozhodné je
nebudeme doporucovat. Pro¢? Obsahuji hodné soli,
kofeni a hlavné tuku. Pokud je chceme ve stravovani
v matefskych Skolach obc¢as pouZit, volime zdsadné
uzené vyrobky z celé svaloviny: Sunku, kladenskou
peceni, moravské uzené apod. Zafazujeme je 1x
mésicné jako soucast presnidavky. Také na pfipravu
hlavnich jidel pouzivdme vepfové uzené maso s
malym obsahem tuku, uzené kufeci a krati maso.
Tyto druhy uzeného pouzivame i do zapékanych
pokrmu, napf. z téstovin, brambor, zeleniny, do rizota
apod. Pokud takové pokrmy podavame 1x za mésic
az 6 tydnu, muzeme mit Cisté svédomi. Salaml a
park si déti zpravidla uziji dost jinde nez v matefské
Skole. A také proto bychom stejné zasady méli
dodrzovat i ve stravovani Skolnich déti a
stfedoskolaku.

Pitny rezim a ndpoje pro pred-
Skoldaky

Déti travi v matefské Skole nékolik hodin denné —
nékteré jdou domu ,po o, jiné ¢ekaji na odchod do
pozdniho odpoledne, ale vzdy je to velka ¢ast dne.
Po tu dobu musi mit zajiStény vSechny fyziologické
potfeby. Dostatek napoji je jednou ze zasadnich
potfeb kazdého jedince a u déti to plati obzvlast.
Kazdé dité predskolniho véku potfebuje denné
zhruba 1,5 — 1,7 | tekutin. MnoZstvi zalezi na fyzické
a psychické zatézi, na intenzité tepla, kterému je
vystaveno a na télesné aktivité. Nelze Fici, ze déti
potfebuji jednoznaéné vice tekutin v letnich teplych
dnech. V zimé jsou vystaveny prostfedi v dobfe
vytopenych tfidach nebo bytech se suchym
vzduchem, cvici, hraji si, pohybuji se jako v Iété na
hristi. TakZe si nelze myslet, Ze v zimé mGzeme
pfijem tekutin omezovat. Dité leckdy nedokaze
rozpoznat pocit ziznég, ale je nevrlé, nesoustfedéné,
$patné reaguje na program ve $kole, hire si osvojuje
nové poznatky, Casto trpi bolesti hlavy. Obména
vody v télesnych tkanich je u déti nékolikrat (az
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5krat) rychlejsi, nez u dospélych.

Byly doby, kdy se podavani tekutin ve ,Skolce”
omezovalo s odivodnénim, Ze neni dostatek ¢asu
pecovat o v€asné a hygienické vyprazdnéni déti. To
je uz nastésti pry€ alze jen doufat, Ze navzdy.

Vedeni matefské Skoly odpovida za to, kolik a jakych
napoju déti denné dostanou. Podavani napoju ke
kazdému dennimu jidlu je samoziejmé. Kromé toho
musi mit déti moznost napit se, kdykoli pociti
potfebu, proto maji mit k dispozici napoje ve tfidach,
nazahradéina hfisti, pfi kazdé ¢innosti.

Jaké napoje détem nabidnout? Rozhodné
Lobycejnou“ vodu. Bude-li z vodovodniho kohoutku,
bude zaleZzet na jeji kvalit¢ v misté. Neni-li
nasledkem uprav k =zajisténi hygienické
nezavadnosti chutové pfijatelna, mohou ji nahradit
balené vody. A to radéji neperlivé a rozhodné bez
prichuti. Dal§im vhodnym napojem je slaby pravy
Caj, ovocné a bylinkové Caje — vzdy jen slabé
slazené. Oblibené jsou limonady &i ovocné Stavy.
Doporucujeme takové vyrobky, které nejsou pfilis
sladké a jsou obohaceny vitaminovou sloZkou,
mohou to byt i ovocné napoje typu light. DZusy maji
byt fedéné zhruba napul. Mozné je pouzit také
neperlivé mineralky.

Co vubec do jidelni¢ku ¢i napojového listku déti

nepatfi, to jsou kolové napoje, silny ¢aj a kava.
Obsahuiji latky, které podporuji vyméSovani a tim
tekutiny z organismu rychle odvadeéji, neplni tak
sledovany ucel. Kolové napoje kromé toho obsahuji
dost cukru, kofeinu.

Struéné shrnuto:

- détem podavat dostatek tekutin, v jejich pfijmu
je neomezovat

- preferovat vodu, neperlivé mineralky,
neperlivou balenou vodu, slaby ¢aj, ovocné a
bylinkové ¢aje malo slazené

- nepodporovat navyk na sladké, proto
nepodavat ochucené vody, omezit podavani
slazenych napoju — ¢aje, limonad, sirupu atd.,
ovocné dzusy fedit

- omezit podavani napoju, které zvysuji
vymésovani—silny ¢aj, kava

- Uplné vynechat kolové napoje

Vice si muzete precist ve Zpravodaji $kolniho
stravovani €. 5/2004 a z posledni doby ve stejném
Casopise, ale v ¢. 1/2006. Zpravodaj $kolniho
stravovani vydava Spole€nost pro vyzivu jako stalou
prilohu ¢asopisu VyZiva a potraviny.

TempoVit spol. s r. o.
Tesaiska 32212
736 01 Havifov

*= Mabe spolecnost zamésinava vice nel 50% ramésinancl se
zménénou pracovyni schopnosti a tim spifivle podminku r
uvadenou § B1 odst 2 pism. b) zakona & 4352004 5b.. o

é zaméstnanost, ve znénl pozdéjdich pledpisd, Nabizime Vam z

T proto vyuditi moznost tzv. NAHRADNIHO PLNENI. vEschny [T

< ndmi vydané dafové doklady proto mi2ate uplatnit jako

Z nahradnl plnéni ve smyslu visSe citovaného zakona e

. 8 Clitati ¢ A ...

Tel: 596415919
Tel./Fax: 596415990

www.instantecz
Infof@instantcz

ZELENA LINKA
800 175 326

dodéni zboZi
garantujeme do

24hod

kdekoli v CR

Monzun, stepmax, fruth, multivitamin, leetea, ledovy &aj, Instaninl
nédpoje, sirupy, napojové koncentraty, Instantnl pradkové | granulované
Zaje, tempo Eaj, artifex, sypané caje Eermé, zelendé, ovocné, hot drink,
med, miéiné koklejly, kakso, cac-vit, horkd cokolida, Kévewina, bid
kava, misli a ceredlnl tyZinky, hofické trubidky, sudenky, suSené migko,
sufiena smetama, instaninl Slehadka, sojové miéko, puding, Skroby,
solamyl, naturamyl, bvarogen, jilka svatla | tmava, olivovy olej, sladidla,
sorbit, babovka, bublanina, vdoletky, paladinky, livance, pemik, éoko
fazy, ofachové fezy, kynuté buchty, marmelada, diemy, povidia, polevy,
kompoty, ovocnd napind, obalovaci smis, tstoviny, protlak, ketfup,
bramborové knedliky, bramborova kaSe, chlupaté knedliky, brambar,
tésto, bramborak, Skubanky, houskové knediiky, haludky, langode,
pizza, bramborové mudle a gpecle, ryle, £oéka, fazole, hrach, czrma,
soja, holovd fazole a Sofka, vegetka, podravka, dochucovadia, suSend
zelenina, marinddy, ajvar, poléviy, bubny, vivary, sejovd omatka, sl
omatky, sterilovand zelenina, kofenl a-z a kofenici smési, cappuccing

VAS OBCHODNI ZASTUPCE PRIJEDE NA ZAVOLANOU: 800 176 326

Stravovani

Versus

Jidelny,

hygienické standardy

Autor: Ing. Hana Svobodovd
Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 24. 11. 2005

V souvislosti se vstupem nasi zemé do EU bylo
nutné harmonizovat C¢eskou legislativu s
legislativou evropské unie. Vysledkem bylo
zruSeni velmi direktivni vyhlasky €. 107 o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a
jeji nahrazeni novou, méné direktivni vyhlaskou
€. 137 v dubnu roku 2004. V souvislosti s pfijetim
Sty novych nafizeni ES (852/2004, 853/2004,
854/2004 a 882/2004), které zahrnuji kompletni
podminky a pozadavky v oblasti hygieny potravin
pro provozovatele potravinarskych i stravovacich
provozl, lze ocekavat dalSi pozitivni zmény
Ceské legislativy. Takzvany jednotny evropsky
hygienicky bali¢ek vstupuje v platnost od 1. 1.
2006.

Jakjsme natom, coddle?

Lze konstatovat, ze nas vstup do EU pfinesl|
Ceskym provozovatellm v soucasné dobé
urCitou ulevu v legislativnich narocich na
provozovani stravovacich sluzeb, zejména v
oblasti dispozi¢niho a stavebniho uspofadani
provozovny a jejiho vybaveni. Predpisy tak
dostaly lid$téjsi tvar, ale bohuzel v nevhodnou
dobu. Poctivi provozovatelé, ktefi nakoupili
bezdotykové baterie a prestavéli, co se dalo
(Casto s tim, ze to stejné pfili§ pouzivat nebudou),
mohou mit pouze vztek.

Cesta do EU pfinesla v8ak i nové povinnosti, a
tim i starosti. Tfeba zavést HACCP do vyrobni
praxe, a to s ucinnosti od 1. kvétna 2004 pro
vSechny provozy. Zde je dulezité si uvédomit, ze
jde o systém, jehoz hlavnim ukolem je
zmapovani vlastniho provozu z hlediska
dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe a
pfijeti vlastni zodpovédnosti za provadénou
¢innost. Je to jakysi provozni fad provozovny,
jenz se opird o znalost potravinarské a
hygienické legislativy, jejimz vystupem je téz
zavedeni evidence v konkrétnim rizikovém misté
vyroby. Tvorba dokumentace HACCP je dana
ramcoveé pfilohou €. 4 k vyhlasce 137/2004 Sb.
Problémem vSak c¢asto byva, Ze obycejny
provozovatel této problematice pfili§ nerozumi a
pak naleti externi firmé, ktera zasila kus

obecného papiru s jednou tabulkou. Pfitom by
externi firma ¢i odbornik z oboru gastronomie
meéli provozovateli pomoci ziskat pfedevsim nové
poznatky a dat radu v konkrétnich situacich.
Pochopitelné s ohledem na faktické moznosti
provozovny a v daném ¢ase. A to i pfi védomi, ze
ne vzdy lze stoprocentné legislativé vyhovét.
Dulezité vSak je najit co nejvhodnéjsi feseni,
ktera zajisti co nejlepSi hygienicky standard.

HACCP podle EU

Co se tyce problematiky HACCP, véfim, ze i v této
oblasti se za¢ne po roce 2005 blyskat pro mala
stravovaci zafizeni na lep$i ¢asy. Jedno ze ¢ty
novych nafizeni evropského hygienického
bali¢ku ve svém Uvodnim vykladu totiz fika, ze v
nékterych pripadech mlze spravna vyrobni a
hygienickd praxe nahradit monitorovani
kritickych kontrolnich bodid a Ze u urcitych
potravinarskych podnikl nelze identifikovat
kritické kontrolni body. V praxi by to mélo
znamenat, Ze mala stravovaci zafizeni cca do 10
zaméstnancu by musela znat hygienicka rizika
spojena s vlastni vyrobni Cinnosti a tato rizika
oSetfit pomoci zdokumentované spravné vyrobni
a hygienické praxe. Svoje znalosti z oblasti
hygieny potravin stéle udrZzovat a doplfiovat o
nové poznatky v ramci Skoleni. Zbavili by se vSak
tolik zatéZujici evidence v kritickych bodech.

Nékteré pozadavky nasilegislativy

Vratme se vSak ke stavajici hygienické legislativé
a jejim v praxi velmi obtizné realizovatelnym
pozadavkum. Kupfikladu v § 3 odst. 4 vyhlasky
137/2004 Sb. je dana povinnost stavebné oddélit
umyvarny a sklady prepravnich oball. Ale co s
nemocnici, ktera béhem let pfistavéla pavilon,
kam se zavazeji dva termoporty? Kde tyto obaly
skladovat, kdyz uz v kuchyni neni misto? Myslim,
Ze i zde by bylo na misté nedrzet se dogmatu
vyhlasky a najit nahradni FeSeni, abychom
nedopadli jako s mistnostmi na Upravu vajec,
které jiz nejsou vyzadovany. Vzdyt dllezitéjsi je v
misté rizikové operace mit k dispozici umyvadlo s
tekouci teplou vodou, mydlem, jednorazovym



ruénikem, pfipadné dfezem a pracovni plochou,
ktera je vy€lenéna k tomuto Ucelu a dusledné
sanitovana! Podstatné je proto termoport
poradné umyt, pfipadné ¢asové jeho myti oddélit
od myti napf. provozniho nadobi, pfipadné umyt
termoport na pfislusném oddéleni nemocnice
nez stavét mistnost kdesi mimo prostor kuchyné,
kam lidé stejné chodit nebudou. Hygiena prece
neni o zvlastnich mistnostech, ale o dasledné
sanitaci pouzivaného pracovniho Useku a
prisluSnych pracovnich pomucek.

Chlazenipokrm

Ve vyhlasce ¢. 137/2004 Sb. je i fada ustanoveni,
ktera nadale délaji vrasky provozovatelim
stravovacich provozU v nemocnicich nebo
Skolnich jidelnach. V pfipadé vyroby studenych
pokrm0 (tfeba pomazanek urc¢enych ke snidani)
je velice slozité pokrm ihned po jeho vyrobé
dochladit na +8 °C (viz § 24 odst. 1). Neni na to
dostatecny Casovy prostor, navic v pfipadé
vyroby pomazanek tfeba v domovech duchodcl
nebo matefskych Skolach je pomazanku casto
nutné namazat na chleba uz v kuchyni, coz pfi +8
°C ¢&ini problém. Podobna situace je se
zeleninovymi salaty, jez mohou byt pfipravovany
z Cerstvé nepredchlazené zeleniny (zakon o
potravinach pozaduje skladovat pfi teploté do +5
°C pouze opracovanou zeleninu). Navic po
vyrobé je salat ihned prelit octovou zalivkou a
vydavan ke konzumaci nebo k uchoveé do
chladiciho pultu, pfic¢emz stravnik pokrm
zkonzumuje Casto dfiv, nez se v pultu na
povinnou teplotu dochladi. Pfi tomto zpusobu
vyroby pfFitom pFfece nejde o technologii
zakryvajici zdravotni zavadnost a nizkou jakost
potravin a vyrabénych pokrmu. Toto tvrzeni by
vSak bylo nutné dolozit napf. laboratornim
rozborem, coz neni zrovna levna zalezitost. Sice
se nabizi alternativa brat jiz vSe hotové a
vychlazené od dodavatele, ale toto si nemohou
dovolit tfeba nemocnice, kde jsou presné
specifikované pozadavky na dietni skladbu
pokrmu pacienta.

Vyddavdaniteplych pokrm

Dalsi z véci, kterou si jaksi nechceme pfipustit, je
problém vydavani teplych pokrmu pfi teploté +65
°C, pficemz zadna tolerance neexistuje a pokrmy
se nesmeji po opusténi kuchyné dohfivat. Nakup
nové odpovidajici technologie by stal fadové
miliony. A kdektery laik pfitom vi, Ze
mikroorganizmy rostou v minimalnim rozsahu pfi
teploté 65az 50 °C!

To v8e samoziejmé& jednoznaéné nahrava
novému trendu vyroby zchlazenych a
zmrazenych pokrmu. Zde se da fici, pokud je
dostatek investic na moderni vybaveni kuchyné
vhodnou technologii, jsou nasledné splnény
podminky na kompletaci, znaCeni a rozvoz
pokrm0G v chladicim & mrazicim voze. Takova
vyroba je pak vzhledem k hygienickym
pozadavkim elegantnim FeSenim daného
problému. OvSem legislativni Cert opét nespi.
Zchlazovaci zafizeni a sklady pro uchovu
zchlazenych nebo zmrazenych pokrmu museji
byt vybaveny zaznamovym zafizenim pro
evidenci teplot - viz § 31 odst. 2 vyhlasky ¢.
137/2004 Sb. Ato opét neni nic laciného! Pficemz
pfi vyrobé téchto pokrmu je dulezité predevsim
odpovidajici technologické zafizeni a disledné
znaceni datem vyroby a spotfeby téchto pokrm0.
Z Geskych kuchyni se ale mGze vytratit dFivéjsi
tradiéni rdznorodost a jedine¢nost vyrabénych
pokrm, coz logicky zfejmé prinese centralizace
velkovyroben zasobujicich pocet lokalnich
vydejen.

Myslim si, Ze snahou fady stravovacich provoz(
je zajem vytvaret kvalitni eskou kuchyni, kde
hlavnim standardem je mimo jiné téz vyroba
zdravotné nezavadnych pokrmu, byt v
podminkach ¢&asto velmi specifickych a pfi
uplatriovani riznych vyrobnich postupu. Proto je
posouzeni kazdé takové €innosti velmi citlivou a
individualni zalezitosti, pfi které nelze pouzit
jednotny mustr.

Sama pracuji ve velkém nemocni¢nim
stravovacim provozu, kde se den co den
setkavam s realitou vyrobni praxe, v niz je mym
prvofadym uUkolem udrzet veskeré hygienické
standardy. Kazdy, kdo jen trochu zna organizaci
prace v zafizenich ucelového stravovani, mi da
za pravdu, Ze to je prace nelehka. Davodem
nejsou jen samotné faktické pozadavky
hygienické legislativy, ale téz nejednotny vyklad
spornych pasazi hygienického prava zastupci
organt ochrany vefejného zdravi. Nezbyva, nez
do budoucna véfit, Ze prokazany dikaz dobfe
provedené prace, na jejimz konci je v oboru
gastronomie chutny a zdravotné nezavadny
pokrm, bude pro nasi zemi, jako ¢lena Evropské
unie znamenat vic nez $patny paragraf.
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Cerny caj, Cerny ¢aj alomduzovmw, '- | smesi cemeho
caje a ovoce, OVOCNe Caje, DVOCﬂ'y’ CEl]
bez ibisku, bylinne Caje, instantm |l Caje, porcované
caje Silver Line, instantni napoje BioQuick "ﬂ rozpustne

ve vode, kavaviny, kakao, nizkoenergeticke napojove
koncentraty, instantm napoje QuickMilk - ’ rozpustne

—

v mlece, ovocne pyre, miusli f‘_‘,r\!;_i"ll‘i - polevane, ] iblecne trubicky,

susena zelemna, cere

, Bueno BigSnack, oplathy a susenky

BIOGENACB, spol. s 0., E

J. A. Komenskeha 369, 373 63 Sevetin
tel./fax: 387 997 725 - 6

e-mail: biogena®biogena.cz

www.biogena.cz

Siroky sortiment od jednoho dodavatele.
Kompletni pitny rezim pro spolecné stravovani.
Obchodni zastoupeni po celé CR.
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AMYLUN AMYLON, a. s., je ceskd potravindfi'skd spole¢nost " ) a Vy zkause} te nasinovou ty Cl'ﬂku & }5\
s 90letou tradici vyroby skrobu a vyrobki ze skrobu Fit Fruitik banan v cokolade... ~ T “»

a brambor.
Zabyvame se vyrobou a distribuci balenych prdskovych polotovart jak pro koncové
zdkazniky , tak i pro catering.
Odbérateli naseho velkospotrebitelského baleni (sacky 1kg nebo 5, 10, 15kg pytle)
jsou jednotlivé provozy zdvodniho stravovdni, distribucni firmy, pekdrny a cukrdrny
ivyrobni podniky.

VE VELKEM BALENI NABIZIME TENTO SORTIMENT VYROBKU:

PUDINGY A DEZERTY
pudingy klasické na vareni
krémovy prasek

kalt krém

instantni dezerty a $lehacka novinka

N o
BRAMBOROVE SMESI
bramborova kase
bramborové tésto
bramborové knedliky
bramboraky, halusky
chlupaté knedliky a skubanky
bramborovy skrob

tradi¢ni ceské knedliky

pizza, palacinky

piskotové tésto

drobenkovy kolac

cokoladové rezy

vanilinovy cukr a kypfici prasek

AMYLON, a. s., Svermova 117, 580 36 Havli¢kdv Brod, PROVOZ RONOV NAD SI'\ZAVOU
tel.: 569 430 380, fax: 569 484 306, e-mail: ronov@amylon.cz, www.amylon.cz

USOVSKD as., Hrnpma33 ?39 73 Usov, tel/ fax:+420 583 4&-1 153 catte

»



Mexickeé fazole

Suroviny na 10 porcipro Il. stupen:
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Kvétakoveé fizeCky
se syrem

Suroviny na 10 porci pro dospélé:
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Recept pochazi ze skol-
ni jidelny Zakladni Skoly
Vysluni, Uhersky Brod.
Tato jidelna poradala na
jare 2006 rozsahlou akci
Tydny svétové kuchyné
(portal Jidelny.cz o akci
referoval). Akce byla
propojena s vyukou ve
Skole, napf. v zemépisu.
Receptura Mexické fazo-
le zvitézila v anketé
stravnikl o nejlepsijidlo.

Technologicky postup:

Fazole pfebereme, vypereme, uvafime. Na
osmahnuté cibuli opeeme malé platecky veprové
kyty (3 ks na porci), pfidame sl, ¢esnek, kecup,
podlijeme vodou a dusime do mékka. Na ¢asti oleje
opeceme salam, pfidame k masovému zakladu, dale
prfiddme uvafené fazole, cerstvou papriku na
nudli¢ky, ajvar, instantni jiSku, povafime, dochutime.
Podavame s pe¢ivem

RECEPTY —++

Recept dodala Sko-
Ini jidelna Zakladni
Skoly Kriby 4788
Zlin. Tato Skola je
zafazena do pro-
jektu Zdrava Skola a
Skolni jidelna kazdy
rok pofada Tyden
zdravé vyzivy. Skol-
ni jidelna vafi od
letoSniho $kolniho
roku dva druhy
hlavnich jidel. Jidelni listek ve volbé& druhého jidla
bude zaméfen na pokrmy bezmasé, a to zeleninové,
lusténinové, bramborové a téstovinové. Jidelni listek
je mozny k nahlédnuti na www.zskriby.zlinedu.cz

Technologicky postup:

Uvafeny kvétak rozmackame. Pfidame sdal,
muskatovy kvét, Zloutek, strouhanku, strouhany syr,
hladkou mouku a zpracujeme. Do pfipravené hmoty
lehce vmichame uslehany snih z bilkl. Lzici
tvarujeme FizeCky, které klademe na olejem
vymazany plech a pe€eme do zlatova.

Ptiloha: vafeny brambor s maslem, rizné druhy
zeleninovych Cerstvych salatu.

stravovaci systemy
dochazkove a identifikacni systemy

ekonomicky software

v(Os

verejna informacni sluzba



Vitejte na
Wi kulinarvstadilna cz

C D ? Kulindfsky rpraveda) pro kaddého, soutéde o atraktivni vyhry, origindlni recepty, tematicka diskusni fara
PI’D k U‘ h D? Pro kuchale, cukrife, manafery. pro ty. kdo se néco chiéj dozvédét .

Kd 0 ? Kukatek, ktery pro vas pfipravuje samé dobroty, éte, vyhledava na internetu, cestuje

C ”. ? Celativetnl vedélavani - byt stile lepdl

Informace byvaji to nejcennéjsil

.2 vy je diky nam muiZete ziskat dplné zdarma. Staci e-mailova adresa a dobra vile.

Stafite se éleny nagi jedineéné Kulindfské dilny - i darma E ]
ho zpravodaje

Ve své e-mailove schrance tak kazdy mésic naleznete:

® Kulinarsky kurz na pokradovani

® Movinky z kulinarske dilny

® Zajimavy recept

® Prekvapeni

Mevahejte, muiete jen ziskat!
Dobrou chut! Vas Kukatek.




