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1.

PODROBNOSTI - REZERVACE:

Uéast na konferenci je bezplatna (s vyjimkou 3koleni Jak rozsifit hlavni i dopliikovou ¢innost
jidelny a ziskat tak vice prostfedk( na mzdy i rezii).

2. Na konferenci i skoleni je nutno se prihlasit elektronickou formou na http://www.jidelny.cz.

3. Vstupné na skoleni,Jak rozéifit hlavni i dopliikovou ¢innost jidelny a ziskat tak vice prostfedkl
na mazdy i rezii” ¢ini: 500,- K& Ve vyjimecnych pfipadech lze uhradit vstupné hotové u prezence.
Pfi platbé v hotovosti se vstupné zvysuje o 100,- KE vé. DPH!

4. Vstupné je splatné nejpozdéji 10 dni pred datem konani $koleni pfevodem na Ucet. Piikaz k Ghradé
ziskate vyplnénim prihlasky na www.jidelny.cz. Vénuijte, prosim, vyplnéni prihlasky mimofradnou
pozornost, na jejim zakladé bude vystaven danovy doklad o platbé, ktery obdrzite u prezence.
Platbu poukazte na ucet u Raiffeisenbank a.s. 916995001/5500, variabilni symbol ¢islo prihlasky.
Prosime o doplnéni jména tcastnika do platebniho pfikazu (kolonka informace pro piijemce).
Oznameni o platbé pfineste, prosim, s sebou.

5. Bezplatné storno pihlasky pfijimame nejpozdéji 5 pracovnich dnii pied zahajenim koleni. Po
tomto terminu hradi Gcastnik stornovaci poplatek ve vysi 100,- K¢. Prihlasku lze zrusit pouze
elektronickou postou (e-mail: info@jidelny.cz). Pfi netcasti prihlasovaného nebo jeho nahradnika
poplatek nevracime.

6. Pfipadné zmény programu budou uvefejnény na portalu Jidelny.cz. Prihlasku nepotvrzujeme,
informovat Vas budeme v pfipadé zmén.

7.V pripadé dotazti volejte 377 457 329 od 8:00 do 11:30 hod.

KDE A KDY SE S NAMI MUZETE SETKAT:

22,03.2011 Hradec Kralové Kongresové centrum ALDIS, Elis¢ino nabf. 375

23.03.2011 Liberec Dam kultury, Soukenné nam. 613

24.03. 2011 Usti nad Labem Dam techniky, Veleslavinova 14

25.03.2011 Plzen Méstanska beseda, Kopeckého sady 13

05. 04,2011 Pardubice ABC Klub, Stolbova 2665

06.04.2011 Jihlava DKO, Tolstého 2

07.04.2011 Ceské Budéjovice KD Vitava, Fr. Ondficka 46

11.04. 201 Ostrava Kulturni zafizeni Ostrava-jih, Dr. Martinka 1439/4

12.04. 2011 Olomouc Regionalni centrum Olomouc, Jeremenkova 1211/40b

13.04.2011 Zlin Interhotel Moskva, namésti Prace 2512

14,04, 2011 Brno
19.04. 2011 Praha
20.04. 2011

Verejna informaéni sluzba, spol. s r.o., Plzer
Pocitacova Skola ALTIX, Zlin

Evropska zakladni skola, Cejkovicka 10
Hotel STEP, Malletova 1141

Karlovy Vary Alzbétiny Lazné, Smetanovy sady 1145/1

TVURCI PROJEKTU:

GastroNews.cz, Cukrar.cz, Brno

Barda SW, HW, s.r.o, Praha

Spoleénost pro vyzivu, Praha

Ing. Miroslav Zajda - CYGNUS ALFA, Liberec
Ing. Zbynék Chmela, Opava

Ing. Petr Vavruska, Pardubice

Ladislav Svitak, Bechyné&

Jidelny.:-

KRAJSKA KONFERENCE
HROMADNEHO STRAVOVAN|

Program:

08:00 - 09:45

09:15 - 09:45
09:45 - 10:00
10:00 - 10:15
10:15-11:00
11:00 - 11:15
11:15-11:30
11:30-12:15
12:15-12:30
12:30-13:10
13:10-13:40
13:40 - 14:25

Zména programu vyhrazena
Vstup ha zdkladé elektronické rezervace na:

Jak rozsifit hlavni i doplrikovou ¢innost jidelny a ziskat tak vice

prostiedkt na mzdy i rezii (placena cast)

Prezence

Zahajeni konference - Jidelny.cz
Informacné propagacni vystoupeni
Jak a z ¢eho vafit ve spole¢ném stravovani
Informacné propagacni vystoupeni

Skolni obéd - pozitek pro viechny smysly
Konvenience - pomocnik nebo nepfitel?
Tajemstvi asijské kuchyné

Prestdvka — obcerstveni s informaci_ho}titelﬁ
Myty a pfedsudky o potravinach \
Ridim dobfe svoji jidelnu?
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verejna informaéni sluzba

Z generace na generaci se pfenasela pravda, ze nejlepsi jidlo je z Cerstvych potravin. Ostatné slepiéi
polévka ze surovin, které pred chvili béhaly po dvorku nebo rostly na zahradce, je toho dikazem. Jenze
doba se méni. Do nasich kuchyni vtrhly nové technologie, zpfisnily se hygienické predpisy, na trhu pfibyva
novych surovin, ¢asto jiz opracovanych, nebo dokonce hotovych jidel. Kvalita stravy se zvy3uje, a presto
stravnikd ubyva. Co s tim?

Na jarnich krajskych konferencich vdm pomuzeme tyto rébusy vyresit. Povime si nejen o tom, jak pfivést
do vasich jidelen vice stravnikd a ziskat tak dalsi prostiedky na mzdy. Zamyslime se, jakych chyb ve vyzivé
se dopoustime, a podrobné si rozebereme, jaké vyhody ¢i nevyhody ma pouziti cerstvych surovin a konve-
nience.

Tésime se na setkani s Vami.

JAK ROZSIRIT HLAVNI | DOPLNKOVOU CINNOST JIDELNY A ZISKAT TAK VICE
PROSTREDKU NA MZDY | REZII

Ubyvaji vam stravnici? Neni vyuzita plna kapacita vasi jidelny? Chybi vam prostfedky na slusné mzdy a
rezijni vydaje? Nevite, jak zadit s doplikovou ¢innosti? Pak se pfihlaste na seminaf, kde vas seznamime
nejméné s 25 rdznymi praktickymi zplsoby, které vam pomohou pfivést do jidelny vice stravnikid jak v
hlavni, tak i v dopliikové ¢innosti. Pfi diskusi bude dostateény prostor k probrani dalSich souvisejicich
otazek dle zajmu ucastnikd, napfi. jak takticky prosazovat svilj zamér u feditele, jak spravné uctovat
dopliikovou ¢innost, jak kalkulovat ceny, jak uchranit dodateéné ziskané prostredky pro vasi jidelnu nebo
jak nadchnout pracovni kolektiv pro dobrou véc.

Pocet ucastnik kurzu je omezen, max. pocet je 25 ucastnika (placené skoleni)

Pfednasejici: Ing. Vladimir Bures

JAK A Z CEHO VARIT VE SPOLECNEM STRAVOVANI

V dnesni dobé je na pfipravu pokrm( i na nakup surovin kladen mnohem vétsi tlak nez v minulosti. Je to
ovlivnéno rlznymi skuteénostmi nejen ekonomickymi, trznimi a technologickymi. Od pracovnikd
spoleéného stravovani, zejména ve stravovani déti a mladistvych, se vyZaduje vysoka odbornost. Cim dal
vice se ve skolnim stravovani pouzivaji konvenientni potraviny a polotovary. V pfednasce Vam objasnime
prednosti i nedostatky téchto potravin tak, aby vysledné pokrmy odpovidaly viem legislativnim
pozadavk{m na vyzivu.

Pfednasejici: MUDY., Jan Sevéik

PROFESSIONAL

Creative Food & Beverage Solutions

KONVENIENCE - POMOCNIK NEBO NEPRITEL?

Kazdopadné realita dnedni doby. Konvenienci pouzivame vice, nez si pfipoustime. Aby byla nasim spole-
hlivym pomocnikem, je potieba o ni védét co nejvice.

Predndska vam odpovi na otazky, jak souvisi pouzivani polotovar( a konvenientnich vyrobkd se zménami
v technologickém vybaveni kuchyni, se zménami v organizaci prace a s ekonomikou pifpravy pokrma.
Prednasejici: Ing. Libor Masek

MYTY A PREDSUDKY O POTRAVINACH

Stravovani a vyziva lidi, zejména v pfipadé déti a mladistvych, je velmi slozity a dllezity proces, nebot
miZe vyznamnym aZ rozhodujicim zplsobem ovliviiovat Zivot a zdravi. Zda bude mit toto ovliviiovani
smysl pozitivni nebo negativni, jestli bude slouzit nasemu zdravi ku prospéchu nebo k zahubé, to zalezi
predeviim na tom, jakych chyb se ve vyZivé a stravovani dopousitime. Ze je o Eem pfemyslet, svédéii prosty
vycet hlavnich vyzivovych rizik a Uskali: energeticka bilance ve vyzivé, pouzivani vhitinosti zvitat, tuky a
jejich slozeni, cukr a sladkosti, cizorodé latky, ale také vliv kuchyrskych technologii a upravy pokrmd,
predeviim pedeni a smazeni, nebo i slozeni jidelniho listku.

Jak se s témito i jinymi riziky vyporadat, jak nepfipustit nepiiznivé plsobeni vyzivy na zdravi?
Prednésejici: MUDF. Jan Sevéik

RIDIM DOBRE SVOJI JIDELNU?

Co musim znat? Kde mohu dilezité znalosti a dovednosti ziskat? Jak si poradit s tim, co neznam? Kdy jsem
skuteénym $éfem a kdy fadovym pracovnikem? Kde a jak usetfit ¢as? Jak motivovat k vykonu sebe i druhé?
Maize byt prace zabavna? Co a jak mizZeme na jidelng zlepsit? Uéastnici pfednasky ziskaji odpovédi na
poloZené otdzky a seznami se i s dalSimi praktickymi manazerskymi postupy, které sméfuji nejen k
dosazZeni dobrych vysledkd pii fizeni pracovniho tymu ve 3kolni jidelnég, ale i k Usp&snému osobnimu
zivotu. Jednoduché, praktické, srozumitelné a okamzité pouzitelné rady.

Pfednasejici: Ing. Vladimir Bures
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