HROMADNEHO STRAVOV,




Dny babiho léta a brzkého podzimu jsou nejen krasné
barevné a prozarené slunickem, ale pfinasi i postupné ochlazovani.
Chutna polévka je tim spravnym pokrmem pro zahrati.
\

';PROTO VAM PRINASIME NEKOLIK NOVINEK.

' POLEVKY, KTERE ZAHREJI
NEJEN NA PODZIM...

HUSTA HRSTKOVA A HRACHOVA POLEVKA se vyborné hodi i na svacinu.
POLEVKA S 5ZRNNYMI KNEDLICKY je zajimava pravé
diky jedinecnym knedlickiim. Navic jsou

bez pridaného glutamatu, takze je
muzete stejné jako vyrobky
MAGGI Ze zahradky
pripravit i pro své
malé stravniky.

Uvod

do Zpravodaje 2010

VéaZeniamili Ctenafi Zpravodaje,

podzim je pravidelné ¢asem, kdy za vami do jidelen
pfichazi Zpravodaj portalu Jidelny.cz. Véfim, Ze i le-
tos pfivitate tento souhrn nejzajimavéjSich ¢lanku
zportalu Jidelny.cz a dal$iho pestrého Cteni.

Mam radost z toho, ze se o Skolnim stravovani
zaCing objevovat vice pozitivnich zprav v médiich.
TéSi mne, Ze nékteré vedouci zacinaji aktivné zapo-
jovat svou jidelnu do spole¢enského déni ve své
obci nebo mésté. VSimam si také novych a neotfe-
lych napadd, kterymi jidelny zpestfuji obvyklé jidel-
nicky.

Nové aktivity a napady pro vas realizuje i portal
Jidelny.cz. V poslednim roce jste si mohli vSimnout,
Ze jsme ve veétSim rozsahu zacali zvefejiovat
jidelnicky a zajistovat jejich odborné posudky. Tato
hodnoceni jsou nejen bohatym zdrojem informaci,
ale také dllezitym dokumentem, ktery vypovida
okvalité pfipravované stravy.

Radaz vas se ozvala, zda by mohla dostavat mailem
upozornéni na pravidelné akce, které poradame,
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protoZe klasické pozvanky k vam do jidelen Casto
nedorazi. Dal$i novou funkci, kterou jsme proto pro
vas pripravili, jsou hromadné rozesilané newslettery
- informaéni maily, které vés budou upozorfiovat
nejen na konference, ale také na vSechny dalSi
pofadané akce i novinky na portélu Jidelny.cz. Tyto
newslettery vak budou dostavat jen ti, ktefi jsou na
portalu Fadné registrovani k jejich odbéru. Mate-li o
tyto sluzby zajem, prosim, zaregistrujte se.

Nasich bohatych zkuSenosti, které ziskdvame kazdy
rok pfi poradani mnoha desitek konferenci a $koleni
pro jidelny, zagaly vyuzivat i nékteré dalSi organi-
zace a Ufady, které chtéji pro Skolni stravovani pfi-
pravit vlastni akce. ZajiStujeme jim informacni
servis, pfihlasky na akce, shanime lektory, zapUjcu-
jeme techniku. T&Si nas, Ze jim i vam mlZeme takto
prospét.

Véfim, ze i v nadchazejicim roce $kolni stravovani
potvrdi dobrou povést, kterou si po mnoho let ziska-
valo, a ze se na této cesté nenecha odradit Zadnymi
pfekazkami.

Jifi Plzak

feditel spole¢nosti Jidelny.cz
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Jak sestavuji jidelni listek

Autor: Dagmar Trtkova

Cléanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 19. 4. 2010

Milé kolegyné, byla jsem redakci portalu Jidelny.cz
vyzvana, abych napsala par fadku o tom, jak sestavuiji
jidelni listek. Patfim uz k nestor(im, ve Skolnim stravovani
pracuji od r. 1978. Samoziejmé nechci nikomu nic
vnucovat, jen se podélit o zkuSenosti. Musim podotknout,
ze Skolni stravovani prodélalo obrovskou zménu, ale
nechci vzpominat na to, jak tézce jsme pfed 30 lety
ziskavali pro déti pomerance, a proto sloZeni jidelniho
listku a spotiebni kos bylo trosku nékde jinde.

Jaktodélamja
Motto ,,Pro zdravou vyZivu - do Skolni jidelny* jsem si zvo-
lila jako své Zivotni krédo. Najdete ho u nés v jidelnég,
vytisténo na stravovacich kartach, vita navstévniky naSeho
jidelnicku nawebovych strankach.

Jamam k jidelnicku svuj osobity pfistup, je to moje filosofie
nebo m{j ndzor. Podle mé urcité nic nefesi davat détem
2 masova jidla na vybér. Na jednicku pfipravujeme klasiku,
to co se bézné vafi a co vim, ze vesmés vSichni budou jist,
ale vybér je v tom, Zze si mohou dat néco jiného, néco
leh¢iho, modernéjsiho, néco neobvyklého, mnohdy néco
zdravéjSiho, prosté to, co nemlzeme uvafit pro 450
stravnikd, ale tfeba 50 z nich si to da rado. Napf. brynzové
halusky, nebo bilkovinny platek, nebo Tofu, Castéji rybu,
chrest, lilek, cukety, polni¢ek apod. Zafadim sem také
drazsi potraviny jako je kralik, losos, kacena, protoze vim,
Ze tito stravnici si to daji dobrovolné, snédi to a neplytva se.
Proto je na$ jidelnitek tak pestry. Sablonu na jidelnicek
mam v hlavé a vétsinou pfesné dodrzuji béhem tydne
stanovené pozadavky zdravé vyzivy.

Hlavni zasady pro sestavenijidelni¢ku
Pfipravujeme 450 porci s vybérem ze 2 jidel, z toho 40 porci
je pro MS na vyvoz. Jidelni¢ek sestavuji jen na tyden
dopfedu. Chci, aby se v ném objevily vSechny aktuality.
To znamena vyhodné nabidky od dodavatelli (akce),
program Skoly jako kulturni a sportovni akce, kdy je pak
rychly vydej. Jidelni listek navrhnu a zkonzultuji s vedouci
kucharkou akolektivem.

Maso

4 x tydné zafazujeme do jidelni¢ku bilkoviny zivo€isného
puvodu. Tedy maso a vejce.

Dribez - kureci, krdti, slepice

Veprové — kyta, pecené, plec, bicek

Hovézi - zadni, rodténka

Ryby - Pangasius, treska, losos

NejCastéjSi upravou masa je platek - 2 x tydné, 1x krajené —
kostky nebo nudlicky, 1x maso mleté.

Technologické Upravy

Duseni, peceni, vafeni, smaZime na panvi 1 - 2 x za mésic
atojenfizek, smaZenou rybu, syr, kvétak, bavorské vdolky.
Ostatni podobné pokrmy, dnes pfipravujeme v konve-
ktomatu (Cevabcici, holandsky Fizek, maslovy fizek, rizné
druhy karbanéatka).

Pfilohy
2x tydné brambory - dvé rizné dpravy

2x za mésic knedlik — houskovy, kombinovany

s celozrnym nebo bramborovy

1x tydné sladkeé jidlo s masovou polévkou

1x tydné jako pfiloha tepelné upravena zelenina

1x za 3 tydny luSténina jako hlavni chod, kazdy tyden
je 1lusténinova polévka

2 - 3x tydné salat ze syrové zeleniny

2x tydné ovoce - 1x jablko, 1x jizni ovoce

(i nékolik druha)

1x tydné moucnik — jogurt, tvarohovy krém, pudink,
ty€inka musli, chlebicek s polevou

1x za mésic moucnik peceny — Brownies, pernik,
mufinky, jablkové, mrkvové fezy apod.

Napoje

V' zimnim obdobi nabizime pfedev§im razné druhy
sypanych ¢ajl. Pfes chfipkové obdobi byva jiz nékolik let
kazdy den i men$i mnozstvi Caje zazvorového. V teplejSim
obdobi to jsou riizné ovocné napoje, dzusy, voda. Kazdy
tyden 1-2xmléko ochucené nebo i pfirodni.

Toto je hruba kostra tydennihojidelniho listku.

Od zacatku Skolniho roku si vedu tabulkovy pehled,
postupné jak se vafi, a po 3 mésicich se jidla zaCinaji
opakovat. Ale ne vechna stejné, vétSina jidel se objevijen
3x do roka, oblibena 4 - 5x (Spagety) a sezonni — 1x, napF.
bramborovy salat, zabijackovy den, krita s ¢ervenym zelim
apod.

Nékteré jidla maji jesté varianty, napf. sladka jidla mohou
mit4 druhy posypu, nebo byvaji 2 druhy pfilohy, velmi ¢asto
je salatovy vybératoazz5druhd.

Jidlo &. 2 - vybér

Zde zafazuji pfedevsim jidla bezmasa, zeleninova, méné
obvykla a oblibena, novinky nebo jidla tézko uvaiitelna
ve velkém poctu. Patfi sem Smakoun a sojové produkty —
Tofu, sojové kostky, drt. Z pfiloh: kuskus, tarhona, polenta,
servitovy knedlik, noky, pohanka, jahly. 5

Tortila pInéna - kufecim nebo rybim masem, Smakounem,
ovocem.

Torteliny alasané s riiznymi naplnémi, noky s vejci, halusky

brynzové nebo se zelim.

Objevuje se zde zelenina a luténiny v netradicnich a
riznych Upravach — vafena, nakypy, placicky, rizota.
Dopliiuji zde poZadavek na ryby a obcas jidla studend —
téstovinové salaty, studené talife jako je rybi, syrovy,
racionalni. Détem zde nabidneme, na co se nejvic t&si:
pizza, langoSe, hamburger, bramborak, apod.

Masité pokrmy se objevuji na Il. jen ob¢as k nemasové I.:
hlavné ryby, driibez (kachna), kralik, jatra, zvéfina.

 Jidelny.

Spotiebni ko§ se nam dafi plnit v doporucenych
pozadavcich. Déti jsou spokojeny, vyberou si. Obcas je
zapojime ke spolupraci v néjaké anketé nebo pfi riznych
akcich: Olympijsky den zdravi, Svétovy den vyzivy, dny
riznych kuchyni.

V ramci vyuky rodinné vychovy a vlastivédy délam détem
pfednasky a besedy o vyzivé. Na nasténce aktualit je
seznamuji s novymi potravinami, nutri€nimi hodnotami
jednotlivych jidel, které se ten den podavaji. Zpestfenim
jsou i dny s pritomnosti kuchart nékterych dodavatelskych
firem.

Skladovani potravin ve skolnich jidelindch

Autor: lvana Lukasikovd

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 22. 3. 2010

Na zakladé mnohaletych zkuSenosti z kontrol provadénych
ve Skolnich jidelnach jsem presvédcena o tom, Ze Skolni
stravovani je v Ceské republice na vysoké Grovni. Snad
tento Clanek prispéje k udrzeni dobré kvality.

Na zakladé analyzy vysledk kontrol provedenych ve Skol-
nich jidelnach v roce 2008, bylo zjisténo, Zze pokud pfi
provozovani stravovacich sluzeb ve Skolnich jidelnach
existuji néjaka pochybeni, nejcastéji opakovanou zavadou
bylo ve Zlinském kraji neodpovidajici skladovani potravin.
V/ ndvaznosti na toto zjisténi se Krajska hygienicka stanice
Zlinského kraje se sidlem ve Zliné rozhodla zaméfit své
kontroly v roce 2009 pravé na skladovani potravin, a to
vramciregionalniho ukolu.

Provedli jsme celkem 440 kontrol. Pfi jedné kontrole jsme
pritom sledovali 14-15 ukazatelt. DuleZité je zdGraznit, ze
pouze v 5 % ze sledovanych ukazatelti byl zji$tén nesoulad
s platnou legislativou. V téchto pfipadech nasledovala
sankce — bylo uloZenych 44 blokovych pokut v celkové vysi
18 400,00 K& Okamzitd naprava byla provedena v 22
pfipadech; v 69 zafizenich byla poZadovana zprava o
terminech a zpUsobech odstranéni zavad. Ve 2 pfipadech,
zahdjeno s pfisluSnou Skolou, resp. s provozovatelem
Skolni jidelny fizeni o uloZeni pokuty.

V/ ¢em se nejvice chybovalo?

« Stavebné technicky stav skladovacich prostor — posko-
zené omitka, strop, podlaha ¢i stény, chybéjici sité v ok-
nech proti vnikani hmyzu, vyskyt plisni

+ Skladovaci podminky potravin — nedodrzeni zejména
teplotnich podminek danych vyrobcem, chybéjici
teploméry, zamrazovéni potravin dovezenych do zafi-
zeni v chlazeném stavu nebo potravin uréenych ke
konzumaci v Cerstvém stavu, nedostate¢na kapacita
lednic

HACCP v oblasti skladovani - chybéjici nebo
nedostatecna analyza nebezpeci, chybéjici ovéfovani
postupu, neuplatiiovani napravnych opatfeni a
nedodrzovani provozovatelem stanovené Cetnosti
sledovani

Lhity spotfeby a minimalni trvanlivosti — pro$lé Ihity
spotfeby a minimalni trvanlivosti, neoznaceni a
nevhodné skladovani potravin s proSlou minimalni
trvanlivosti

Provozni hygiena pfi skladovani — uSpinéna sténa,
ulozeni Uklidovych pomucek ve skladé potravin,
nedostate¢ny uklid

Manipulace a kfizeni pfi skladovani - spole¢né
skladovani vzajemné nesluitelnych potravin s riznou
mirou epidemiologického rizika, skladovani soukromych
potravin s potravinami urenymi pro vefejné stravovani

Doporuceninazavér

(ze zdroju v oblasti potravinového prava):

1. Pfejimce potravin je tfeba vénovat nalezitou pozornost.
Je totiz prvnim stupném kontroly zdravotni nezévad-
nosti potravin. Sklada se z vizuaini kontroly pfi dodani
a podrobné kontroly pfi rozbalovani a uskladfiovani
potravin.

2. Samotné skladovaci prostory je tfeba uchovavat v po-
fadku a Cistoté. Je nutné je chranit proti jakékoliv
kontaminaci a vnikani skadcd.

3. Skladovaci kapacity musi byt dostatecné velké pro
oddélené skladovani potravin. Jedna se o prevenci
proti moznému mikrobiologickému ¢i organoleptickému
ovlivnéni, ale také z dlvodu zajisténi vhodnych
teplotnich podminek. V pfeplnéném chladicim nebo
mrazicim boxu nelze zajistit odpovidajici teplotni
podminky. S respektem je nutné manipulovat zejména
se syrovym masem, dribezi, vejci, rybami &i ryzi, které
mohou byt kontaminovany patogeny pfenasenymiv po-
travinach.
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. Do doby spotfebovani potraviny je nutné udrzet
doporuéeny nebo pfedepsany teplotni rezim
skladovani. Jeho nedodrzeni mlze vést k pomnozeni
vSudypfitomnych bakterii, které zpusobuji rozklad
nebo jsou pivodci onemocnéni. Chladici fetézec
nesmi byt preruSen a musi byt hlidany. | kratkodobé
uloZeni potravin vyzadujicich chlad mimo pozadova-
nou teplotu zpUsobi ve svém dusledku zvihnuti povrchu
potraviny, coz predstavuje vhodné prostfedi pro nardst
mikroorganismu.

. Hluboce zmraZené potraviny je nutné chranit vhodnym
obalem pfed mikrobialni nebo jinou vnéj$i kontaminaci
a vysychanim. Napfiklad chlazené maso neni vhodné
nechavat odkryté, protoze i v chladu maso "osycha"
a pfi pfistupu vzduchu se na jeho povrchu mohou
pomnozZit nezadouci mikroorganismy.

. Oddélené se musi umistit a zietelné oznacit potraviny
pouzitelné k jinému neZ plivodnimu pouZiti a potraviny
s proslym datem minimalni trvanlivosti, pokud jsou
zdravotné nezavadné.

. Pamatovat se musi také na to, aby byl k dispozici
doklad o plivodu zboZi.

. Neprodlené je nutné vyfadit potraviny zdravotné
z&vadné, s proSlym datem pouZitelnosti, neznamého

pdvodu ¢i pachnouci, pokud pach neni charakte-
ristickou vlastnosti vyrobku, nebo jinak poskozené,
deformované, znecisténé nebo zjevné chemicky nebo
mikrobiologicky narusené.

9. Materialy uréené pro styk s potravinami musi byt
vyrobeny v souladu se zasadami spravné vyrobni
praxe tak, aby za normalnich a pfedvidatelnych
podminek neuvolfiovaly své slozky do potravin nebo
pokrm0 v mnoZstvi, které by mohlo ohrozit lidské
zdravi, zpUsobit nepfijatelnou zménu ve slozeni
potravin anebo ovlivnit organoleptické vlastnosti
potravin. To znamena, Ze pro tyto Ucely je nutné
pouzivat pouze materialy oznacené vyrobcem jako
vhodné pro styk s potravinami nebo pitnou vodou.
Ne méné dlleZité je zajisténi odpovidajicich podminek
pro skladovani téchto materiald. Pfikladem nespravné
praxe je skladovani ubrousku ve skladé cisticich a ukli-
dovych pfipravka.

10. Nelze opomenout, Ze riziko pro potraviny mtze pred-
stavovat také pracovnik, ktery neudrzuje v oblasti, kde
se manipuluje s potravinami, vysoky stupef osobni
Cistoty a ktery nerespektuje zasady osobni hygieny
jako je myti rukou, Cisté pracovni obleCeni, odpovidajici
zdravotni stav apod.

S chuti s nami ...

POTRAVINY « NAPOJE - KORENI

www.instant.cz

Nase spolecnost zaméstnavd vice nez 50% zaméstnancli se zménénou pracovni schopnosti a tim spliiuje podminku uvedenou §81 odst. 2 pism.
b) zékona €. 435/2004 S., 0 zaméstnanosti, ve znéni pozdéjSich predpisii. Nabizime Vam proto vyuZiti moznosti tzv. NAHRADNIHO PLNENI.
Viechny ndmi vydané danové doklady proto miizete uplatnit jako ndhradni pInéni ve smyslu vy3e citovaného zékona.
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Vnitrni audit — jak na to?

Autor: Nadézda Krausovd

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 3. 5. 2010

Uvod
vnitfni (interni) audit znamena ovéfovani zavedeného
systému kritickych bodu zafizenim, tedy jeho systematické
sledovani a hodnoceni Urovné zafizeni a jeho souladu
s planem kritickych bodu. Ovéreni provadi jina osoba nez
ta, kterd monitoruje nebo je odpovédna za napravna
opatfeni. Je nezpochybnitelné, Ze ovéfeni systému
externistou je prospésné. Pro¢? Jednoducha odpovéd: ve
Llastnim* zafizeni snadno prehlédneme nejednu chybu.
Jde pfece o to vyrabét a nasledné podavat stravnikim
bezpe€né pokrmy (zdravotné nezavadné) a vyhnout se
nejen nepifjemnostem s kontrolnimi organy, ale predevsim
predejitonemocnéni konsumentt.

Povinnost ovéfovani zdsad HACCP vychazi z pozadavku
nafizeni Evropského parlamentu a Rady ES ¢&. 852/2004
o hygiené potravin (kapitola II, lanek 5, odst. 2, pism. f).
Déle je tento pozadavek zakotven v § 24, odst. 1, pismeno
c) zékona ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi
vplatném znéni.

V legislativé neni ¢etnost ovéfovani systému stanovena.
V odbornych podkladech se doporucuje, aby byl vnitini
(interni) audit provadén jedenkrat rocné, pro vétsi zafizeni
2x ro¢né. Vzdy jde o miru rizika, kterou ¢innost v provo-
zovné predstavuje.
Musi byt bréno v Gva-
hu, jaké ma provo-
zovna specifikum,
tedy cilovou skupinu
konsumentl (déti,
dospéli), rozsah vyro-
by, ¢lenéni provo-
zovny, pocet zamést-
nanct apod.

Provedeni auditu
Legislativou je dano,
Ze kazda provozovna
musi mit k dispozici
vypracovany systém
HACCP pro zafizeni, nezbytnym predpokladem jsou
pisemné zaznamy ze sledovani kritickych bodd, kritickych
mezi, provedenych napravnych opatfeni a dalSi. Veskera
dokumentace souvisejici s problematikou pfipravy a
podavani stravy musi byt pfipravena k nahlédnuti
kontrolnim organdm.

Prikazné materialy (zaznamy), které si vedete (pFejimka
potravin, reklamace, zaznamy z méfeni teplot, apod.)
v€etné zaznamu o provedenych napravnych opatfenich,
vzdy chrani provozovatele i zaméstnance. Nesmi
znamenat zbyte€nou komplikaci pfi provadéni dennich

¢innosti. Postupy se proto popisuji jednoduchym
zpUsobem a bez zbyte¢nych detaill.

Absolvovani Skoleni o znalostech nutnych k ochrané
vefejného zdravi, Skoleni, tykajicich se spoleéného
stravovani, porady se zaméstnanci apod. jsou dikazem,
Ze praci dobfe rozumite, snaZite se s problémy poprat a
maéte zajem o produkci bezpeénych pokrmd. Délate prece
pracovni porady, obcasnou kontrolu, jak byl proveden
Uklid, v8imate si, zda funguji v8echna zafizeni
(konvektomaty, chladici, mrazici zafizeni), jak je vénovana
pozornost skladovani, manipulaci s epidemiologicky
rizikovymi potravinami apod. - jinymi slovy ovéfujete pInéni
pozadavk{ nutnych k ochrané vefejného zdravi. A je ve va-
Sem zajmu v pfipadé potfeby dokazat, Ze rizikova mista
maéte pod kontrolou. To vSe se v8ak bez zaznam( neobejde
anavic pfipomenu zakonnou povinnost vytvofit dokumenty
a zaznamy odpovidajici typu a velikosti potravinarského
podniku.

Co by mél protokol z vnitfniho auditu zejména

obsahovat

Podkladem by mél
byt vzdy naposledy
provedeny vnitfni
audit.

Projdéte si, zda
nedoslo ke zménam
v zarizeni spolec-
ného stravovani:

- Nézev provozovny,
adresa

- stav provozovny
(rozélenéni jedno-
tlivych pracovnich
Usekl zustava ¢i je
zménéno, instalace
novych drezud, umy-
vadel, opravy posko-
zenych dlazdic, apod.)

- stav lednic, chladicich zafizeni (nové vybaveni
zastaralych chladicich a mrazicich zafizeni)

- zavedeni novych pokrmd, zvySeni poctu vyvarenych
pokrm(, zda neni nové zajistovan rozvoz najina stravovaci
zafizeniapod.

- dlleZity je zaznam o zavedeni novych technologii (nakup
nového zafizeni napF. konvektomatu, apod.)

- pocet zaméstnanct, nastup novych pracovnich sil a jejich
prokoleni ve znalostech nutnych k ochrané vefejného
zdravi
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Zvlastni pozornost musi byt vénovana:

- Systému HACCP, zda je spravné provedena analyza
nebezpeci, stanoveny kritické body, znaky a hodnoty
kritickych mezi pro kazdy kriticky bod, stanovena napravna
opatfeni pfi ZzjiSténi nezvladnutelného stavu (vetné
nakladanis vyrobkem v tomto stavu).

- Diagramu vyroby, ktery zachycuje vSechny kroky
technologického procesu od pfijmu surovin az po likvidaci
zbytku.

- Pracovnim postuplim pouzivanym v soucasné dobé.
Pokud doslo ke zménam v technologii, zaveden novy druh
pokrmu, pak musi byt uvedeny zmény v planu systému
kritickych bod0, uvedena nova analyza nebezpeéi a bez-
podmineéné stanovena napravna opatfeni. Je nutné projit
stanovené technologické postupy, zvl&$tni pozornost
vénovatkfizeni provozu.

Z dostupné dokumentace (zdznami) musi byt zfejmé:
-dodrZovani sanitacniho programu,

- provadéni DDD (deratizace, dezinsekce, desinfekce).
-nakladani's potravinovym odpadem,

- UCast na Skolicich akcich tykajicich se stravovani,

popfipadé dalSich Skolenich o znalostech nutnych k och-
rané vefejného zdravi, nezapominat na vedeni zaznamt
o proskoleni.

Dale zkontrolovat:

- K dispozici musi byt zdravotni priikazy vSech zamést-
nancU.

- V pfipadé pouzivani vlastni studny (vztahuje se na vlast-
nika nebo provozovatele vefejné studny, ktera byla
oznacena jako zdroj pitné vody a osobu zasobujici pitnou
vodou z individualniho zdroje) musi byt k dispozici provozni
fad, laboratorni analyzy jakosti pitné vody.

- Uvedena by méla byt souCasné platna legislativa pro
spole¢né stravovani.

- V protokolu o provedeném vnitinim auditu je dobré
struéné zhodnoceni stavu provozovny.

V zavéru vnitfniho auditu je tfeba shrnout nedostatky,
navrhnout doporueni k zajisténi dodrzovani spravné
vyrobni a hygienické praxe. Samoziejmé také uvést, kdo
proved! vnitini audit, a datum provedeni, dale stanovit
termin pfistiho kontrolniho vnitfniho auditu.

o/

Stezovali si na vasi jidelnu?

Autor: Pavel Ludvik

Cléanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 12. 4. 2010

Stiznosti a spory jsou staré jak lidstvo samo. Jsou dolozeny
jiz v nejstarSich existujicich pisemnych zéznamech
a knihach, byly u zrodu mnoha valeénych konfliktd,
komplikuji ndm kazdodenné Zivot a i diskuse portalu
Jidelny.czjejich plna.

Konfliktim se pochopitelné nevyhneme, vzdyt co ¢lovek,
to nazor. Je v3ak 3patné, kdyZ ucelem sporu je zadupat
protivnika do zemé a znemoznit ho. Je Spatné, kdyz se pfi
konfliktu zapomind, o€ v ném vlastné jde. Je Spatné, kdyz
ve sporu pfevazuji emoce a chybi argumenty.

Urcité siina vasijidelnu uz nékdo stéZoval a urcité jste vedli
s nékterym ze stravnikd nebo jeho rodict spor. DneSni
agresivni doba takovym zéleZitostem jen nahrava a je
dilezité s lidmi umét vyjednavat, umét spor urovnat, aby
obé strany odeSly s pocitem vitézstvi. Vite, ze v CR
dokonce vznikla Spole¢nost pro feSeni spor(? Uméni
jednat s lidmi, vyfizovat stiznosti, urovnavat spory ma
nékdo v krvi, nékdo se tomu nauci v kurzech nebo v praxi.
Ne nahodou je Cast tohoto tématu na pofadu pravé
probihajicich krajskych konferenci hromadného
stravovani.

Jednou z mozZnosti, jak se nauit feSit spory, jak se branit
neopravnénym nafCenim a Utokim apod., je analyza
pfipadu, které jiz probéhly. Ziskat ovsem od jidelen

informaci, zda si na né nékdo stézoval, neni snadné. Nikdo
takové informace nepousti rad dal a jidelny v tom nejsou
vyjimkou. Presto se nam podafilo z riznych zdroji
dozvédét se o takovych situacich a také o tom, jak jidelna
nebo Skola spor fesila. Zde jsou ndvody:

Stalo se na Slovensku

Za vedouci Skolni jidelny pfiSla rozohnéna matka,
ze odhlasuje dceru ze stravovani, ze dcefi jidlo nechutnd,
a kritickymi slovy se vyjadfila o kvalité jidel v jidelné.
Vedouci méla moznost zautocit také a vyjadfit se napf.
o chovani stravnikl. Neudélala to. A jak spor vyresila?
,Pozvala som tdto maminu na degustaciu a ona hovori:
vSak tomu jedlu ni¢ nechyba, je vyZivné a je dobré.
Povedala som jej, Ze preto som ju pozvala, aby nabudtce
nazor svojho dietata skonzultovala aj s nami a potom
siurobila zaver.”

K emuje HACCP

V sidlitni zakladni Skole si rodi¢ stézoval na studené
hlavni jidlo v konkrétni den. Jidelna predloZila vedeni Skoly
formuléf Sledovani kritickych bodl. Podle formulare byla
v ten den teplota jidla kontrolovana (a zaznamenana) 3x,

jidlo mélo vzdy odpovidajici teplotu. S touto skutecnosti byl
rodi¢ seznamen. Vida, k ¢emu je dobry HACCP!

Priklad z vesnice

Do $koly v jedné moravské vesnici pfisel anonymni mail
plny stiznosti na $kolni jidelnu, napf.:

,...dcera si zaCala stéZovat na obédy, kdyZ pominu klokani
maso a halusky, které vratila anebo vase bio fepa nebo
miéko, které platim a mé dité jej nekonzumuje, tak nevim,
kdo vam dal prévo urCovat mému ditéti, Ze je pro néj
nezdrava polévka s vegetou a pfisadami....

Vly nemate pravo rozhodovat o tom, co je pro moje dité
dobré. Doufam, Ze sjednéte ndpravu a kdyZ ne, takto dam
do novin, jak Sikanujete moje déti vasi bio stravou,
za kterou vam nékdo plati...”

Mail kon¢i dal$imi vyhrizkami, co vSe maminka provede,
kdyZz Skola nevyhovi jeji Zadosti.

Reditel $koly i s vedouci jidelny se timto anonymem
zabyvali a z odpovédi vyplyva, ze méli upfimny zajem
zélezitost vyreSita mamince alespon ¢astecné vyhovét.

Stanovisko feditele

Reditel zaal koreking, ale nekompromisné:

..Skolni jidelny jsou zafizeni hromadného stravovani,
museji splriovat pfisna pravidla hygieny a uZ z jejich
charakteru vyplyva, Ze zde neni mozné jidlo "usit na miru"
kazdému jednotlivému stravnikovi podle jeho chuti.
Rovnéz neni mozné vyhovét stravovacim navykim
kazdého jednotlivce.

Pisete, ze VaSe dcera nepije mléko, to ale samoziejmé
neznamena, Ze je jeho nabidka chybou jidelny. Rovnéz tak
zvy$eni nabidky Cerstvé zeleniny a ovoce détem nemuze
nikdo povaZovat za chybu. Netusim, co zavadného
shledavate na haluskach, ale povaZujete-i jejich vafeni za
Sikanovani déti, pak myslim nechapete pravy vyznam toho
slova....”

Pak nabizi podobny trik, ktery pouZila vedouci jidelny
na Slovensku:

Kdybyste se nékdy prisla do jidelny podivat, nebo siod dce-
ry nechala presnéji a pravdivé popsat pribéh $Skolniho
stravovani, zjistila byste, Ze strava je détem nabizena,
nikdo je k jeji konzumaci nenuti. KaZdy stravnik, dospély
i dité, mé moznost fici pani kucharce, kterou vétsina déti
oslovuje ,teto®, co mu na talif davat ma a nema. Miéko,
zelenina a ovoce jsou ve vétSiné pfipadi nabizeny tak, aby
i kazdy bral takové mnoZstvi a skladbu, které sam chce.

V' dalSim textu svého stanoviska uvadi velmi silny
argument, ktery by mély jidelny pouzivat ¢astéji: rodice
plati jen ¢ast nakladi a nemohou si uréovat, co se bude a
nebude vafit. Apeluje rovnéz na to, ze stéZovatelka ma jisté
zajemo budoucnostjejiho ditéte:

Jako Skolni jidelna spoluvytvafime stravovaci navyky déti,
budoucich ob¢anu. Jisté jste si v médiich vsimla informaci
o tom, jak velké mnoZstvi mladych lidi se stravuje ve fast-
foodech ajak je to nezdravy trend.

Soucasti obrany pana feditele je i to, Zze zdlraziuje

Jidelny.

vysokou rovefi kompetence vedouci SJ:... pani vedouci
Skolni jidelny je vysokoSkolsky vzdélany odbornik na
vyzivu, snazi se prosadit zdravé trendy ve stravovani. Méa
vtom moji plnou podporu...

Stanovisko feditele konéi elegantnim a smiflivym zavérem:
...Domnivam se, Ze béZné osobni komunikace je mnohem
vhodnéjsi forma feSeni problému a Ze kdyz si udélate cas,
prijdete se do jidelny nékdy podivat a sdélit pani vedouci
Své pledstavy o stravovani svého ditéte, je to nejjedno-
dussi a nejefektivnéjsi zpusob jejich pfipadného prosa-
zeni".

Tzn. Skola se bude stiznosti zabyvat, ale stézovatelka musi
dojit osobné. LiS8ak pan feditel si je jist, ze maminka
nedojde nebo Ze se mu ji podafi pacifikovat. A mi¢ je
nastrané maminky...

Stanovisko jidelny

Druhou ¢&ast stanoviska zpracovala pani vedouci.
Nenechala se strhnout k podobnému stylu jako
stéZovatelka a vyuzila vSech svych odbornych znalosti,
aby maminku presvédcila, ze délaji pro zdravi jejiho ditéte
to nejlepsi, co mohou. VSimnéte si, jak téméf ve vSech
spornych bodech nabizi maly Ustupek:

...Klokani maso je svym sloZzenim podobné hovézimu,
détem chutnalo. Ovsem pro jeho nezvykly zépach a pro
nékoho i nezvyklou chut toto maso jiz v jidelné upravovat
nebudeme.

...Halusky povazujeme za bézné jidlo, podévaji se v restau-
racich, vafi se v domacnostech. Mnoha détem chutnaly.
Budeme fesit dvéma druhy jidel na vybér.

... podil glutamatii a nezdravych soli se snaZime snizit
na minimum a nahradit jinym kofenim, v jejichz slozeni
nefiguruje tolik chemikalii, ale pfevazuji bylinna
ochucovadla a susené zelenina. ...

.. zeleniny vSak maji vysoky obsah viakniny, zvySuji
imunitu, pomahaji pfi traveni a snizuji hladinu cholesterolu.
... Co se tyce biomléka, je mnohem chutnéjsi a vyzivnéjsi
nez nezivé a odtucnéné miéko v krabicich. Détem ho
podavame proto, Ze obsahuje vapnik pro jejich dobry rist
kosti, antioxidanty a taky proto, Ze jim prosté chutna
a zadaji si ho. Kromé mléka je ovsem k piti vZdy i caj
Ciovocnd Stéva, takze sidité muze vybrat podle své chuti.

V zavéru mamince opét nabizi setkani a véfi si, Ze jidokaze
presvédcit nebo ze mozna vibec nepfijde.

...Budeme radi, kdyz jakékoliv pfipominky ke stravovani
budou sméfovany pfimo nam do jidelny. MiZete vyuZit
telefonu, mailu, osobni komunikace. Neuzavirame se Za-
dné diskuzi, rédi pfijmeme kazdou pfipominku ¢i namét.
Chceme, aby détem v jidelné chutnalo a zaroveni jim
chceme nabidnout v ramci moZnosti jen to nejlepsi pro
Jjejichzdravi. ..

Myslim, Ze reakce tandemu feditele ZS a vedouci SJ
na tuto stiznost by mohla byt dana do ucebnic. Jak by
reagovala na podobnou stiznost vase Skola, vade jidelna?
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Jaké jsou vase jidelni listky (1)

Autor: Zlata Pisk&ckova

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 19. 5. 2010

Zajimé Vas, jak probihd hodnoceni jidelnich listk(i?
Dovolte mi tedy pfiblizit Vam zpusob hodnoceni a posu-
zovani jidelnic¢kd z pohledu zdravotnika a souc¢asné mi
dovolte se s Vami podeélit o poznatky, které jsem si utvofila
nazakladé dosavadniho hodnocenijidelnich listku.

Jidelnicky, které od Vas obdrzime, jsou nahodné rozdéleny
k posouzeni mezi celkem 4 hodnotitelky, vSechny v tymu
jsme absolventkami lékarské fakulty oboru VyZiva ¢lovéka
aNutriéni terapeut.

Jaky je postup hodnoceni

Postup hodnoceni je sjednoceny a probiha nasledovné.
Z jidelnicku se do $ablony vypisi jednotliva hlavni jidla,
polévky, dopliiky a napoje. Kazda skupina obsahuje dal$i
podskupiny, napf. polévky zeleninové, vyvary, s obilovinou
apod., nebo jednotlivé podskupiny masa, typy pfikrmd,
hodnotime zastoupeni zeleniny, ovoce, lusténin, mléénych
vyrobkl a dalSich potravin vymezenych spotiebnim
koSem. Postupné tak ziskdvame prehled o mnoZstvi
a frekvenci pouzitych surovin a potravin. Nutno podotknout,
ze vychazime pouze z obdrzenych jidelni¢kd, nemame
k dispozici Va$ vysledny spotfebni ko§ ani financni
rozpoCet. Velice ndam pomahaji vedouci Skolnich jidelen,
které vepisuji poznamky k jidldm, ktera nemaji standardni
recepturu anebo nesou nazev, ktery nefika, z ¢eho je
pokrm uvafeny. Snazime se hodnotit jidelniCky co nejvér-
néji, ¢im vice informaci ziskame, tim lépe dokazeme
zhodnotit a popsat skute¢nost. Takto rozebrany jidelni¢ek
nam dava jiz relativné dobry prehled o tom, co v ném
prebyva €inaopak schazi.

Technologické postupy a vybéry ze dvou jidel
DalSim krokem je posouzeni pouZitych technologickych
postupd, coz byva nékdy problém zejména u smazeni.
Jisté jste si od nas jiz zvykli, ze nadmérné smazeni pfilis
neschvalujeme, zdravi Skodlivé latky vznikajici pfi
smazeni, vysoky obsah tukd a vzristajici obezita u déti
jsou tim hlavnim divodem. V nékterych pfipadech Ize
pfihlédnout k pouzivani modernich konvektomatd, jidla
takto Setrné pfipravend jsou jisté zdravéjSi nez pfi
klasickém smazeni, nicméné i zde ¢asté podavani pokrmd
vzhledové a chutové pfipominajicich oblibena smazena
jidla nevede k ocekavané zméné chovani stravnikd.
VSichni, v€etné déti, by si méli uvédomit, ze Skolni jidelna
neni fast-food", ba pravé naopak, Skolnijidelna je sou¢asti
vzdélavaciho zafizeni a spolupodili se na formovani
stravovacich navyku a na vychové ke zdravi.

Technologii smaZeni miZete s vyhodou zaménit napfiklad
za peceni na plechu ¢i na pecicim papife, a to napfiklad

u riznych masovych nebo zeleninovych karbanatkd anebo
jesté 1épe - zvolte zcela jinou, zdravéjSi Upravu pokrmu a ze
smazeného udélejte jen svatecni zalezitost. Pokud uz dé-
tem néjaky ten smazeny pokrm vyjimecné doprejete,
pfidejte k nému alespori lehkou pfilohu (vafené nemasténé
brambory misto hranolek nebo bramborového salatu)
ahodné Cerstvé zeleniny.

V pfipadé vybéru ze dvou jidel bych doporucila ke sma-
Zenému fizku zvolit jeho zdravéjSi alternativu, tedy pfirodni
kufeci/krti fizek, nevolila bych napfiklad fazolky na sme-
tané. Cilem je v téchto pfipadech kombinovat dva pfimé-
fené oblibené pokrmy, nez co do oblibenosti dva proti-
chidné extrémy.

Také neni psanym pravidlem, Ze musite sestavovat vybér
vzdy zmasového a bezmasého pokrmu, naopak je zadouci
nabidnout ¢as od asu dva masové nebo dva rybi pokrmy
soucasné, aby byl u vSech déti zajistény piijem teto
skupiny potravin. Cisté z praktickych divodi pak mizete
u dvou vybérd masovych pokrmi zvolit jinou Upravu
stejného druhu masa:

1. Pecené kufe s ryzi, okurkovy salat

2. Rizoto s kufecim masem a tofu syrem, okurkovy salat
Anebo staci, zaménite-li pfilohu:

1. Vepfovy platek se syrem, smetanou, bramborova kase,
mrkvovy salat

2. Veprovy platek se syrem, smetanou, kuskus s kukufici,
mrkvovy salat

Mozna nékteré z Vas namitnou, Zze by rodice tuto
kombinaci nepovazovali za vybér. Oponovat Ize
poznamkou, ze méné mlze byt nékdy vice. Jednak
dosahneme toho, Ze maso dostanou i déti, které by se mu
jinak vyhnuly a také mizeme docilit toho, Ze si vice déti
vyzkousi kuskus s kukurici nez by tomu bylo u vybérd v jiné
dny.

Pokud jde o srovnani v hodnoceni jednoho a dvou vybérl
jidel, postup hodnoceni je stejny, samoziejmé u dvou
vybéru je ponékud narocénéjsi. Jistou vyhodou vybéri je, ze
na obéd Cislo dvé se mohou zafazovat nékdy méné
oblibend, zato zdrava jidla, nabidnout Ize rizné tpravy ryb,
luténin, netradicnich pfiloh i nové suroviny. Pfipravit dva
vybéry je bezpochyby narocné, vyzaduje to urcitou
zkuSenost, praxi a dlslednost v planovani a jisté také
davku nadSeni. Obecné Ize fici, ze nadSeni a snaha se na
jidelniku vyrazné projevuji a jsou vidét na prvni pohled,
coz se pfi hodnoceni snazime obzvlast ocenit.

Sladéni pokrm0
Vedle technologickych postupli nés déle zajima sladéni

polévky a hlavniho jidla, barva, konzistence, sytost
pokrmd, jejich kombinace a rozvrzeni v tydnu i v celém
mésici.

Prikladem barevné nevhodné kombinace pokrml je
napfiklad:

- Polévka mlééna nebo Zampidnova, syrova nebo koprova
oméacka

- Polévka mrkvova nebo bors¢, gulas nebo rajska omacka
Z hlediska konzistence pokrml nepodavejte soucasné
krémovou polévku a v druhém chodu bramborovou kasi
nebo krupicovou kasi a ani mleté maso spole¢né s bram-
borovou kasi. Také pravidelné stfidejte Upravu masa, tedy
maso v porcich, délené (kosticky, nudlicky) a mleté maso.
Sytost pokrmu se odviji od jeho slozeni. U polévek sytost
zvySujeme tradicné zahustovanim pSeniénou moukou,
zavarkami, nudlemi, drozdim, vejcem apod. Velice vitame
zvySovani nutriCni hodnoty (a nejenom u polévek) pomoci
(rozmixované) zeleniny, obilovin, lusténin, mouky z lus-
ténin (hraska), Spaldy apod. Vhodné je kombinovat
masové polévky s bezmasymi pokrmy a naopak,
zeleninové polévky (v€etné lusténinovych) s masovymi
hlavnimijidly. Vhodné kombinace jsou napfiklad tyto:

- Polévka ¢ockova, kufe pecené na rajCatech, brambory,
salat

- Polévka hovézi nebo polévka s jatrovymi knedlicky,
zapecena brokolice s téstovinami

Nevhodné jsou napfiklad prili§ nadymava jidla ¢i prili§ syté

o/
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nebo lehké kombinace:

- Polévka kapustova, fazolovy kotlik, chléb

- Polévka valasska kyselice, fizek s bramborovym salatem
- Polévka Cesnekova s vejcem, brokolice na mozecek s
bramborem

Dbejte na to, aby se ani ve dvou dnech po sobé
neobjevovaly pokrmy, které jsou si barevné &i konzistenci
podobné.

Cosledujeme jesté

Déle si v jidelnicku v8imédme zejména problematickych
skupin potravin, kterymi jsou ryby, Iusténiny, zelenina,
mléko a mlé&né vyrobky, na druhé strané jsou uzeniny, tuky
a sladka jidla. Sledujeme pouZiti netradicnich surovin,
zajimavych receptur a zohledfujeme vék stravniku.
Prohesky zminované v tomto ¢lanku nachazime v fadé
jidelnicka, plati vSak, ze ¢im je stravnik mladsi, tim je na$
apel na Vas duraznéjsi, protoze navyky na rizné chuté si
déti utvareji jiz v atlém véku. Faktord, které zohlediujeme,
je skute¢né mnoho. Vyjadfit a obsahnout vSe slovné je faze
posledni,neméné narocna.

Vysledné hodnoceni neni jen vyctem polozek, snazime se
poskytnout vysvétleni, pro¢ o danou zménu usilujeme a
jaké navrhujeme feSeni. Mame na mysli, aby poskytnuté
rady a doporuceni byly pro Vas uskutecnitelné a také
finanéné mozné.

Jakeé jsou vase jidelni listky (2)

Auvutor: Zlata Piskacova

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 24. 5. 2010

NejCastéjSi prohresky
Jednim z prohfeskd, se kterym se pfi hodnoceni
setkavame, je napfiklad pfevaha masovych pokrm(
s vy$Sim zastoupenim vepfového masa na ukor rybiho a
drubeziho masa a také nékdy na tkor leh¢ich polomasitych
a bezmasych jidel. V jinych jidelniécich mohou byt
problémem vedle smazeni nadbyte¢né pouzivani uzenin
a nadbytek nebo nevhodnd Uprava sladkych jidel.
V neposledni fadé se v nékterych pfipadech setkavame
s nedostatkem lusténin nebo zeleniny a ovoce ¢i mléka
a mlécnych vyrobkd. Jmenované prohfesky se obvykle
nevyskytuji v jednom jidelni¢ku pohromadé, ale opako-
vané se stava, ze na tyto problémy narazime (odkazuji na
konkrétni hodnoceni jidelni¢kd zvefejnénych na portale
Jidelny.cz). Pfi této pfilezitosti bych chtéla nékteré
zprohresku vice priblizita poradit, jak se s nimi vyporadat.

PFiliS mnoho masitych pokrmu

Podivejme se tedy konkrétné na problém Castého
zafazovani masitych pokrmi. Této vytce mizete
pfedchazet, zaradite-li do jidelni¢ku pravidelné alespon

jeden bezmasy pokrm v tydnu, ovSem smazeny hermelin,
smazeny kvétak, bramboraky a pizza, se kterymi jsem
se setkala, nejsou tou spravnou volbou. Zvolte jednoduchy
pokrm se zakladem z brambor, ryze, téstovin, netradicnich
obilovin, lusténin a s hojnosti zeleniny. Pfiklady vybiram
zhodnocenych jidelnicku: rizoto s tofu a houbami, lasagne
se Sunkou, brokolici a syrovou omackou, francouzské
brambory se Sunkou, barevny téstovinovy salat se zele-
ninou apod. Opravnénou namitkou by mohlo byt, Ze kvalitni
Sunka je draha, na druhou stranu téstoviny, brambory a lus-
téniny, se kterymi ji Ize s vyhodou kombinovat, nepatfi
cenové mezinejdrazsi suroviny.

Sladkajidla

K bezmasym pokrmdm pogitame také sladka jidla. Vime,
ze oblibené bavorské vdolecky, smazené palacinky
akynuté pecivo udélaji détem vzdy radost, pfesto by se v ji-
delniCku mély objevovat opét jen pfilezitostné (pro vysoky
obsah tukl a jednoduchych cukrli). Samoziejmé méame

otdzkou stale zlstava jejich frekvence. Problematika
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sladkych jidel je stejna jako u smazenych jidel, u kterych
usilujeme o to, aby si na né déti prili§ Casto nepfivykali
a neodmitali pak jina, napfiklad zeleninova jidla. Zvlasté
v matefskych Skolach pak zachéazejte s cukrem uvazené.
Déti pfijimaji sladkosti v nadmémém mnozstvi i mimo
Skolni zafizeni a proto neni ddvod, aby k tomuto
nezadoucimu trendu Skolni i pfedskolni stravovani také
pfispivalo.

ReSenim v dobré vife nejsou ani vyrobky a napoje
s umélymi sladidly, protoze tim sladkou chut nijak
nesnizite, chceme zménit hlavné pfistup - postupné
odvykat déti na pfili§ ¢asto a pfilis mnoho sladkého. Velice
se pfimlouvame, zejména v pfedskolnim stravovani, za za-
fazovani Cistého neochuceného mléka, které ve srovnani
s ochucenymi mléky neni bohaté na jednoduché cukry.
U sladkych jidel mazete misto cukrem zkusit sladit také
ovocem, strouhané jablko s rozinkami uz neni nutné dale
pfislazovat, stejné tak napfiklad vloCkova kase s erstvym
nebo suSenym ovocem nemusi byt vyrazné slazena
cukrem. Ne ze bychom sladké chtéli détem Uplné zakazat,
ale pfistupujme k tomu tak, Ze pokud sladké, tak Castéji
ve zdravéjsi varianté. Prikladem mohou byt krupicova
(vlockova, pohankova, kukuficna) kaSe, ryzovyljahlovy
nakyp s ovocem, zemlovka (nejlépe z grahamového tou-
stového chleba) s tvarohem a ovocem, celozrnné téstoviny
s makem (tvarohem, ovocem, jogurtem) apod. Do téchto
pokrmu zarfadite nejen nutriéné hodnotné obiloviny, ale
spotiebujete i polozku mléko, mléEné vyrobky a ovoce.

Ryby, lusténiny a zelenina—jak nané?

Casto zmifiovany postoj ke skupiné ryb, lu$ténin a zeleniny
,Co je zdravé, neni dobré,”, ktery my nutriéni odbornici
slychame ze v3ech stran, je nutné s Vasi pomoci
prehodnotit. Tyto tfi skupiny potravin je opravdu nezbytné
nabizet neustale a zvIast dulezité je tak Cinit v chutnych
a zdravych Upravach. V této oblasti kolikrat jidelny
zastanou Veétsi dil prace, nez mame jako poradci moznost
vidét v nékterych rodinach. Skolni jidelna muze byt
skute¢né jedinym mistem, kde dité konzumuje pravidelné
ryby nebo lusténiny, ale také kde se setka s jinymi a zdra-
v&jSimi Upravami pokrmd. Pro¢ vy byste nemohli ukézat
ainspirovat rodice v tom, jak pfipravit zdravé a chutné jidlo,
navic kolikrat v nelehkych podminkéach?

Jako pfiklad, kde zacit se zménami, uvadim oblibené
smazené rybi filé nebo rybi prsty. Tento zazity fenomén
bude u déti stale vitézit tak dlouho, dokud jej budou
dostavat, jde o zagarovany kruh. Je nutné z néj vykrocit
a nabizet rybu také v jinych upravach, mnohé jidelny se jiz
timto smérem UspéSné vydaly. Recepty typu rybi
karbanatky peCené v troubé, Spiz z lososa a tresky, rybi filé
po fecku, se zakysanou smetanou aj. jsou toho dikazem.
Pokud déti nemaji rady kosti v rybim mase, zvolte s vyho-
dou pangasia, je to ryba s jemnym masem, bez typického
rybiho pachu a drobnych kosti. VySe zminéné pecené rybi

karbanatky ¢i sekana z rybiho filé rovnéz vyfesi problém
kosti v mase. Rybi chut mlZzete potlacit bylinkami,
¢esnekem, syrem a zeleninou. Ryby mlZete zapékat
s bramborami nebo téstovinami, ke klasickému filé se hodi
také rizné druhy omacek. Nezapominame ani na rybi
polévku. V matefskych Skolach maji své misto rovnéz rybi
pomazanky.

DalSi moznosti jak zajistit vy$8i konzumaci ryb u déti jsou
u dvou vybérd dvé rybi jidla v odliSné Upravé, napfiklad
treska zapecena se syrem s bramborem a téstovinovy salat
s lososem, déti si pak mohou samy vybrat, jaké rybé a jaké
Upravé daji pfednost.

Lusténiny a zelenina

Podobné je to i s luténinami, nebojte se je pfipravit trochu
netradi¢né, michejte a kombinujte je s jinou skupinou
potravin dohromady a pfidavejte je do polévek, masovych
a zeleninovych smési nebo do salatd. Takovéto pokrmy
s mendim podilem lu$ténin nemusi u déti zplsobovat
zazivaci potize typu nadymani a tudiz mohou byt i 1épe
tolerovany.

Z lusténinovych pokrm( mé v jidelniécich osobné velmi
nadchl bramborovy salat s jogurtem a cizrou, pecené
Cockove karbanatky i znovuobrozeni Souletu. Lusténiny
v kombinaci zejména s obilovinami (hrach a kroupy, cocka
a jahly) poskytuji plnohodnotné bilkoviny, coZ je tfeba
zdUraznit. Abyste zajistili dostate¢né mnozstvi zeleniny
v jidelnicku, zapamatujte si nasledujici pravidlo: zeleninu
stravnik dostava bud v polévce, v hlavnim pokrmu nebo ve
formé salatu. Jednoduché pravidlo, na které si i déti
pfivyknou a pochopi, ze zelenina jednoduse k obédu patfi.
Domnivam se, Ze dosahnout téchto zmén je reéiné, uz jen
proto, Ze jsou jidelny, kterym se to daff, a tim ukazuji, ze to
jde (v ramci svych moznosti). Hlavni problém u nékterych
jidelen shledavam v mensi kreativité a napaditosti a v pre-
trvavani klasické stravy. Tradiéni receptury typu vepfo-
knedlo-zelo, gulase, omacky, knedliky, buchty a ostatni je
nutné se naucit pripravovat zdravéj§im zpsobem.

- Omezte nadmémé pouzivani vepfového masa, nezahu-
Stujte zeli moukou a nepfidavejte sadlo ani Spek.
-Knedliky nahradte bramborem nebo téstovinami

- Gulase obohatte zeleninou, s6jovym masem, lusténinou
-Vlyzkousejte pohankové/grahamové knedliky (s mirou)

- Misto buchet podavejte zdravéjsi sladka jidla zminéna
vy$e nebo bezmasé zeleninové pokrmy.

Nebojte se experimentovat, hledejte nové recepty a kom-
binujte vice skupin potravin. Nejlepsi pfiklad, na kterém
mohu ukazat, jaké bychom si pfedstavovaly jidelnicky, je
uvedennize.

Srovnani nevyvazené (vlevo) a vyvazené kombinace jidel
(vpravo) vjednom tydnu

jfdeln_g

Polévka ¢esnekova s opecenou topinkou
Pangasius smazeny

Brambory vafené masténé maslem
Salat mrkvovy, fruiko

Polévka ¢esnekova s nasucho oprazenou cizrnou
Pangasius zapeceny s bramborami
Salat mrkvovy s jablkem, jogurtovy napoj

Polévka hovézi s nudlemi
Hovézi maso s rajskou omackou
Houskovy knedlik

Jablko, voda se sirupem

Polévka zeleninova s kuskusem

Vafené hovézi maso s rajskou omackou
Téstoviny

Ovocny salat s jogurtem, voda s citronem

Polévka z vajecné jisky
Rizoto s vepfovym masem a syrem
Kompot, ¢aj

Polévka Spenatova
Rizoto s vepfovym masem a syrem
Hroznové vino, ¢aj ovocny

Polévka ¢ockova s uzeninou

Sekana pecené

Bramborova kase

Sterilovana ¢ervena fepa, voda se $tavou

Polévka ¢ockova

Kureci rolka pe¢ena

Bramborova kase

Salat z varené Cervené fepy, fedény dzus

Polévka gulasova
Buchticky s krémem
Banan, ¢aj

Polévka kufeci s ryzi
Brokolice v syrové omacce
Ravioli

Banan, matovy ¢aj

Prvni priklad jidelnicku na prvni pohled dava najevo
jakousi lhostejnost ke stravnikiim, neni v ném vidét ani
vétsi snaha pfipravit a naservirovat zdravéjsi jidlo a pfi tom
by stacilo jen pér drobnych Uprav — nesmazit, knedlik
nahradit téstovinami, misto buchet nabidnout napfiklad
jahlovy nakyp s ovocem a ofisky, zafadit vice Cerstvé
zeleniny a ovoce a zpestfit nabidku napojt.

A samozfejmé omezit uzeniny, zde se mi vybavila diskuse
z portalu Jidelny.cz na téma uzené maso a uzené polévky,
zda pouzivat vyvar z masa, zda pouzivat uzené maso...
Odpovéd Vam poskytnu pfimou: uzené maso v sobé
neskryva zadna pozitiva, naopak: vysoky podil nasycenych
tukd, cholesterolu a tudiz i celkové energie, vysoky obsah
soli a konzervacnich latek davaji tusit, Ze se nejedna
0 zdravi prospésnou potravinu.

Duarazné trvame na tom, ze by se uzené maso a vyvar
z ného nemél objevovat v matefskych Skolkach, a uvitali
bychom to také na zakladnich Skolach. Pro déti mizete
zvolitlibovou Sunku, kvalitni maso, vejce, nahrazky masa —
s6jové maso, tofu, Smakoun apod. (Tofu a vajecnou
bilkovina Smakoun jsou nevyrazné chuti, musi se dobfe
upravit, uzené tofu je vhodné misto uzenin do polévek,
lusténin, masovych smésiapod.)

V druhé ukazce jidelnicku jsou nabizeny 4 kvalitni druhy
masa s odliSnymi pfilohami, dodrzené je pravidlo
kombinace polévky a druhého jidla podle bareyv,
konzistence i sytosti. Zelenina je obsazena budto v po-
|évce, v hlavnim pokrmu nebo je soucasti dopliiku. Miéko je
obsazeno v polévce (Spenatova), v bramborové kasi, v sy-
rové omacce a je nabidnuté jako jogurtové miéko. K mléc-
nym vyrobk(im zde pocitdme syr v oméacce, narizotu a také
jogurt v salatu. Ovoce je soucasti zeleninového salatu,
ovocného salatu, fedéného dzusu a také je podano volné
jako doplInék k jidlu. Nutriéné hodnotné je pouziti kuskusu

do polévky. Lusténiny zastupuje 1x Cockova polévka
a cizrna jako vloZka do polévky. Napoje jsou neslazené a
bez umélych sladidel. Dostavaji-li déti v jidelné caje
slazené, mély by mit moZnost i vybéru népoje bez cukru,
néktefi rodiCe vychovavaji své déti k piti neslazenych
napojll a uvitaji tuto variantu.

Jisté, Ze takovyto pferod nelze uskutecnit ze dne na den,
ale postupné kriicek po kricku je mozné se alespori pfibliZit
k tomuto vzoru. Ahlavné nezapomerite, snaha se cenil
Zavér

K celkovému shrnuti Ize fici, ze jednotlivé jidelnicky, které
hodnotime, se od sebe diametrainé lii a je nutné je posu-
zovat pfipad od pfipadu, pfesto vSak Uroveri vétsiny z nich
povazuji za velmi dobrou. Jsou to pravé nové recepty
a suroviny a zdravéj$i varianty tradi¢nich pokrmd, co zvy-
Suji kvalitu stravovani, do budoucna Ize predpokladat,
Ze se Skolni stravovanibude ubirat pravé timto smérem.

Na zavér si neodpustim malé filosofické zamysleni nad tim,
k ¢emu je vlastné hodnoceni jidelnickt dobré, zda ma vi-
bec smysl a €im je pro Vas pfinosné? Jisté neni pro nikoho
pfijemné nechat si hodnotit vysledky své prace vefejné, ale
vedle upozornéni na nedostatky, z kterych se mohou poucit
ijini, miZete naopak pfijmouti pochvalné hodnocenti, které
je povzbuzenim a ocenénim, ze svou praci délate dobre.
Hodnotit jidelnicky smysl urcité ma a to doufam nejen pro
Vas, ale také pro ty, ktefi se na né vefejné po internetu
divaji a ¢tou si tato hodnoceni. Mohou to byt Zaci, rodice,
odbornici na vyZivu nebo laici ve vyzivé, dale také novinafi,
ktefi pak referuji o Urovni Skolniho stravovani. A jaky je
pfinos pro Vas? Nezavislé odborné hodnoceni vam da
zpétnou vazbu, kterou as od Casu kazdy z nas potfebuje.
Dejte zpétnou vazbu i nam a napiste, jak hodnoceni
vnimate a zda Vas v nécem ovlivnilo.
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Praktické poznatky z dodrzovani
spravné vyrobni a hygienické praxe (1)
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KsystémuHACCP

Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe v provo-
zovnach poskytujicich stravovaci sluzby, vypracovany
systém kritickych bod( musi znat kazdy zaméstnanec
a predevsim podle ného postupovat. Pfi Setfeni kontrolnimi
organy je tfeba znalosti prokézat. Je nepfipustné, aby
materidly nebyly dostupné po cely pracovni proces
pro veskery personal jidelny. Pfi kontrolnich Setfeni se vSak
stane, ze zpracovany systém HACCP a s tim souvisejici
dokumenty jsou ulozeny v , Supliku®, zaméstnanci
a mnohdy ani vedouci provozovny je fadné nezna. | tuto
odpovéd jsem slySela: ,Vera jsem si systém kritickych
bod( vzala domu k prostudovani. Pfiprava stravy probiha
podle zabéhnutych rezim, mnohdy v$ak s provozni
slepotou, nezajistuje bezpecnost potravin. Nepodcefujte
tuto skutecnost, kazdy zaméstnanec si musi byt védom
identifikovaného rizika, kritickych bodl, napravnych
opatreni, preventivnich opatfeni a postupt dokumentovani
ve svém zafizeni. Neznalost zasad bezpeénosti potravin
muze vést k ohrozeni zdravi konsumenta, a to urcité
nechcete.

Neni také vyjimkou, Ze systém je vytvofen odbornou
firmou, to vSichni znate, vzdyt je pozadovan v pfedpisech a
je vyzadovan kontrolnim organem. Nechci kfivdit, ale pfi
fadném prostudovani systému zlstava nékdy zrak stat:
v dokumentaci jsou uvedeny technologické postupy,
kterymi se provozovna nezabyva, a naopak chybi
technologie vyroby pokrmu, ktery je bézné najidelnicku.

Skoleniaporady

Doporucuiji si vzit vypracovany systém, fadné ho pro-
studovat v tymu pracovnikii a nezapomenout, Ze cely
personal od kuchare po uklizeku musi znat své povinnosti
véetné zasad vyplyvajicich ze systému kritickych bodd pro
danou provozovnu.

Dulezité informace, jak plnit poZzadavky zakonnych
pfedpist ve stravovacich sluzbach, ziskate absolvovanim
Skoleni o znalostech nutnych k ochrané vefejného zdravi,
popfipadé dalSich Skoleni, které se tykaji spole¢ného
stravovani. Pokud se Skoleni nezucastni vichni pracovnici
jidelny, pak by jim mély byt erstvé nabyté zkuSenosti
co nejdfive pfedany. Nezapomente pak o tomto Skoleni
provéstzaznam.

Pracovni tym vytvofeny ze zaméstnanct jidelny by se mél
pravidelné schazet a rozebirat, co se v provozu déje. Tyto
zaznamy jsou dulezitym momentem a mohou napomoci pfi
feSeni vzniklych problémd.

Usporadani kuchyné

Kuchyn véetné zazemi musi byt po stavebni a provozni
strance v pofadku. DuleZité je rozélenéni na jednotlivé
pracovni Useky tak, aby nedochazelo ke kFizeni provozu.
Pracovni plocha uréena pro zpracovani syrového masa,
syrovych vajec, ryb se nesluCuje s pracovni plochou pro
pfipravu studené kuchyné. TotéZ plati o omyvani masa ve
dfezu, ktery by mél slouzit pouze pro tento Ucel. Syrové
maso, vytékajici Stava je zdrojem mikrobidlniho znegisténi.
Tézko odstranite mikrobialni zneCisténi pouhym otfenim
pracovni plochy, kratkym neti¢innym oplachem vodou.

Technologicka zafizeni

Technologicka zafizeni musi byt funkéni, nepoSkozena,
rozebiratelnd a dobre Cistitelnd. Po kazdém ukonceni
provozu se musi zafizeni rozebrat a fadné odistit tak, aby
bylo zabranéno nasledné kontaminaci potravin. Pracovni
pomUcky, naradi, nadobi musi byt neposkozené. Jen
si projdéte kuchyn, kolik méate poskozenych cednikd,
varného nadobi, misek.

Nezapominejte na pracovni plochy: nebezpeci hrozi ze
zbytku potravin, ,uloZzenych* ve sparech, které jsou Spatné
Cistitelné a stavaji se semenistém mikrobu.

K provozu patfi i stav vzduchotechniky; oby&ejné vétraky,
mnohdy s nanosem mastné Spiny, neukazuji na dobry stav
provozovny. Nesmite zapomenout na stav dlazdic,
obloZeni stén kolem pracovnich ploch, odpadni kanaly
apod.

Lednice a chladici zafizeni

Zvlastni pozornost musi byt vénovana Cistoté, stavu lednic
a chladicich zafizeni. Zamyslete se nejen nad tim, v jaké
Cistoté jsou lednice udrzovany, ale jak dlouho tato zafizeni
funguiji, v jakém stavu je tésnéni dvefi apod. Pokud lednice
nejsou v poradku, spravnou teplotu nedozenete méfenim,
ale musite urgentné fesit provedeni opravy. Takto je
nezbytné postupovat v pfipadé podobného zjisténi i u os-
tatnich zafizeni kuchyné. Nechat situaci dojit do nezvla-
dnutelného stavu a pak stanovit jako napravné opatfeni li-
kvidaci pfipraveného pokrmu, to urcité nechcete.

Je$té jedna poznamka k lednicim a monitorovani teplot.
Casto se stava, Ze teploméry v lednici nejsou umistény na
viditelném mist&, mnohdy pfi kontrole nejsou ani k nale-
zeni. Pfi kontrole jsou vSak predlozeny denni zaznamy,
mnohdy i v intervalu 2x denné, teplota nekolisa a zaznamy
jsou viditelné umistény na dvefich lednice. To pak zavani
formalnosti.
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Nelze opomenout &astou kontrolu dodrzovani doby
spotfeby, minimalni trvanlivosti skladovanych potravin.

Kfizeni cest
S velkou pozornosti je nutné pfistupovat k epidemiologicky
rizikové €innosti tj. zpracovani, uloZeni syrového masa,

syrovych vajec, ryb. Bezpodminecné je nutné zamezit
jakémukoliv kfizeni téchto potravin s potravinami, které se
jiz dale tepelné neopracovavaji a to nejen na pracovnich
plochach, aleivlednicich, mrazicim zafizeni.

Dilezité jsou vyhfivaci vany, dodrzovani stanovenych
teplot pfi vydeji je zcela urcité jednim ze sledovanych limitd.

Prakfické poznatky z dodrzovani
spravné vyrobni a hygienické praxe (2)

Autor: Nadézda Krausovd

Cléanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 17. 5. 2010

Myti rukou

Po celou pracovni dobu musi byt zajiSténa tekouci tepla
voda, to byva téZ ¢astou bolesti (Spatné nastavené teploty,
poruchovost baterii). S tim souvisi dodrzovani osobni
hygieny (myti rukou, Cistota pracovniho odévu, apod.).
Nestalo se ve vasi provozovné, Ze v umyvadle jsou ulozeny
pracovni pomUcky (cednik, vafecka apod.)? Jak je pak
dbano na zakladni pozadavek osobni hygieny, Cistoty
rukou?

O fadném myti rukou bylo jiz fe¢eno mnohé. Umyvani
rukou u dfezu, kde se myje syrové maso, je nepfipustné.
Bakterie, které se uchyti na vodovodni baterii nebo sténach
drezu, se dostanou na nase ruce. Mizete pak tim zpusobit
naslednou kontaminaci (znecisténi) pfipravenych
hotovych pokrmd, vyrobkd studené kuchyné, které se jiz
dale tepelné neopracovavaji.

Osouseni

Bolesti jsou textilie pouzivané na otirani rukou, pracovniho
stolu. Negisté, vihké hadfriky jsou piné mikrobu. Pfiklad:
S hadfikem stirate celou dobu vydeje pokrm vydejni stul,
spole¢né si jesté osusite ruce a jdete vydavat. NejenZe tato
praxe neni pfijemna pro oko stravnika, ale muze byt i
nebezpecna. Textilie se stavaji semenistém mikrobu, které
jsou dale roznaSeny a mohou byt zdrojem néakazy.
Pouzivejte hygienické osouseni, papirové rucniky, neméjte
je pfipraveny pro oko kontroly, ale vyuZivejte pro viastni
potfebu.

Sanitace

Sanitace ve stravovacim zafizeni je spojena s pouzivanim
Cisticich a desinfekénich prostiedkl. Spravné provadéna
sanitace je nevyhnutelna pro zajisténi bezpecnosti
potravin. Cistota provozu, ista umyvadla, fadné vybavena
teplou i studenou pitnou vodou, hygienickymi rucniky,
tekutym mydlem a vSim, co k tomu patfi, je dobrou vizitkou
provozovny stravovacich sluZeb.

Desinfekce

Zde bych se zastavila u procesu desinfekce, kde se velmi
¢asto chybuje. Desinfekce se da definovat jako soubor
opatfeni vedouci k zneSkodnéni choroboplodnych
mikroorganism, majici za cil pferusit cestu nakazy od
zdroje k vnimavému jedinci a tim ochranit zdravi stravnika.
K desinfekci se pouzivaji prostredky fyzikaini a chemické.
Nelze desinfekci zaménovat s Cisténim, mytim za pouziti
béZného odmastujiciho prostredku. Dle Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 852/2004
o hygiené potravin, Pfiloha Il, kapitola V, pismeno a) —
Pozadavky na zafizeni. V8echny predméty, instalace,
se kterymi priichazeji potraviny do styku, musi byt dikladné
oistény a podle potfeby desinfikovany. Cisténi a desin-
fekce se musi provadét tak Casto, aby se vyloucilo riziko
kontaminace (konec citace). Desinfekce je vzdy provadéna
pfi vyskytu Ci podezieni na infekéni onemocnéni.
Znovu si zopakujme: desinfekce je opatfeni vedouci ke
zni¢eni choroboplodnych, nezadoucich mikroorganismd.
Pro desinfekci musi byt pouzit vyrobek uréeny pro potra-
vinarské tcely (v dnesni dobé snadno dosazitelny). Zasady
pro manipulaci jsou dané v navodu kazdého desinfekéniho
prostfedku a ty musi bezpodminecné znat kazdy
zaméstnanec, ktery jej pouziva pfi své praci. Zde se
zamyslete, zda nepouzivate prostfedky bezhlavé, bez
znalosti u¢inkl daného druhu, zésad pro pouziti
desinfekce.

Jak desinfikovat

Predpokladem fadné provedené desinfekce je spravné
pouziti, zejména druh desinfekéniho prostiedku, jeho
koncentrace, fedéni, doba pusobeni. Dobfe si vSak
zapamatuijte: desinfikovat mista (pracovni plochu, lednici,
pracovni pomicky apod.) zacénéte po fadném ocisténi
mista, nezbytném odstranéni hrubych nedistot nejen
ze spard, tézko pfistupnych mist a to pouzitim kartace,
teplé vody a viastni sily. Zbytky potravin, pfedevsim bilko-
vinného charakteru, jsou zdrojem nezadoucich mikrobl

aty je tfeba prfedem odstranit, jinak je desinfekce neucinna.
Nakonec vzdy musi nasledovat fadny oplach pitnou vodu,
pokud v navodu neni uréeno jinak.

Pokud se pouziva jeden druh desinfekce delsi dobu, je
doporucovano zménit prostfedek. Mikrobi si navyknou
na pouzivanou aktivni slozku, mnozi pfezivaji a rychle se
ve vihkém a teplém prostiedi pomnozuii, i¢inek desinfekce
se pak snizuje.

UlozZeni Cisticich prostredkd byva také mnohdy chybné.
Cistici prostredky musi byt fadné oddéleny od potravin
aoznaceny tak, aby nemohlo dojitk zaméné.

 Jidelny.

Nebudte nav3e sami

To v&e patfi do kontrolniho systému a jesté vice. Projdéte si
protokoly z kontrolnich Setfeni, poucte se ze zjisténych
zavad. V zafizeni, které denné navstévujete, kde pracujete
nékdy s provozni slepotou, prosté nevidite bézné
provadéné cinnosti, které by vam urcité padly do oka v jiné
provozovné. Je zbytecné, aby na bézné zavady upozornily
kontrolni organy nebo v nejhorsim pfipadé doslo k alimen-
tarnimu onemocnéni. To jisté nikdo z nés nechce.
Vzdy, kdyz si provadite kontrolu zafizeni, pfipravte si zaz-
nam, stanovte napravna opatfeni, co ma byt vyménéno,
co zlep$eno. Ve proberte v tymu pracovnikl, nebudte
natosami.

Jak by méla vypadat dokonald
a profesiondlni receptura?

Autor: Monika Stachova

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 14. 6. 2010

O jidelniccich a recepturach toho jiz bylo mnoho napsano.
Ale jen malokdo vi, jak by takova profesionalné zpracovana
receptura vedouci Skolni jidelny méla vypadat. Co vechno
by méla obsahovat, jaké Udaje, aby bylo vafeni podle
takového receptury co nejjednodussi, aby ji bez sloZité
Gpravy mohly pouzit v8echny S$kolni kuchyné?
Aby se tfeba nestalo, ze nanormujete pfesné podle
receptury, poctivé vSe napocitate a kdyz vytvofite pfiblizné
porce, tak mnozstvi, které vam vychazi, je pro ty vase
stravniky zcela nevyhovuijici. Zjistite, ze porce je prosté
mala.

Kazda vedouci tvofi recepturu jinak, o tom jsme se mohli
presvédCit. Na portalu Jidelny.cz se stale rozsifuje
databaze receptur, nékteré z vas jste do ni pfispély i vice
recepty. Receptury pochézeji od mnoha vedoucich, jsou v
rizném a nejednotném stavu, nékdy bohuzel pisobi i ned-
bale. U nékterych receptur neni jasné, pro jakou vékovou
skupinu jsou zpracované, jindy zda potravina je uvedena
v hrubé nebo Cisté véaze, velmi Casto chybi vaha porce,
technologické postupy jsou psany riizné podrobng.

Portél je vefejny a recepturu si mize kazdy opsat, at je
zkuSeny anebo nezkuSeny kuchaf. Protoze je to portal
zejména pro Skolni jidelny, mély by receptury byt
profesionaini a liit se od receptl, které Ize najit na
internetu (Recepty.cz, Maminginy recepty, Vafeni.cz aj.)
Proto jsme poprosili o radu nékolik Skolnich jidelen, aby
nam odpovédély na naSe dotazy a fekly svij nazor.
VétSinou se shodly ve vSech bodech. Oslovili jsme
pfedev3im takové vedouci, které vedou Skolni jidelnu
Uspésné jiz spoustu let a maji velké zkuenosti s tvorbou
receptur.

Tvorbareceptur

Normovani

Receptura by méla byt zpracovana na dospélou porci
v kategorii 15 let a vice. Kazda Sikovna kucharka ¢i kuchaf
s praxi si dokaze prepocitat pozadované mnozstvi podie
koeficientu na nizsi kategorie stravnikd. Koeficient pro MS
je0,5; pro6-101et0,7; pro 11-14 let 0,8 apro 15 leta vice je
to 1,-. Normovani prostfednictvim SW program( je také
takto postaveno.

Normovani je znalost, kterou kazdy kuchaF musi bravurné
ovladatakazdodenné pouzivat.

Hmotnost

Uvadeéni hrubé i Cisté hmotnosti v tabulkéch receptur je
dulezité, protoze hruba hmotnost potravin je dulezita pro
expedici ze skladu (napf. CiSténi brambor a zeleniny,
ovoce). Nékdy mlZete pouzit zmrazenou surovinu,
loupané brambory nebo zeleninu opracovanou. U téchto
surovin neni odpad a mnozstvi se tedy propoc€itava z Cisté
vahy. U masa by se méla uvadét hmotnost v Cisté vaze a pfi
normovani se uvede vaha masa a ofez. Surovina — maso
by mélo byt v receptufe upfesnéné: s kosti nebo bez kosti.
Do vydejek ze skladu se zapisuje hruba hmotnost potravin,
napf. neloupané brambory, zelenina. U nékterych potravin
se hodnoty odpadu b&hem roku méni. ZaleZi na kvalité,
rocnim obdobi a riznych jinych okolnostech. Primémé
ztraty a odpady vzniklé Cisténim a krajenim nékterych
surovin Ize pouzit z knihy ,Receptury teplych pokrmd*.
Z pohledu kuchare je dlleZita ¢ista hmotnost, tj. potraviny
pfipravené k tepelné Upravé. Nejhorsi je, kdyZ v recepture
se uvadi — trochu mléka, dvé Izice masla, podle potreby




www jidelny.cz

oleje, apod. Také neni ipIné v pofadku, kdyZz chybi gramaz
soli nebo koreni. Pro¢ je uvadét? Kdyz budete pfipravovat
10 porci, tak mnozstvi soli je opravdu zanedbatelné, ale
kdyZ budete vafit 500 porci, tak uz mnozstvi bude kolem
750g.

To byste také mohli dopadnout jako pan kral (J. Werich) se
svym radcem (V. Burianem) v pohadce Sil nad zlato, kdyz
se rozhodli spole¢né uvafit a davali do dize vSeho
,pfiméfeng”.

Vahaporce

Vaha porce by méla byt recepturou dana. Pokud se pokrm
pfipravi podle receptury, méla by vaha jedné porce
odpovidat tomu, co je uvedeno. Tento daj velmi pomUze,
kdyz vafime nové neznamé jidlo. Pfed vydejem zna
vydavajici danou hmotnost jedné porce a vi, kolik ,na talif
vydat". Stravnik dostane spravnou velikost porce a nemlize
se stat, Ze na konci vydeje prili§ pfebyva anebo se ne-
dostava.

Samozfejmé, propocet hmotnosti jedné porce Ize provést
ijinak, ale dGvodu, proc tyto Udaje uvadét je vice. Napfiklad
v pfipadé, Ze stravnik pfijde reklamovat mnoZstvi (vétSinou
se mu zda, ze ma malo). Pokud nezname vahu porce, tak
stravnik ma vzdycky pravdu. Uvedeni vahy je v podstaté
vasiochranou v pfipadném sporu.

Je tfeba si také ujasnit hmotnost porce a hmotnost porce
masa. Vaha porce masa po tepelné Upravé je dobfe
zpracovana v knize ,Receptury teplych pokrmd*, kde jsou
uvedené primémé ztraty tepelnym zpracovanim (a vy-
chladnutim) nékterych surovin a hotovych pokrmu. Zalezi
na tom, zda upravujete maso v konvektomatu, klasicky
varenim, pe¢enim nebo dudenim.

Vaha porce je celkova vaha masa a oméacky, Stavy nebo
celého pokrmu. Naprosto profesionalni by byl idaj — vaha
hotové porce masa plus vaha porce omacky nebo Stavy.
Kuchafka nebo kuchar hlavné musi védét, kde ma ztraty
hledat a jak je odUvodnit v pipadé stiznosti nebo kontroly.
V restauraci také mate na jidelnicku vahu masa v syrovém
stavu. Kdyz by kuchaf vydaval podle oka, tak jak by to
vypadalo?  kdyz...

Nazory na vahu jedné porce hotového pokrmu uvedené
v recepture se li§i. Castym nazorem je, zZe je to zbytecné,
ze kucharky jsou zkuSené a snadno to odhadnou, Ze vy-
davajici nebudou kazdou porci pfece vazit nebo Ze je
duleZita pouze porce masa. Pak se ovéem stava, kdyz chce
stravnik vice omacky, ze slysi odpovéd, ze ma dost nebo,
Ze by nezbylo na ostatni. Uvedeni hmotnosti jedné porce
pfi sestavovani novych receptur je profesionaini zalezitost.
Stravnik by mél védét, jakou gramaz méa mit jeho porce.
Spolu s tim souvisi vySe finanéniho normativu.
Na Slovensku je vaha porce dokonce povinny Udaj v re-
ceptufe pro Skolni stravovani.

Technologicky postup
Technologicky postup by mél byt dobfe zpracovany

a vystizny. Nemél by byt postaveny na tom, Ze zkuSena
kucharka si poradi, ze uz z vy&tu surovin poznd, co se s tim
asi bude délat. Pfi uvadéni postupd pfipravy pokrmd
bychom méli vychazet z faktu, Ze pokrm nebude
pfipravovat odbornik, ale Uplny laik. Technologicky postup
by mél byt zpracovany tak, aby se snadno vyhodnotila
rizika pfi pipravé pokrmu.

Uvedeni pfiloh a doplrikd k pokrmu by mélo byt nedilnou
soucasti kazdé receptury.

Ukazka profesionalné zpracované receptury
Kurecimaso s ¢ervenou fazoli

Druh potravin Hmotnost v g na 10 porci
hruba Cista

kufeci prsa 1000
olej 100
slanina 100
cibule 200 170
paprika lusky 200 150
fazole sterilované 450
kukufice sterilovana 150
sl 15
solamyl 3
sojova omacka 4
pepf 1

Vaha jedné porce 250¢

M3 1259

6-10 let 1759

11-14 let 2009

Technologicky postup:

Kufeci maso omyjeme a nakrajime na nudlicky. Cibuli
ocistime, omyjeme, prekrojime a nakrajime na platky. Z
paprik odstranime jadfince, omyjeme a nakréjime na
nudlicky. Na oleji orestujeme kufeci maso, pfidame cibuli,
slaninu nakrajenou na kosticky, papriky, osolime, podlijeme
malym mnozstvim vody a dusime. Vysmahneme na tuk,
zapra$ime solamylem, viozime fazole bez nélevu, kukufici
bez nalevu, ochutime pepfem a sojovou omackou. Podle
potfeby pfisolime, zalijeme vodou do odpovidajici hustoty,
kratce povarime. Pro bezpe&nou pfipravu pokrmu musime
pokrm tepelné upravovat po dobu zabezpecujici zdravotni
nezavadnost. Hotovy pokrm pfeklopime do gastronadob a
ihned podavame nebo uchovavame pfi teploté 65 °C,
nejdéle 4 hodiny po dokonceni pokrmu.

Prilohy:

- brambory
-1yze

- ovesné placky
- hranolky

Mateobavy,zhygienickychkontrol navasemzarizeni?,
Chcete mitjistotu,Ze splnujete vsechny legislativnipozadavky?,
Nechcete utrdcetza drahé audity poradenskych firem?,

VYUZIJTEINASIINTERNETOVOU APLIKACI HYGIENI@KY'

@ jednoducha aplikaceyporovnd aktudlni stav: ve vasil jidelné s
legislativnimilpozadavky :

@ aplikacelvasiprovedeizadanim konkrétnich dat o vasem provou

2 poljgjichizhodnoceni obdrzite e-mailem hodnocenil s upozeménimi nalzjisténé

nedostatky/aideporucenim vhodnych napravnych opatreni

¥ plikacelmuzelbyt ﬁ%a k ové&feni funkénosti a aktudlnosti zavedenéholsystému
0sobou %zfévislou k provedeni tzv. intemiho auditu);
ZApozadavku nafizeni Evropského parlamentul ar Rady! ES/é
olhygienglpotravini(kapitola II, ¢ldnek 5) ,

(Gena|provedenilHygienického miniauditu:720,- Ké vé. DPH

‘ " Miniaudit HACCP
HTTP://MINIAUDIT:VISPLZEN.!CZ

Podabnymizpusebemilze najtéto .
adrese]provesttake: ' potmty (e, st ki) X2
- ekonomicky miniatidit

- auditBOZPaPO\,

- audit nakléd@.l'sodpady -

Hodnoceni ze viech
muize reditel zarizenilvylzidnapreaely
rocniizpravyiskoly:

www.visplzen.cz vefejna informaéni sluzba
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- kuskus
- bramboracky
Pro nizsi vékové kategorie nedavame pepf a sojovou
oméacku.
- Kufeci maso miizeme nahradit jinym druhem masa.
- Sterilované fazole mizeme nahradit uvafenymi.
- Sterilovanou kukufici miZeme nahradit mrazenou.

Zaver

Cituji vedouci $J v Pfibrami pani M. Zachovou: ,Nazory na
sestavovani receptur vedoucich Skolnich jidelen jsou
opravdu riizné, ale ja si myslim, ze jsme profesionalky a pfi

sestavovani receptur musime postupovat profesionalné.
To znamend, ze i receptury by mély byt odborné
zpracované — dokonalé. Protoze portdl Jidelny.cz je
pfedevs§im pro odborniky ze Skolnich jidelen (i kdyz
v diskuzi na portalu Jidelny.cz to nékdy nevypada), tak vse,
co je tam uvedeno mimo diskuzi, by mélo byt také
profesionaini. Receptury jsou sou¢asti portalu.
Podékovani za spolupraci na ¢lanku patfi vedoucim $kolni
Jidelny pi Marii Zachové ze SJ Pribram, pi Marii Kucerové
ze SJ Senov, pi Dagmar Trtkové ze SJ Uhersky Brod,
pi Marté Kacalkové a Séfkuchari Lukasi Doleckovi ze SJ
Zamberk, ktefi ochotné pfispéli svymi radami, nézory
apfikladyz praxe.

Mzdové ndklady

na zavodni stravovani (1)

Autor: Pavel Ludvik

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 26. 10. 2010

Na jafe 2009 se v diskusnim foru portalu Jidelny.cz
rozbéhla diskuse o tom, pro¢ jidelny nedostavaji mzdové
prostfedky na pfipravu jidel pro zaméstnance Skol.
ZkuSené vedouci jidelen o této véci védi, snad se s ni jiz
smifily nebo rezignovaly a naklady na maly pocet porci
obédl pro zaméstnance se snazi uhradit jinymi prostredky.
Do jidelen vSak pfichazeji vedouci nové, asto neznalé a
jsou timto stavem véci pfekvapeny, nékdy i Sokovany. Jak
je mozné, Ze nékdo vyuziva sluzbu, za niZ neplati?
Odbérateltim sluzby tento stav nevadi?

Pii zjiStovani situace a feSeni, které se na to v krajich
pouZivaji, bylo velmi obtizné ziskat néjaka vyjadfeni.
Ztohoje vidét, jak palCivy problémtoje.

Kde je problém?

Problém Ize popsat asi takto. Jidelny si stézuji na to,
Ze nedostavaji pfispévek na mzdy kucharek pfipravujicich
obédy pro zaméstnance $koly. Jestlize nékdo na tento stav
poukaZze, argumentuje se, ze na to nejsou finance. Mnohé
kraje a obce pak samy vidi, Ze situace jidelen je netnosna,
a snazi se rliznymi nesystémovymi opatfenimi pomoci.
Na tuto ,pomoc” ovSem neni pravni narok, déje se
nahodile, jeji poskytovani nema pravidla a v fadé mist
jijidelny nedostanou viibec.

To vSe piispiva k dal$i deformaci pravniho povédomi, které
jeitak v naSizeminizké, i ke zvySujici se kritice stavu nasi
legislativy.

Zavodni stravovani v legislativé

Cela problematika Uhrady mzdovych naklad(i na zavodni
stravovani neni upravena néjakou samostatnou
vyhlaskou, zajemce se musi seznamit s vice predpisy. Jde

zejména o Zakonik prace €. 262/2006 a jeho paragraf 236,
podle kterého nema zaméstnavatel povinnost zajistit
zaméstnanctim zavodni stravovani. Musi jim ale umoznit
prestavku na obéd a mize (nikoli musi) jim na stravovani
pfispét. Mnohé komercni firmy zavodni stravovani
zaméstnanctim zajistuji a podileji se i na thradé vzniklych
nakladu. Jiné takové stravovani nezaji$tuji nebo
zaméstnanctm na obéd nepfispivaji (napf. proto, Ze na to
nemaji).

Z toho vyplyva, Ze kdyz zaméstnavatel nechce hradit zbylé
naklady (napf. mzdy) $kolni jidelny v souvislosti s obédy
svych zaméstnancu, jidelna jim nemusi obéd pfipravovat.
Dalsi pravni predpis, ktery se této oblasti tyka, je Skolsky
zékon €. 561/2004 Sb., ktery od roku 2005 oddélil
stravovani zaméstnancu kol a Skolni stravovani déti, zaku
a studentl. Stravovani zaméstnancl kol a Skolskych
zafizeni jiz neni $kolskou C¢innosti, je povazovano
za stravovani zavodni. Z toho vyplyva, ze Krajské Gfady
nemohou zahrnovat prostfedky na mzdy kuchafek do tzv.
krajskych normativu, které jsou uréeny pro financovani
Skolni ¢innosti.

Plati také zakon ¢. 250/2000 Sb., o rozpoctovych
pravidlech Gzemnich rozpoétl, ktery po novele obsahuje
ve svém Uplném znéni paragraf 33b: ten odliSuje zavodni
stravovani zaméstnanct pfispévkovych organizaci
zfizenych krajem ¢ obci od zavodniho stravovani
zaméstnanct ostatnich organizaci.

Dale se tohoto problému dotyka vyhlaska MF CR
¢. 84/2005 Sb., o nakladech na z&vodni stravovani, ktera
plati pro stravovani zaméstnancli prispévkovych orga-

nizaci zfizenych obci ¢i krajem. Par. 3 odst 2 pojednava
vyslovené o vécnych, osobnich a dal$ich reZijnich
nakladech a k zavodnimu stravovani zabezpecovanému
ve vlastnim zafizeni uvadi, ze ,Naklady na provoz podle §2
pism. c) hradi organizace v pIné vysi, a to znaklad(i na svou
hlavni ¢innost.”

Viyklady pfedpist

Viyklady uvedenych pravnich pfedpisl, pfesnéji fe¢eno

téch ustanoveni, ktera se tykaji naseho problému, i na-

znaky moznych feSeni |ze nalézt v téchto dokumentech:

1. Dokument Stravovani zaméstnancli $kol a Skolskych
zafizeni podle zadkona €. 561/2004 Sb., ktery je
zvefejnénnastrankach MSMT. V ném se uvadi:
,Ostatni naklady na provoz budou hrazeny pfispév-
kovou organizaci (tj. zaméstnavatelem), stejné jako
u jinych pfispévkovych organizaci v pIné vysi, a to na
vrub nékladd hlavni Cinnosti. Na tyto vydaje .... Ize
pohlizet jako na vydaje vyplyvajici z pracovné pravnich
vztahU podle ustanoveni § 160 odst. 1 pism. c) a d)
zékona €.561/2004 Sb., Skolského zakona

2. Clanek Problémy $kolniho a zavodniho stravovani,
autorka Mgr. Ludmila Némcova, legislativni oddéleni
Kancelafe Svazu mést a obci CR, 16. 11. 2005, zdroj:
OF 4/2005, rubrika: Ekonomika
Autorka zde uvadi o zavodnim stravovani ve viastni
jidelné: Mzdy pracovniki $kolni jidelny budou nadale
hrazeny z finanénich prostfedkd poskytnutych
na Uhradu pfimych nakladi na vzdélavani, protoze
se jedna o vydaje vyplyvajici z pracovné pravnich

Mzdové ndklady

*Jidelny.

vztahtl (smémice MSMT &. j. 33377/2004-45 ze dne 25.
2.2005).
| z tohoto vykladu vyplyva, ze k thrad& mezd na zavodni
stravovani slouZi prostfedky na hlavni ¢innost.

3. Metodiky Krajskych uradd k rozpisu vydaji na vzdeé-
lavani Skol a Skolskych zafizeni
Z vykladu pravniho oddéleni MSMT i z dalsich
uvedenych dokumentl jasné vyplyva, ze mzdové
naklady jidelen vznikajici v souvislosti se zavodnim
stravovanim musi byt uhrazeny a ze zaméstnavatel je
hradi z prostfedkii na hlavni ¢innost. Otazkou je,
zjakych zdrojli ma Skola tyto prostfedky ziskat.

Dlouhodobé nejasno ve financich na mzdy

V dobé pfedchozi pravni pravy, ktera platila do roku 2005
(v dobé platnosti starého Skolského zakona), bylo Udajné
na mzdy za zavodni stravovani pracovnik( $kol
pamatovano v rozpo¢tu, ktery obsahoval na tyto mzdy
urcitou ¢astku. Nova pravni Uprava stravovani pracovnikl
Skoly sice oddélila od Skolské Cinnosti, ale velmi se lisi
nazory na to, co se stalo v rozpoctech s Castkou na mzdy.
Dle metodického sdéleni MSMT nebyl rozpocet 2005 oproti
roku 2004 kracen. Toto potvrzuji i néktefi nami osloveni
odbornici. To by tedy znamenalo, 7e MSMT tedy sice stejné
finance rozdélilo krajum, ale ty je nemohou vyplatit béznym
zpUsobem, tak jak dfive.

Jini odbornici naopak tvrdi, ze v rozpoctech finance na
zavodni stravovani jiz dnes nejsou (byly kraceny po roce
20057) a nebyly ani pfed rokem 2005.

na zavodni stravovani (2)

Autor: Pavel Ludvik

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 2. 11. 2009

V pfedchozim dilu tohoto €lanku bylo uvedeno:

1. Legislativa vibec nepfedpoklada, ze by se mzdové
naklady vzniklé v souvislosti se zavodnim stravovanim
nemély jidelnam hradit.

2. Stravovani ucitell (zavodni stravovani) neni $kolskou
¢innosti.

3. Mzdové naklady se maji hradit z prostfedk( na hlavni
Cinnost.

Z divodu obsazeného v bodu 2 nelze pro financovani
mezd na zavodni stravovani pouzit krajské normativy. Jaké
zdroje tedy pouzitajak se k nim dostat?

Jak se financuje stravovani ve Skolach
Skolni stravovani (ne tedy stravovani ucitelt) se financuje
takto: Materialové naklady (pofizovaci cenu surovin) hradi

stravnik a provozni naklady hradi zfizovatel ze svého
rozpoCtu. Osobni naklady jsou hrazeny z prostfedkd
statniho rozpoctu na pfimé naklady na vzdélavani ONIV.
Stravovani zaméstnanct ovSem nespada do $kolniho
stravovani. Materialové naklady hradi stravnik a provozni
naklady hradi zfizovatel ze svého rozpoCtu. Osobni
naklady by mély byt uhrazeny z prostfedki na hlavni
¢innost.

Kde méa ovSem $kola tyto prostfedky ziskat? Podle vykladu
odborli i mnohych odborniki by je méla ziskat formu
pfispévku zfizovatele na hlavni Cinnost. Zfizovatelé se
ovSem brani: Zaméstnavame snad pracovniky Skol? Pro¢
bychom jim méli stravovani hradit? At to zaplati MSMT a
kraje. | jejich argument ma ovSem své odptirce: pro¢ by stat
mél zaméstnanclim kol na obédy pfispivat? Pfispiva se ze
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statniho rozpo€tu pracovnikim jinych firem a organizaci?
A problém se pfehazuje jako horka brambora. Ur€ité by
se v8ak Skola, ktera chce svym pracovnikiim pfispivat
na zavodni stravovani, méla postarat o to, aby pfislusné
prostredky na hlavni ¢innost méla. Stejné tak ¢ini vSechny
firmy, které svym zaméstnanciim stravovani hradi. Kde
tedy mUze $kola tyto prostfedky ziskat?

Neinvesti¢ni naklady

Jinou z moznosti, jak hradit mzdové naklady vzniklé
v souvislosti se zavodnim stravovanim, je vyuziti pfimych
neinvesticnich vydaja (NIV). Toto feSeni bylo v roce 2005
doporuéeno odborem 45 MSMT.

Prostredky NIV dostavaji Skoly od krajskych uradd a ucel,
k ¢emu Ize prostfedky NIV pouzit, byva presné spe-
cifikovan. K praktickému pouziti NIV se vSak rizné kraje
stavéji r(zné: Nékteré je pouzivaji a nakladani s nimi
upravuji velmi podrobné, jiné ne. Pravidla pro ziskani
téchto financi a stanoveni jeji vySe neexistuji nebo jsou
rozli€na. Napf. metodika Jihoeského kraje k rozpoctu na
rok 2009 se o niCem podobném nezmifiuje a take
Olomoucky kraj dle sdéleni z KU nezohledriuje v roce 2009
v rozpoCtu pfimych neinvesticnich vydaju stravovani
pedagogickych pracovniku.

Moravskoslezsky kraj

Z krajské metodiky Moravskoslezského kraje k rozpisu
primych vydajli na rok 2008 vyplyva, Ze kraj si je problému
s financovanim zavodniho stravovani védom. Jak uvadi,
v roce 2007 zahmul prostfedky na zavodni stravovani
do mimonormativniho rozpisu ve vysi 22,6 mil. K& (v NIV).
Kraj chce i nadale mimonormativni prostfedky pouzivat,
avsak jen vyjimecné, ale mezi vyjimky pocita i zabezpe-
Covani zévodniho stravovani. Pro rok 2008 uvadi
prispévek ve vysi 3062 K¢ na zaméstnance, kterému Skola
zabezpeCuje zavodni stravovani a ktery je uveden ve sta-
tistickém vykazu o ¢innosti zafizeni $kolniho stravovani.

V metodice se vSak uvadi, ze Cerpani ¢astky je jen do vySe
disponibilnich zdrojti (tzn. bude-li mit kraj penize). Z formu-
laci v dokumentu vSak plyne, Ze jidelna &i Skola nema na
tyto mzdové prostiedky automaticky narok, Ze zaleZi na po-
souzeni a vyjednavani.

Kralovéhradecky kraj
Pouziti NIV k Ghradé stravovani zaméstnanct se uvadi
a doporucuje v zapisu vyboru Zastupitelstva Kralovéhra-
deckého kraje ze dne 8.3.2005, nicméné jiZ tehdy se vném
objevuiji formulace, které dobfe dokresluiji stav v celé této
oblasti:

L,Pouziti pfimych NIV k thradé stravovani zaméstnancu
pfipustime jako jednu z moZnosti“ — Tzn. sé&m kraj neni
touto moznosti nijak nadsen, pouze ji pfipousti (z dGvodu
omezenychfinanci?).

,...disponibilni prostfedky ..jsou rozepsany plosné
prostfednictvim nenarokové slozky" Tedy formou odmén,
které vjidelnach mizete a nemusite dostat.

Jidelny.

Jfeditelé jednotlivych subjektl se sami rozhodnou, zda
a jakym zplsobem umozni zavodni stravovani
zaméstnancu a zda k Ghradé vyuziji i pfimé NIV* Tj. zélezi
na Uvaze feditele.

Kralovéhradecky kraj vSak vénuje Uhradam mezd na
zavodni stravovani velkou pozornost. V dokumentu
LPrincipy rozpisu pfimych vydaji na vzdélavani $kol a
Skolskych zafizeni 2008" je této oblasti vénovana cela
jedna kapitola, ktera podrobnéji popisuje nékolik béznych
variant:

1. Pokud je Skolni jidelna soucasti Skoly €i zafizeni, jsou
mzdy pracovniki zajiStujicich stravovani vlastnich
zaméstnancli hrazeny ze mzdovych prostiedkl
organizace.

2. Stravuji-li se v jidelné i cizi, platba je poukazana Skole
formou faktury — jedna se tedy o prostfedky ONIV. ,V tomto
pfipadé je alikvotni ¢ast pracovniki, zajistujicich
stravovani zaméstnanct odménovana z prostfedkd ONIV
ziskanych formou ,platby za sluzbu®. V tomto pfipadé Ize
kategorii ONIV posilit pfevodem urcitého objemu ze
mzdovych prostfedk 8$koly &i zafizeni. Inicidtorem
pevodu prostiedk( mezi témito kategoriemi je kola, ktera
poda Zadost o piesun OS KU a tento, pokud situaci nelze
fesitvramcikraje, pozada o pfesun MSMT.*

Vsimnéte se, Ze iniciatorem transakce musi byt Skola a
takeé si vSimnéte, Ze kategorii ONIV ,|ze posilit — neni tedy
narok.

3. Je-li 8kolni jidelna samostatnym subjektem, prostredky
na thradu nakladd spojenych se stravovanim zaku pfidéli
do rozpo¢tu Skolni jidelny krajsky Gfad. Prostfedky,
potfebné na Uhradu nakladd spojenych se stravovanim
zaméstnanct, budou $kolni jidelné poskytnuty subjekty,
které se rozhodnou stravovani svych zaméstnanc zajistit.
V tomto pfipadé budou pracovnici zajistujici stravovani
zaméstnancu hrazeni z prostfedkt ONIV formou ,platby za
sluzbu®.

| zde mohou koly hradici stravovani jako sluzbu poZadat o
prevod ¢asti mzdovych prostfedk do kategorie ONIV.

PFispévek na provoz od zfizovatele

Osobni (mzdové) naklady na zavodni stravovani mohou
byt uhrazeny pouzitim financi, které posle na icet Skoly jeji
zfizovatel formou pfispévku na provoz. Pouziti této varianty
neni pfili§ Casté, ale potvrdilo ndm ji napf. nékolik jidelen v
Jihomoravském kraji.

Dopliikové Cinnost

Skoly mohou ziskat prostfedky i dopliikovou &innosti,
podnika&nim: obédy pro cizi stravniky, pronajmy télocvicen,
hiigt, mistnosti. Podobné piijmy ma fada $kol a pouzivaji je
rizné. Casto se z nich financuje napf. vybaveni kancelari.
Pro¢ je tedy nepouzit napf. na Uhradu zavodniho
stravovani?
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Jinafeseni

Krajské urady se snazi pomoci $kolam zpUsoby, které viak
uz nelze oznacit za standardni. Protoze nemohou ¢astku
na zavodni stravovani $koldm poskytnout pfimo, upravi
krajsky normativ na zaka. Napf. stanovi, ze pfispévek
poskytnou na kazdého Zaka zapsaného ke stravovani.
Protoze pocet stravnik byva mensi nez pocet zapsanych,
vznika rozdil, z néhoz jidelna mize financovat stravovani
zaméstnancu. Odprci toho feSeni namitaji, ze rozdil je
prili§ maly, a argumentuiji také nepriihlednymi pravidly pfi
Upravach normativi. Tuto metodu ovSem nepouzivaji
vude.

Jsou i vyjimecné pfipady, kdy feditel pfidava Skolni jidelné
z prostfedkt ONIV, z niz se obvykle hradi odvody na po-
jisténi, FKSP apod. V této ¢astce se vSak volné finance
hledaji velmi tézko.

Dalsim feSenim (ale opét na hranici préva) je, Ze neu-
hrazené naklady na zavodni stravovani jsou vedenim Skoly
kompenzovany jidelné poskytovanim volna.

Vechny tyto metody dokumentuji nepochopitelnou pravni
i ekonomickou dzungli, ktera v oblasti thrady zavodniho
stravovani vznikla. MSMT situaci léta nefesilo a po vzniku
samospravnych kraji na né cely problém jen pfehodilo.
Misto toho, aby se k dané problematice jasné vyjadfilo
a doporucilo Skoldam pravidla, déla mrtvého brouka
avzniklému zmatku jen pfihlizi.

Vse je zde nejasné: kdo ma mzdy hradit, z jakych fondu,
dokonce i to, zda $kola pfisludné finance obdrzela.
Pfedpokladejme, Ze Skola nakonec potfebné finance ziska
a dostavame se k dalSi potizi. Reditel Skoly jako feditel
pravniho subjektu ma pravo rozhodnout, jak a na jaké ucely
tyto prostfedky pouzit. Je na ném, zda jidelné mzdové
naklady uhradi.

Posledni dil tohoto cyklu, ktery zvefejnime za tyden,
se pokusi naznacit, jaka je skute¢na situace ve Skolach
a co mlze vedouci jidelny sama udélat pro to, aby finance
namzdy ziskala.

Mzdoveé ndklady

na zavodni stravovani (3)

Autor: Pavel Ludvik

Clének byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 9. 11. 2009

V predchozim dilu jste se mohli do€ist, z jakych zdroju je
mozno hradit mzdové naklady na zavodni stravovani a jak
tyto zdroje naplnit. Je s tim ovem spojeno vice problém(:
1. Organizace, které by mohly zavodni stravovani podporit
(jako krajské Ufady nebo zfizovatelé), nemaji dostatek
financi.

2. Mimonormativni rozpisy pouZivaji jen nékteré kraje.

3. Pravidla pro pfidéleni pfispévku na zavodni stravovani
jsou dana velmi nejasné, spiSe vibec nejsou. Na tyto
prostredky neni automaticky narok.

4. kdyZ Skola takové prostfedky ziska, je na jejim vedeni,
jak tyto finance pouzije.

Argumenty, s kterymi se urcité stfetnete
Budete-li se o Uhradu mzdovych naklad zajimat, budete-li
vyjedndvat, urcité se stretnete s nasledujiciminazory:

- Téch parobédl snad zvladnete, ne?

(Chtélo by to néjakou uctu k praci druhého a pfijmout
my$lenku, Ze za praci ma ¢lovék dostat odménu. Skola
také dostava za kazdého Zéka pfispévek. Pro¢ by jidelna
neméla dostat pfispévek na kazdého stravnika? Co v pfi-
padech, kdy se pocet zak( témér rovna poctu ucitelli nebo
dokonce pocet ucitelli vysoce prevysuje pocet 2aku?)

-Skolanato nema penize.

(Skute¢né nema? Jak pouziva prostiedky ziskané z do-
pliikové ¢innosti? Nehodla-li zaméstnavatel pfispivat na
stravovani svych zaméstnanc, neméli by se tito
zaméstnanci stravovat nebo by si stravovani méli hradit
v plné vysi. Podobna je praxe v mnoha soukromych
firmach.)

- Mzdy se vam pocitaji na pfihlaSené déti. Stejné vSechny
nechodi, tak z toho uvafite pro ucitele.

(Plat ucitelt je stejny, jsou li déti nemocné nebo ne. Plat
fidict autobus je také stejny, at uz vozi ucitele nebo ne.
Zalezi také na tom, jak se krajské normativy stanovuji.
V nékterych krajich jsou stanoveny podle pfihlaSenych
zak(, ale v jinych se uréuji podle skuteéné stravovanych
zaka, napf. za urcity mésic, nebo se pocet prihlasenych
zaku krati urCitym koeficientem. Tzn. Ze se predem pocita
s tim, Ze vSichni Zaci chodit nebudou, a prostor pro finan-
covanizavodniho stravovani uz neni zadny.)

Jakaje situace vjidelnach

Redakce portalu Jidelny.cz obeslala s dotazem, jak fesi
mzdy v zavodnim stravovani, asi 10 rlznych subjektd,
Skolni jidelny a krajské GFady. Vedouci jidelen odpovédely
vSechny a prakticky obratem. Z toho je vidét, jak je tento
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problém pali. Reakce KU se velmi ligily: od snahy upfimné
pomaoci pes lehce arogantni odpovéd az po miceni.

Jaka jsou tedy vyjadrenijidelen v jednotlivych krajich?
Plzefsky kraj - Ale mésicné v uzavérce vystavuji pani
feditelce vyUctovani jak provoznich ta osobnich
(mzdovych) nékladd na zaméstnance. Tato ¢astka by se
méla odrazit v nasich platech. Zda to tak je se mi vSak zatim
nepodafilo Zjistit.

Kralovéhradecky kraj — Osobné nemam pfesny prehled
o rozpottu, od feditele jen sly$im, Ze nejsou penize (letos,
vloni a pfedloni...). Podle toho, co vim od jinych vedoucich,
se na zavodni stravovani v nasem kraji poskytuji néjaké
mimorozpoctové prostredky, ale v jaké vysi, netusim.
Jihomoravsky kraj — Denné vafime pro zhruba 35
zaméstnancl. Na tyto zaméstnance nedostavame zadné
mzdové prostfedky. Uvazek na zavodni stravovani sice
stanoveny mame, ale to je tak asi vSe. Pokud vim, nase
krajské metodicky nam na naSich velmi sporadickych
poradach tvrdi, Ze tyto mzdové prostredky jdou z ONIV.
Skute€nostje jina.

Praha - Finance na ucitele nedostavame, alespof ne do
jidelny, v platech zaméstnancl jidelny se tato €innost -
vafeni pro zaméstnance Skoly vibec nepromitne, Gvazky
jsou pocitany pouze z poctu prihlasenych zaku, nikoliv i se
zaméstnanci. Jsme na tom biti.

Jihomoravsky kraj — My jsme oslovili zfizovatele a finan-
cujeme to z prostfedkl na provoz. (Tuto zpravu potvrdilo
nékolik dalSich jidelen.)

Moravskoslezsky — Pfesnou Castku na zakladé kalkulace
a skutené odebranych obédl zaméstnanci Uctujeme
z pfispévku mésta a zadame o niv ramci rozpoctu.

ComUZzete udélat vy?

Vedouci jidelny pochopitelné nemlze zajistit, aby do ji-
delny skuteéné doputoval dostatek penéz na mzdy. Mize
ale podniknout mnoho krokd, jak tento proces podpofit.
Ve vasich mailech byly i navody k takovym krokiim:

Nadfizené organy

- Zajimejte se, jak jsou ve vasSich krajskych normativech
stanoveny mzdy. Jsou na pocet prihla$enych zaku? Je pak
tato ¢astka kracena néjakym koeficientem? Nebo jsou na
pocet stravovanych zaka?

Jsou-li na pocet piihlaSenych, pak mate pfece jen néjakou
rezervu na zavodni stravovani. Nejsou-li nebo jsou-li
kraceny néjakym koeficientem, pak za&vodni stravovani
délate skutené nebo témér zdarma. - V nékterych krajich
poskytuji Skolam a jidelndm mimonormativni prostredky.
Tyto finance byvaji uvedeny v rozpisu, ktery Skola dostava,
a finance na zavodni stravovani v ném byvaji uvedeny v
samostatné polozce. Zajimejte se o to, jak je to ve vasem
kraji, a pfipadné pozadejte feditele o nahlédnuti do rozpisu.
- SnaZte se ziskat pfispévek namzdy od zfizovatele.

- K phid&lovani téchto prostfedkii nejsou v CR dana
pravidla, v kazdém kraji to mize byt rizné. Dokonce

Jidelny.

nebyvaji dana pravidla ani i ramci jednoho kraje.
Na pFispévky o KU nebo zfizovatele neni narok. Je nutné
s témito institucemijednat.

- Pamatuijte, Ze jednat s obéma institucemi nemdzete pfimo
vy (pokud nejste pravnim subjektem). Musite tak ucinit
prostrednictvim feditele.

Reditelé

Jestlize finance na mzdy vase $kola ma, musite vyjednat,
aby se vam skutecné dostaly.

- Vypoctéte si mzdovou rezii, kterd vdm neni hrazena.
Priklad: Jestlize vae mzdova reZie ¢ini na 1 obéd 10 K¢,
za 1 pracovnika a mésic to ¢ini cca 200 K&, za rok kolem 2
tis. KE. Pro kolik pracovniku takto vafite? PoCitejte s tim,
Zze i obédy pro kuchafky v jidelné jsou zavodnim
stravovanim.

Ke kazdému jednani (s feditelem, obci, krajem) je
samoziejmé tfeba mit kompletni a pfesné podklady,
vycCislené pocty obédu, celkovou vysi mzdovych nakladd.

- Jednejte s vaSim feditelem a argumentujte, ze firemni
zavodni jidelna na mzdy od svého provozovatele také
dostava.

- Sledujte dopliikovou ¢innost vasi Skoly, ktera mize byt
zdrojem Uhrady vasSich mezd, snazte se odhadnout jeji
rozsah, taktnim zplisobem déavejte najevo, Ze o téchto
financich vite, a sledujte k ¢emu jsou ziskané penize
pouzivany.

- Vafite-li pro cizi stravniky, je to také doplfikova €innost
a pfijmy z této Cinnosti jsou schopny jidelny velmi pfesné
stanovit. Ptejte se vedeni, jakym zpUsobem tuto ¢astku
pouzilo.

- Pocitejte s tim, Ze mimorozpoctové prostiedky se vy-
placejivodménach, vas nadfizeny je vam nemusi dat.

Reditel Skoly versus vedoucijidelny

At uz penize na z&vodni stravovani dostavéte ¢i ne, at je
to z pfispévku zfizovatele, z kraje nebo vlastnich penéz
Skoly, vzdy nakonec narazite na fakt, ze vedeni vasi Skoly
vas neni povinno seznamovat s rozpoctem, s internim
rozdélovanim financi, a zaleZi jen na jeho libovdli, jakym
zplisobem tyto prostfedky pouzije. K tomu, aby vedouci
jidelny finance ziskala, musi mj. navazat s vedenim
korektni a rovné vztahy, musi je prubézné udrzovat, musi
si u vedeni ziskat autoritu a s nim U¢inné a takticky
vyjednavat.

Kdyz se zajimate, pro¢ jsou nékteré jidelny uspésné a
prosperujici, ¢asto narazite na vynikajici spolupraci jeji
vedouci s feditelem. V mnoha firméach i Skolach se vztahy
mezi nadfizenymi a podfizenymi fidi i jinymi nez pravnimi
ustanovenimi. Uplatriuji se v nich mezilidské vztahy, fidi
se principem Ucty a respektu mezi pracovniky, mohou byt
také zalozZeny na principu vzajemné vyhodnosti spoluprace
a vymény informaci. Je tfeba, aby takto fungovala i spo-
luprace mezi feditelem Skoly a vedouci jidelny. Kultivace
vztahu téchto dvou osob je ovSem dlouhodoby proces,
knémuz musi pfispét obé strany. | vy.
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Receptury

Bavorské vdoleCky pecené v troubé

Autor: Marta Mandincovd

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 15. 3. 2010

norma na 10 porci

Mouka polohruba | 1200 g
Cukr krystal 160 g
Hera 300 g
Miéko 800 ml
Vejce 2ks
Zloutky 6 ks
Drozdi 80g
Sul 209
Olej stolni 40 ml
Slehagka 33 % 260 ml
Vanilkovy cukr 10g
Borlivkovy dzem 360 g

Technologicky postup:

Do prosaté mouky dame cukr, s,
vejce, Zloutky, kvasek a vypracujeme
tésto. Tvofime malé bochanky, které
klademe na olejem vymazany plech,
nechame chvili nakynout a peceme
dozlatova v troubé. Po vychladnuti ma-
zeme dZzemem a zdobime $lehackou,
kterou jsme ochutili vanilkovym cukrem.

/apecené ryb flé s brokolic a mozzarellou

Autor: Marta Kacdlkovd

Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 25. 2. 2010

norma na 10 porci

Filé 1200 g
Brokolice 500 g
Mozzarella 200g
Vejce 4 ks
Miéko 200 ml
Strouhanka 100 g
Sul, vegeta,

rozmaryn

Postup pfipravy:

Filé narovname na plechy a mimé
upeceme, pak rozdrobime na mensi
kousky a zasypeme brokolici. Zalijeme
pfipravenou zalivkou a zapeceme. Pred
koncem dopékani posypeme syrem.
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Krupicovy puding s ovocnou omAackou

Autor: Marta Kacdlkovd
Cldanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 14. 4. 2010

norma na 10 porci

Mouka polohrubg 1200 g
Détska krupice 5009
Miéko 3000 ml
Vanilkovy cukr 1009
Zelatina 1 lzicka
Sl
Mango 5009
Borlvky 200 g
Cukr 100 g
Solamyl ccal
1Zice

Losos v zeleninové krusté

Postup pfipravy:

Uvafime klasicky kasi, do které pfimi-
chame zelatinu. Kasi prelijeme na
vymasténé plechy a nechame vychlad-
nout.

Ovocna omacka — ovoce rozehfejeme
ve vodé, osladime a zahustime Skro-
bem.

Autor: Marta Mandincovd
Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 31. 5. 2010

norma na 10 porci

Rybi filé - losos 1250 g
Brokolice 2009
Mrkev 2009
Vejce 1ks
Maslo 100 g
Strouhanka 709
Sul 209

Technologicky postup:

Filé lososa si nasolime a poklademe na
vymastény plech. Pfipravime si zele-
ninovou krustu. Maslo si rozpustime
v kastrolu, vlozime pfedem uvafenou
zeleninu a podusime, nakonec pfidame
strouhanku a vejce. Poklademe na por-
ce lososa, kterého jsme si mirné opekli
adame opét zapéct. Podavame s rlizné
upravenymi brambory a zeleninovym
salatem.
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Veprové zavitky v hrasku

B Autor: Marta Mandincova
Cldnek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 31. 5. 2010

norma na 10 porci

Veprova kyta 1000 g Tecrlnologicky postup:
Vepfova plec 150 g Veprovou’ kytu naporcujeme, naklepe-
Hov&zi predni 150 g me, osollmg a okofenime. Z mlgtehg
Strouhanka (houskd) 50 g masa, vajec, housky namocené
3 ve smetané, zbylého kofeni a soli
Smetana 12% 100ml | \ymichame napli, rozdalime do pii-
Olej stolni 80ml | pravenych platkii masa, zavineme,
Maslo 60g obalime v mouce, spichneme paratkem
Grilovaci koreni 109 a na masle opedeme ze véech stran.
Sul 209 Podlévame vyvarem a dusime. Pred
Mouka hladka 80g dokon¢enim vlozime hradek, zahus-
Mrazeny hrasek 300g tlme'm'oukou a d9du§|rr_1e domékka.
Vyvar zaKladni 200 ml Povdavam}aw s vafenymi brambo&y,
Vejce Tks duSenou ryzi nebo s bramborovou kasi.

Kotlikovy perkelt

Autor: Marta Kacdlkovd
Cléanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 8. 7. 2010

norma na 10 porci

Hovézi plec 1000 g Postup pfipravy:
Cibule 400 g Maso nakréjime na mensi kostky,
Rajcata 250 g cibulku orestujeme dozlatova a pfiddme

maso, opeceme a okofenime. Podlije-

Paprika erstva 2509 me vodou a dusime do mékka. Ke konci

Mista paprika 209 pfidame papriky, rajéata a mirné
0|°er _ 250ml | gusime. Pfiloha jsou bramborové
Sil, Cesnek, pepf, $pecle, které uvafime dle Klasického
sojova omacka postupu.
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Obédovy salat s kousky pangasia

Autor: Marta Mandincovd
Cldanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 15. 10. 2009

norma na 10 porci

Rybi filé - pangasius | 1200 g
Salat hlavkovy 1950 g
Okurky 300g
Rajcata 400 g
Pérek 3009
Maslo 509
Citrénova Stava 50 ml
Sterilovany kopr 509
Sul 50¢g
Olivovy olej 4049
Dresink 509

Fazolovy saldt s vejci

Technologicky postup:

Pangasia pokapeme citronovou §ta-
vou, posolime a potfeme trochou kopru.
Na masle ope¢eme v konvektomatu.
Salat, okurky, raj¢ata a porek nakrajime
na kostky, pokapeme olivovym olejem a
vloZzime do misek. Na vrch poloZime
vychladlého a na kostky nakrajeného
pangasia. Zdobime dresinkem. Poda-
vame s bilym pecivem.

Autor: Marta Kacdlkovd
Clanek byl zvefejnén na portdlu Jidelny.cz 2. 8. 2010

norma na 10 porci

Fazole 1000 g

Cerstva paprika 4009

Cerstva okurka 3009

Rajce 3009
Cibule 2009
Vejce 10 ks

S, olej, cukr,
ke&up, hofcice,
citronova Stava

Postup pfipravy:

Uvafime fazole a vejce, vychladime
a promichame s nakrajenou zeleninou,
vejciadochutime.
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Vyzivove minimum — test znalosti

Kviz pro vés pripravila Monika Stachové z redakce Jidelny.cz

Zdroje:
- Spolecnost pro vyzivu http:/www.vyzivaspol.cz/.html
- Forum zdraveé vyzivy http://www.fzv.cz/
- Zdrava vyziva pro kazdy den:
Jan Pitha, Rudolf Poledne
- VyZiva a hygiena ve stravovacich sluzbach:
PaedDr. Eva Maradova, CSc.

Jen jedna odpovéd je sprévna. Spravné odpovédi najdete
na koncitestu.

1. Clovék trpici celiakii mize konzumovat produkty
vyrobené z:

a) ovesné mouky

b) pohankové mouky

c) pSeni¢né mouky

2. Co nepatfi mezi ovoce:
a) avokado

b) jefabiny

c) meloun vodni

3. Glykemicky index potraviny udava:

a) schopnost sacharidové potraviny zvysit hladinu krevniho
cukru pojidle

b) kolik energie ziska organismus pfi straveni potraviny

c) vztah mezi télesnou hmotnosti a vySkou

4. Mezi lusténiny nepatfi:
a) soja

b) ara$idy

c) pohanka

5. Latky oznacované pismenem ,E“, takzvana Ecka®
jsou:

a) Skodlivé latky

b) pridatné latky

c) vitaminy

6. Nejvyssi obsah dobfe vyuzitelného vapniku
najdemev:

a) maku

b) mléku

c) syru

7. Pohotové potraviny (tzv. konvenience) se déli podle
stupné zpracovani na stupné opracovani takto:
a)lazb

b) nerozli$uji se nijak

c)0az4

8. Zaklad potravinové pyramidy tvofi:
a) ovoce a zelenina

b) mléko a mlééné vyrobky

c) obiloviny a lusténiny

9. Které vitaminy bychom méli dopliiovat denné:
a) vitaminy rozpustné ve vodé

b) vitaminy rozpustné v tucich

c) vitaminy rozpustné ve vodé i v tucich

10. Potraviny kulinarné upravené k pfimému pozivani
oznacujeme jako:

a) strava

b) pokrm

c) jidlo

11. Plan stravy pro ur¢ité ¢asové obdobi nebo urcitou
prilezitost se nazyva:

a) jidelnicek

b) jidelni listek

c) stravovaci rezim

12. Organismus |épe vyuzije Zelezo z potravy:

a) zivoCisné

b) rostlinné

c) zivocisné i rostlinné

13. Antinutrienty

a) pomahaji v obrané proti zvySené tvorbé volnych
radikalt

b) vznikaji v organismu pfi metabolickych pochodech
c) shizuji vyuzitelnost Zivin v lidském organizmu

14. Cholesterol je soucasti tukt:

a) rostlinného pavodu

b) Zivocisného plvodu

c) obsahuji ho v8echny tuky — Zivocisné i rostlinné
15. Mezi zakladni Ziviny nepatfi:

a) tuky

b) vitaminy

c) bilkoviny

16. Energeticka hodnota potravin

a) urCuje, kolik energie ziska organismus pfi straveni
potraviny

b) je schopnost sacharidové potraviny zvysit hladinu
krevniho cukru pojidle

c) vzniké v organismu pii metabolickych pochodech

Spravné odpovédi:
(egL‘(agL(ayL ‘gLz (Ll (oL (6 (08 (02 (O (aG Oy (ec (@ (qL
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Na zitrejSi Uspéch mysleme uz dnes

Nove stravovaci trendy prinaseji velké zmény. Vasi stravnici kladou stale vétsi dlraz na zdravejsi

kuchyni, ale neradi se vzdavajl oblibenych pokrmd. Abyste vysli vstric jejich pozadavkidm, Vitana
food service pro Vas stale rozsifuje fadu vyrobkt NATUR, predstavuijic v této situaci ideélni reSent.
Po predchozich velmi tspésnych NATUR Bujonech a NATUR Vegeté prichazi VITANA food service

s NATUR polévkami - NATUR Hraskova polévka s jarni zeleninou
a NATUR Pismenkova polévka.

Vitana food service, o g&Sgn
¢len mezinarodni skupiny Rieber & Sen Rleber
S’

\-‘
food service

tel.: 315 645 282
e-mail: food.service@vitana.cz, www.vitanafs.cz



1" Bicgena’ vas lepsi den.
m Tradléni Tradicni valcovane nudle Biogena: w ,‘. < 8

nudle Siroké, polévkové

Ovocno-bylinné napojové koncentraty
pro spoleéné stravovani

Bortivka & Rakytnik qﬁed;tavuj: unikatni spojeni chuti lesnich bortivek a
priznivych Ocinki rakytniku resetlakového (Hippophae rhamnoides), Rakytnik obsahuje
mnoZstvi vitamind A, C, E, jejichz kombinace napomaha snizovat hladinu
lesterolu v krvi a posiluje celkovou imunitu organismu.
Jablko a_Echinacea Unikatni spojeni lahodné avocné chuti Stavnatého jablka a
ivych (cinki trapatky nachove (Echinacea purpurea), ktera se pouziva k prevenci
nfekénich onemocnéni a celkovemu posileni organismu.
Jahoda a Ginkgo Luxusni avocno-bylinna smés predstavuje unikatni spojeni
£ lahodné ovocné chutf cerstve natrhanych jahod a priznivych Gcinki jinanu dvoulalocného
(Ginkgo biloba). Jinan zlepsuje prokrveni koncetin, stimuluje mozkovou cinnost, ma
A1) poitivni viiv na pamet,, schopnost koncentrace a celkovou vitalitu organismu.
1AS ViSer a Mata Ovocno-bylinna smés predstavuje unikitni mﬁ;i lahodné ovocné chuti
0 di visni a priznivych O6inku maty pepmé (Mentha piperita). Mata
podporuje traveni, zlepsuje soustredéni a navozuje dobrou naladu.
@ Brusinka Napojovy koncentrat svou chuti a priznivymi Gcinky
ea brusinky (Rhodococcus vitis-idaea) navazuje na velmi Uspésnou
cajovou radu FantasticTea. Obsahuje extrakt z Brusinky.

Slazeno prirodnimi cukry a sukralozou bez umélych barviv.
BEZ Aspartamu a Acesulfamu.

- s Variace:
JableCné  jogurt, Zokolada
trUbICky -bez lepku
-vysoky obsah viakniny
-bez konzervacnich latek

Ovocné AloeVera a Ostruzina

v _ s P Vyjimecné spojeni chuti zahradnich ostruzin a lécivé

CaJOVe  Aloe. Aloe capensis, ptvodem z dalné subtropici-it‘é Afriky
el je prospésna pro detoxikaci organismu, ma vysoké

SMES]  itibakterialni Giinky. 100 g.

i bt
Sladka Svestka L
Unikatni ovocna cajova smés s prichuti svestky. Diky
obsahu sukralozy jiZz neni nutné dalsi prislazovani, cimz
se podstatné snizuji vyrobni naklady. 100 g.
-
coko kulicky, Q
skoricové krouzky,
ra - . r F &""
cerealnl pOIStaFky Vyrobeno bez pouziti umélych 6"#‘
barviv, aromat a konzervantd. b
O
quenk)f Osmanek ™,
a ]emne slazgpo_ pouze 1t_)0% tftinovivm cukrem,
. pochut]ny pouzivano vlakniny Hi - MAZE ' 7 '
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