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Úvodem
Vítám vás na první stránce
Zpravodaje portálu Jídelny.cz,
který každoroènì vydáváme
pro naše vìrné návštìvníky.

Rok, který uplynul od vydání
posledního Zpravodaje, zna-

menal pøedevším velký nárùst návštìvníkù
portálu. Èlánky, které pravidelnì nacházíte
na homepage, ète mnohem více lidí a také se
jimi v každodenním životì øídí – to je pro nás
velkým závazkem. Mimoøádný nárùst provozu
jsme zaznamenali v diskusi, zde šlo o stovky
procent. Jsme rádi, že diskuse je pro vás
takovým pøínosem, a že si dokážete vzájemnì
poradit a pomoci.

Na portálu se objevila nová a velká skupina
návštìvníkù – rodièe. Mnozí se aktivnì zajímají
o to, co jejich dìtí jedí, zda dostávají to,
co dostávat mají, zda se jejich dìti stravují
zdravì, a pídí se po všech možných dalších
informacích. Mnohé školní jídelny již pocítily
jejich tlak, kdy vyzbrojeni znalostmi z portálu
Jídelny.cz se rodièe domáhají urèitých vìcí
èi chod jídelny kontrolují.

Na pøelomu roku 2006 a 2007 byla aktuali-
zována vyhláška 137/2004. Velice nás potìšilo,
že v souvislosti s touto vyhláškou se do diskusí
nad jejím uplatòováním zapojili i odborníci
z oboru hygieny a živì diskutovali nejen mezi
sebou, ale také s návštìvníky portálu.

Novinkou letošního roku je na portálu postupné 
pøidávání nových vlastních receptur do sekce
Recepty. Pøevážnì jsme je získali z jídelen,
kde je obìtavé pracovnice sestavily a vyzkou-
šely. Vìøíme, že je ve svých jídelníècích
používáte také a že je vaši strávníci oceòují.
Trvalkou ve vašem kladném hodnocení je
na portálu databáze jídelních lístkù, v níž
èerpáte trvalou inspiraci. Letošní podzim jsme
tuto funkci dále rozšíøili: každý mìsíc zde do-
plòujeme odborné hodnocení jednoho mìsíè-
ního jídelního lístku, které provádìjí specialisté
ze Zdravotního ústavu.
Díky vaší pøízni a èastým návštìvám portálu se 
nám podaøilo získat další sponzory. Ti nám

umožnili na portálu vytvoøit nové funkce, udržet a
zkvalitnit projekt Krajských konferencí hromad-
ného stravování a financovat nové aktivity,
k nimž patøily napø. semináøe pro jídelny ne-
mocnic a ústavù sociální péèe.

Letošní Zpravodaj jako obvykle obsahuje výbìr
odborných èlánkù portálu Jídelny.cz, které
zaznamenaly nejvìtší poèet ètenáøù – jistì je to 
mìøítko jejich hodnoty a užiteènosti pro vás.
Pøevážnì jde o texty z oblasti hygieny – v posled-
ním roce byl o nì díky zmìnám hygienických
pøedpisù nejvìtší zájem.

Výbìr z tìchto èlánkù jsme doplnili nìkolika
neobvyklými recepturami a pro chvíle uvolnìní
jsme zaøadili nìkolik vtipných reakcí z diskuse
od “našeho” Honzy. Nevíte, kdo to je? Je to nový
návštìvník portálu Jídelny.cz, který svými
neotøelými pohledy vhání do diskuse èerstvý vítr.
Nakonec, podívejte se sami – když do svého
prohlížeèe na�ukáte www.jidelny.cz.

Jiøí Plzák
øeditel
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Odmìòování zamìstnancù
školních jídelen od 1. 1. 2007

Autor: Božena Suková
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 25. 1. 2007.

Zamìstnanci školních jídelen jsou odmìòováni
stejnì jako ostatní zamìstnanci škol a školských
zaøízení podle:

· zákona è. 262/2006 Sb., zákoník práce (ZP) -
HLAVAIII Plat

· naøízení vlády è. 564/2006 Sb., o platových
pomìrech zamìstnancù ve veøejných
službách a správì

· naøízení vlády è. 469/2002 Sb., kterým
se stanoví katalog prací a kvalifikaèní
pøedpoklady a kterým se mìní naøízení vlády
o platových pomìrech zamìstnancù ve veøe-
jných službách a správì, ve znìní pozdìjších
pøedpisù (Katalog prací).

Plat urèuje zamìstnancùm zamìstnavatel podle
zákoníku práce, uvedených naøízení vlády
a podle kolektivní smlouvy, popø. podle vnitøního
pøedpisu, pokud je kolektivní smlouva uzavøena
nebo vnitøní pøedpis vydán. Ani kolektivní
smlouva ani vnitøní pøedpis nemohou jít nad
rámec právních pøedpisù. Plat musí být
stanoven zpùsobem, ve složení a ve výši, jak
stanoví zákoník práce a pøíslušná naøízení
vlády.

Vedoucímu zamìstnanci, který je statutárním
orgánem zamìstnavatele (v našem pøípadì
vedoucímu nebo øediteli školní jídelny s právní
subjektivitou) urèuje plat orgán, který ho
do funkce ustanovil (tedy zøizovatel). Ostatním
vedoucím zamìstnancùm urèuje plat zamìst-
navatel (tedy øeditel školy, je-li jídelna její
souèástí).

· platový tarif – urèen platovou tøídou a pla-
tovým stupnìm (§ 123 ZP),

Plat zamìstnancù školních jídelen se skládá
z tìchto složek:

· pøíplatek za vedení u vedoucího zamìstnance
(§ 124 odst. 1 až 3 ZP) nebo zamìstnance
uvedeného v § 124 odst. 4 zákoníku práce

· osobní pøíplatek, je-li pøiznán (§ 131 ZP)
· zvláštní pøíplatek (§ 129 ZP), jedná se

o pøíplatek za práci ve smìnném provozu (§ 8
NV 564/2006, pøíloha è. 4 k NV 564/2006 –
Skupina prací I.1 – Práce vykonávané
støídavì ve dvousmìnném, tøísmìnném nebo
nepøetržitém provozním režimu. Výše
pøíplatku èiní mìsíènì 400 – 1 000 Kè).

Tyto složky platu jsou uvedeny na platovém
výmìru, nebo� se pravidelnì mìsíènì opakují
(viz § 136 zákoníku práce). Platový výmìr musí
zamìstnanec obdržet v písemné formì v den
nástupu do práce.
Kromì uvedených složek platu mùže vzniknout
zamìstnancùm školních jídelen nárok na další
složky platu, které se však objeví pouze
na výplatní pásce. Tìmito složkami platu mohou
být:
· pøíplatek za noèní práci (§ 125 ZP)
· pøíplatek za práci v sobotu a v nedìli (§ 126

ZP)
· plat nebo náhradní volno za práci pøesèas (§

127 ZP)
· pøíplatek za rozdìlenou smìnu (§130 ZP) –

pøichází v úvahu tam, kde mohou být
rozdìlené smìny, napø. v internátních
zaøízeních, pokud kuchaøky pracují dopo-
ledne a potom mají pøerušenou smìnu
a pøicházejí až veèer pøipravit veèeøi. Vìtšinou
jsou však internátní provozy zajištìny
smìnným provozem – viz zvláštní pøíplatek.

Za splnìní mimoøádného nebo zvláš�
významného pracovního úkolu mùže zamìst-
navatel poskytnout zamìstnanci také mimo-
øádnou odmìnu (§ 134 ZP).

Zaøazování zamìst-
nancù školních jíde-
len do platových tøíd
Zamìstnavatel zaøa-
zuje zamìstnance
podle § 123 odst. 2 ZP
do platové tøídy, ve
které je v katalogu
prací zaøazena nejná-
roènìjší èinnost, kte-
rou bude vykonávat
(§ 3 NV 564/2006
Sb.). Pokud není tato
práce v katalogu prací
uvedena, zaøadí za-
mìstnavatel zamìst-
nance do platové
tøídy, ve které jsou
v katalogu zahrnuty
pøíklady prací poro-
vnatelné s ní z hle-
diska složitosti, odpo-
vìdnosti a namáha-
vosti. Zamìstnanec
musí splnit potøebné
vzdìlání. Požadavky
na vzdìlání pro zaøa-
zení do jednotlivých
platových tøíd jsou
uvedeny v § 2 naøí-
zení vlády è. 564/2006 Sb.
Pokud zamìstnanec školní jídelny nesplòuje
potøebné vzdìlání pro pøíslušnou platovou tøídu,
mùže ho zamìstnavatel zaøadit výjimeènì
v tìchto pøípadech:
1. zamìstnanec vykonává jednoduché obsluž-

né nebo rutinní práce
2. zamìstnanec je starší 50 let a dlouhodobou

èinností v pøíslušném oboru prokázal
schopnost vykonávat požadované práce
(zmìna proti minulosti, kdy to bylo 45 let)

3. zamìstnanec zahájil studium, kterým
si doplní kvalifikaci, v tomto studiu musí øádnì
pokraèovat, nesmí opakovat roèník nebo èást
studia, nesmí studium pøerušit, ukonèit jinak
než øádným ukonèením v souladu s právními
pøedpisy

4. zamìstnanec vykonává práce pøevážnì
manuálního charakteru v platové tøídì, pro
kterou katalog prací požaduje støední
vzdìlání s maturitní zkouškou a zamìstnanec
má alespoò støední vzdìlání nebo støední

vzdìlání s výuèním
listem v oboru,
který zamìstna-
vatel uzná jako
odpovídající vyko-
návané práci

5. zamìstnavatel ne-
mùže obsadit pra-
covní místo kvali-
fikovaným zamìst-
nancem. V tomto
pøípadì mùže ne-
kvalifikovaný za-
mìstnanec být za-
øazen v platové
tøídì, pro kterou ne-
splòuje kvalifikaèní
pøedpoklady, nej-
výše na dobu 4 ro-
kù.

Zaøazování do plato-
vých stupòù (§ 123
odst. 4 ZP, § 4 NV
564/2006 Sb.)
Zamìstnavatel zaøa-
zuje zamìstnance
podle délky zapoèi-
tatelné praxe a míry
jejího zápoètu.

1. plnì se zapoèítává práce v oboru
2. 0 - 2/3 jiná praxe podle míry jejího využití pøi

vykonávané práci
3. základní (náhradní) vojenská služba a civilní

služba – v rozsahu, stanoveném zvláštním
právním pøedpisem (branný zákon)

4. v plném rozsahu, nejvýše však v rozsahu
6 let:
a) mateøská dovolená, další mateøská

dovolená, rodièovská dovolená nebo
trvalá péèe o dítì nebo dìti – v rozsahu
stanoveném zvláštním právním pøed-
pisem (napø. zákon è. 99/1948 Sb.
o národním pojištìní, ve znìní pozdìjších
pøedpisù)

b) péèe o osobu závislou na péèi jiné osoby 
(musí jít o nezletilé dítì)

Vojenská služba, civilní služba, mateøská
dovolená, další mateøská dovolená, rodièovská
dovolená a péèe o závislou osobu se nezapoèítá
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tìm zamìstnancùm, kteøí se pøipravovali v té dobì na povolání v denním studiu.
Ze zapoètené doby odeèítá zamìstnavatel zamìstnanci, který neplní požadované vzdìlání, tyto
doby:

1 rok pøi støedním vzdìlání s výuèním listem
2 roky pøi støedním vzdìlání
4 roky pøi základním vzdìlání nebo základech vzdìlání

2 roky pøi støedním vzdìlání s maturitní zkouškou
3 roky pøi støedním vzdìlání s výuèním listem
4 roky pøi støedním vzdìlání
6 rokù pøi základním vzdìlání nebo základech vzdìlání

1 rok pøi vyšším odborném vzdìlání
3 roky pøi støedním vzdìlání s maturitní zkouškou
4 roky pøi støedním vzdìlání s výuèním listem
5 rokù pøi støedním vzdìlání
7 rokù pøi základním vzdìlání nebo základech vzdìlání

2 roky pøi VŠ vzdìlání v Bc. programu
3 roky pøi vyšším odborném vzdìlání
5 rokù pøi støedním vzdìlání s maturitní zkouškou
6 rokù pøi støedním vzdìlání výuèním listem
7 rokù pøi støedním vzdìlání
9 rokù pøi základním vzdìlání nebo základech vzdìlání

6. - 8. platová tøída

9. platová tøída

10. platová tøída

11. - 16. platová tøída

Pokud zamìstnanec nemá potøebné vzdìlání
a nemá dostateènou praxi, ze které by bylo
možné pøíslušné roky odeèíst, potom se mu
o tyto roky doba pro postup do vyššího platového
stupnì prodlužuje (známo pod pojmem záporná
praxe). Pøíklad: zamìstnanec nastupuje poprvé
do zamìstnání, je zaøazen v 7. pl. tøídì,
má pouze støední vzdìlání. Odeèet má 2 roky.
Z 1. platového stupnì by mìl postoupit po 1 roce,
ale protože se mu mìly 2 roky odeèítat, postoupí
až po 3 letech.

Zamìstnancùm školních jídelen pøísluší
platový tarif podle stupnice platových tarifù
uvedené v pøíloze è. 1 NV 564/2006 Sb., tj. tzv.
základní tabulka bez navýšení.

Zamìstnancùm, kteøí jsou zaøazeni v 1. - 5.
platové tøídì, mùže zamìstnavatel stanovit
platový tarif v rámci rozpìtí mezi nejnižším
a nejvyšším platovým stupnìm pøíslušné
platové tøídy. Okruh zamìstnancù a pravidla pro
urèení platového tarifu musí sjednat v kolektivní

smlouvì nebo stanovit ve vnitøním pøedpisu
(napø. poèet vaøených jídel).

Zamìstnanci mají právo na zaruèenou mzdu
(plat) – viz § 112 zákoníku práce.
Zamìstnanci, jehož plat nedosáhne nejnižší
úrovnì zaruèené mzdy, je zamìstnavatel
povinen poskytnout doplatek k platu ve výši
rozdílu mezi platem dosaženým v kalendáøním
mìsíci a pøíslušnou nejnižší úrovní zaruèené
mzdy. Do platu se pro tento úèel nezahrnuje plat
za práci pøesèas, pøíplatek za práci ve svátek,
za noèní práci, za práci ve ztíženém pracovním
prostøedí a za práci v sobotu a nedìli.

Nejnižší úroveò zaruèené mzdy je upravena
naøízením vlády è. 567/2006 Sb. o minimální
mzdì, o nejnižších úrovních zaruèené mzdy,
o vymezení ztíženého pracovního prostøedí
a o výši pøíplatku ke mzdì za práci ve ztíženém 
pracovním prostøedí. Nejnižší úrovnì zaruèené
mzdy a podmínky pro její poskytování jsou
uvedeným naøízením vlády stanoveny zamìst-

nancùm, jejichž mzda není sjednána v kolektivní
smlouvì, a pro zamìstnance, kterým se za práci
poskytuje plat, tj. mimo jiné také zamìstnancùm
školních jídelen (§ 1 až § 5 NV 567/2006 Sb.).
Nejnižší úrovnì zaruèené mzdy pro stanovenou
týdenní pracovní dobu 40 hodin jsou následující:

1. 48,10   8 000 
2. 53,10   8 900 
3. 58,60   9 800 
4. 64,70 10 800 
5. 71,50 12 000 
6. 78,90 13 200 
7. 87,10 14 600 
8. 96,20 16 100 

Skupina
prací Nejnižší úroveò zaruèené mzdy 

v Kè za hodinu v Kè za mìsíc

Nejnižší úrovnì zaruèené mzdy jsou odstupòo-
vány podle složitosti, odpovìdnosti a namá-
havosti vykonávaných prací.

Skupiny prací zahrnují práce v tìchto
platových tøídách:
1. skupina prací zahrnuje práce

v 1. a 2. platové tøídì,
2. skupina prací zahrnuje práce

ve 3. a 4. platové tøídì,
3. skupina prací zahrnuje práce

v 5. a 6. platové tøídì,
4. skupina prací zahrnuje práce

v 7. a 8. platové tøídì,
5. skupina prací zahrnuje práce

v 9. a 10. platové tøídì,
6. skupina prací zahrnuje práce

v 11. a 12. platové tøídì,
7. skupina prací zahrnuje práce

ve 13. a 14. platové tøídì,
8. skupina prací zahrnuje práce

v 15. a 16. platové tøídì.

Pøíklad: Pokud plat kuchaøky zaøazené do 5.
platové tøídy nedosáhne 9 800 Kè mìsíènì,
potom jí musí zamìstnavatel do této výše
poskytnout doplatek k platu.

Protože ne všichni zamìstnanci školních jídelen
mají snadný pøístup ke Katalogu prací, jsou dále
vybrány ty èásti Katalogu, podle kterých mohou
být zaøazováni jednotliví zamìstnanci školních
jídelen.
Poznámka redakce: Chcete-li vidìt popisy prací
a platové tøídy, kliknìte na Katalog prací.

Na závìr uvádím orientaèní pøíklady
možného zaøazení vedoucích školních
jídelen do platové tøídy a jejich pøíplatkù za
vedení.

Jedná se však o obecné pøíklady a vždy bude
záležet na zamìstnavateli, na nároènosti jím
požadované a zamìstnancem vykonávané
práce, jak bude zamìstnanec platovì zaøazen.

Vedoucí školní jídelny:
Platová tøída

a) bez právní subjektivity – 8. platová tøída, viz
obchodní provoz

b) samostatný právní subjekt – 10. nebo 11.
platová tøída

Pøíplatek za vedení: (§ 124 ZP)

Samostatný právní subjekt:
Vedoucí školní jídelny:
2. stupeò øízení - 15 – 40 % z nejvyššího plato-

vého tarifu pøíslušné platové tøídy
3. stupeò øízení – pouze u skuteènì velkých pro-

vozù, kde jsou napø. detašovaná pracovištì –
20 – 50 %

Vedoucí kuchaøka:
a) 1. stupeò øízení napø. na detašovaném

pracovišti 5 – 30 %
b) Pøíplatek podle § 124 odst. 4 ZP – není

vedoucím pracovníkem, ale je oprávnìná
organizovat, øídit a kontrolovat práci jiných
zamìstnancù – pøíplatek v rozpìtí 5 – 15 %.

ŠJ bez právní subjektivity
Vedoucí školní jídelny:
1. stupeò øízení (pøímo podøízená øediteli školy
nebo školského zaøízení)
Vedoucí kuchaøka:
Pøíplatek podle § 124 odst. 4 ZP – není
vedoucím pracovníkem, ale je oprávnìná
organizovat, øídit a kontrolovat práci jiných
zamìstnancù – pøíplatek v rozpìtí 5 – 15 %.
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K novým úpravám
hygienické legislativy

Autor: Helena Šediváková
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 5. 2. 2007.

Po pøeètení diskusních pøíspìvkù a po konzul-
tacích se zástupci jak provozovatelù, tak
i dozorových orgánù, jsem dospìla k rozhodnutí,
že bych se s vámi chtìla podìlit o výklad
nìkterých legislativních úprav pro oblast
pøedevším spoleèného stravování po 1. 1. 2007.
Moje uvedené komentáøe a názory vyjadøují
moje osobní stanovisko.

Reaguji tímto na diskusi v oblasti novelizace
základního pøedpisu pro provozovny spoleè-
ného stravování, a to vyhl. è. 137/2004 Sb., ve
znìní vyhl. è. 602/2006 Sb., s platností od 1. 1.
2007. Po dùkladném (doporuèuji všem) pøeètení
tìch pár øádkù, co z vyhlášky zbylo, jsem došla
k názoru, že pøedstava, že je cosi zrušeno a že 
jde o zvolnìní nárokù pøi provozování služeb
spoleèného stravování, je mylná.
Je pravdou, že èást ustanovení byla zrušena.
A to zøejmì proto, že jde o soubìh s pravidly EU
(konkrétnì naøízením EU 852/2004, které však
na našem území platí již od 1. 1. 2006). Málokdo
však je ochoten pøipustit, že „zvolnìní“ pravidel
bohužel klade na provozovatele daleko vìtší
odpovìdnost pøi výrobì produktù, než doposud.
OOVZ nebude ten, kdo bude kontrolovat, zda
jsou dodržena obecná pravidla, popø. poža-
davky nutné k výrobì pokrmù u provozovatele,
ale bude s nejvìtší pravdìpodobností kontro-
lovat, zda pravidla SVP na základech HACCP
(resp. „plný“ HACCP), která musí mít jednotlivá
provozovna, jsou vytvoøena, dodržována
a evidována.

Nelze tedy èíst jen v novelizovaném § 25,
že není urèena doba spotøeby pro hotové

Byly pøedpisy „zvolnìny“?

Doba spotøeby

pokrmy. Je nutné i pøeèíst, že „pokrmy nevydané
ve lhùtì, která byla urèena osobou ….. na zá-
sadách kritických bodù (velmi neš�astná
formulace, naøízení EU používá ponìkud
odlišnou a zcela jistì pøesnìjší formulaci) nelze 
dále ……………." Ano, formulace dává
legitimní právo OOVZ, aby provozovatele
požádala o prokázání, jak stanovil dobu
spotøeby pøíslušného hotového pokrmu a jak do-
držuje splnìní tohoto stanoveného požadavku.
Já osobnì si nedovedu pøedstavit, jak jinak lze
prokázat maximální dobu spotøeby pokrmu, než
že provedu skladovací pokus s nákladným
laboratorním vyšetøením, popø. pro ty zdatnìjší
využiji napø. modelù prediktivní mikrobiologie.
Ano, lze zøejmì použít napø. hotový pokrm déle 
jak (v minulé vyhlášce pøedepsané) 4 hodiny,
ale musím prokázat, že výsledný produkt
je zdravotnì nezávadný. Domnívám se proto,
že bývalé stanovení 4 hodin – zásluhou vedení
HO RE KA - bylo pro jakéhokoliv provozovatele 
dostateènou èasovou lhùtou pro uvedení hoto-
vého pokrmu na trh bez jakýchkoliv sklado-
vacích pokusù, laboratorních vyšetøení, predik-
tivních mikrobiologií a podobnì (zvláštì pak,
když za urèitých podmínek mùžeme regene-
rovat pøedem zchlazené pokrmy).

V této souvislosti musím zmínit souèasné
provádìní požadavkù na SVP resp. HACCP,
které právì novou úpravou bude dùslednìji
sledováno. Jak jsme svìdky, v provozovnách
je èasto SVP na principech HACCP (jak
požaduje EU) nebo „plný HACCP“ proveden
z pøíruèek, popø. ze zakoupených CD, který
vùbec nepopisuje vlastní výrobu v provozovnì.
Vìtšina z tìchto dokumentù je pøipravena bez

Analýza nebezpeèí a jejich ovládání

7



zhodnocení rizik a èasto i bez jejich ovládání.
Ano, SVP nebo plné HACCP jsou psány jako
„provádìcí pøedpisy“ zrovna aktualizované
vyhlášky èi naøízení. Ano, pøedkládané HACCP
nejsou HACCP psané na produkt, pokrm
èi potravinu, ale na znìní vyhlášky.
Zapisují se jakési teploty, nápravná opatøení
obvykle nejsou v psané formì k dispozici,

dokumentace pochybná apod. Je s podivem,
že se nikdo nepozastaví nad rozporem termínu
nebezpeèí – které je pøesnì ve všech legi-
slativních úpravách definováno jako napø.
Salmonella, enterotoxin, støep, botulotoxin - a na
následné analýze nebezpeèí, kde èasto
mùžeme èíst jako nebezpeèí napø. køížení cest, 
sekundární kontaminace, absence vytloukárny

vajec apod. HACCP po nás požaduje ovládat
nebezpeèí. Pak samozøejmì nebezpeèí lze
tìžko ovládat – netuším, jak lze ovládat napø. vy-
tloukárnu vajec. Lze však ovládat Salmonellu,
støep i amanitin (napø. tepelnou úpravou,
dùkladnou observací suroviny, vylouèením
z výroby netržní druhy hub...).
Pokud nìkdo pøi analýze nebezpeèí postupuje
výše uvedeným zpùsobem, pak nejen bude
muset pøi každé zmìnì legislativy znova celý
HACCP pøepsat, ale - co je daleko horší - není
jistota, zda nebezpeèí ovládá. Pøíkladù máme
dost – napø.: CCP nebo chcete-li kritický bod,
nebo chcete-li KP, nebo chcete-li kritický
kontrolní bod (termíny v rùzných legislativních
úpravách), je obvykle stanoven na chladicí
zaøízení, napø. mražené balené suroviny
(hranolky, krokety apod.) a je stanovena teplota -
18 °C a nižší.
Já se ptám jako OOVZ – jaké nebezpeèí zde
ovládám? Nedokážu si pøedstavit, že zde
ovládám napø. mikrobiologické nebezpeèí.
Vždy� ty naše malé potvùrky neumí v teplotách
pod bodem mrazu obvykle žít, avšak ani
neumírají – takže dodržení teploty -18 °C je
z hlediska mikroorganismù neovládající.
Pøipoèteme–li ovládací opatøení - tepelné
opracování - v procesu výroby, musíme se
nazvat pøímo staviteli nesmyslných kritických
bodù v mrazáku a zahodit naše znalosti
z mikrobiologie). Z hlediska chemického
nebezpeèí si také dost dobøe nedovedu
pøedstavit, co by se nedodržením teploty -18 °C
mohlo stát – nebo lépe, jaké chemické
nebezpeèí zde ovládám. O fyzikálním nebezpeèí
nemluvì.

Jestliže je tedy na ta-kovéto mrazicí zaøízení,
kde žádné ne-bezpeèí neovládám, postaven
kritický bod, pak jen z hlediska legislativy – a to 
prosím nikdo na mnì nepožaduje. Opakem je
nestanovení kritických bodù napø. pøi rautovém
provedení nabízení ke konzumaci. Názor,
že nelze stanovit kritický bod proto, že vyhláška
tento zpùsob nepopisuje, je neakceptovatelný.
Domnívám se, že je zcela zbyteèné, že je zde
nebezpeèí pomyslnì ovládáno sebelépe
stanovenými a evidovanými kritickými body
v procesu výroby, když pøi finálním uvedení
výrobku ke konzumaci rautovým zpùsobem není
napø. uvedena doba „ležení na stole“

Kontrolní body

s následnou likvidací. (O tom, že èasto ani
personál nemá k dispozici teplomìr, èi neví, jaké
parametry má sledovat, radìji pomlèím.)
Pokud se zase zmìní požadavky vyhl. 137/2004
Sb. ve znìní novelizací (popø. Naøízení EU, což 
lze dle urèitých náznakù pøedpokládat v oblasti
dodržování chladicího øetìzce), budou zase
provozovatelé vynakládat finanèní prostøedky na
revizi – znovuzavedení SVP nebo HAACP.
Pokud je však HACCP napsán tak, jak má být,
tzn. posouzení rizik, nebezpeèí (není prosím
totožné) a jejich ovládání v procesu výroby, bude
staèit jeden HACCP pro všechny zmìny, a� již
v èeské nebo mezinárodní legislativì. Pato-
gennímu mikroorganismu, kamínku jako fyzikál-
nímu nebezpeèí, nebo toxinu muchomùrky
zelené je naprosto jedno, jak se mìní pøedpisy.
Tato nebezpeèí buï je procesem výroby
ovládáno, nebo ne. A k tomu nám slouží HACCP
nebo SVP na principech HACCP. A pøedpisy
na tom nic nezmìní.

Dle mého osobního názoru nelze považovat
novou úpravu vyhl. 137/2004 Sb. jako
„osvobozující" èi zrušenou. Naopak, klade
z mého pohledu vìtší nároky na provozovatele
z hlediska uvìdomìní si nebezpeèí, která provo-
zováním spoleèného stravování hrozí, a vyža-
duje dùkladnou analýzu vlastních postupù
výroby a pøedevším dokonalou evidenci.
Dle mého názoru výše uvedená legislativní
úprava pøikládá systému HACCP (resp. SVP
na principech HACCP a ostatní dokumentaci)
daleko vìtší váhu, a pøedpokládám, že OOVZ
bude tyto systémy dùslednì kontrolovat.
Zatímco minulá legislativní úprava (vyhl.
è. 137/2004 Sb., nebo ještì její pøedchùdkynì
vyhl. è.107/2001 Sb.) pøesnì popisovala
požadavky na výrobu pokrmù a OOVZ jejím
dodržováním zabezpeèoval výrobu zdravotnì
nezávadného pokrmu, nová legislativní úprava
dává jakousi volnost provozovateli vyrábìt
pokrmy podle svého, avšak za cenu uvìdomìní
si rizika a prokázání jeho zvládnutí ve výrobním 
procesu.

Já si dovedu pøedstavit, že vyhlášku 137/2004
Sb. v pùvodním znìní nehodím do koše, ale
naopak, budu ji nadále považovat za „standard“
pro výrobu pokrmù a vytvoøenou SVP (nebo plný
HACCP a ostatní dokumentaci) jí pøizpùsobím.

Struèný závìr

98



Výživová doporuèení
a praxe školního stravování 

Autor: Jana Dostálová, Ludmila Vìøíšová
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 6. 11. 2006.

Výživa je nejvýznamnìjším z faktorù zevního
prostøedí, které ovlivòují zdraví èlovìka v každém
vìku. Podíl výživy na vzniku øady tzv. civilizaèních
onemocnìní je podle literárních údajù 20 - 40 %,
nìkteøí autoøi uvádìjí i vyšší èísla. Organizace
zabývající se propagací správné výživy vydávají
proto v urèitých èasových intervalech výživová
doporuèení. Výživová doporuèení jsou návody
ke správné výživì a ke zmìnám ve spotøebì
potravin, pokud jejich aktuální spotøeba není
v souladu s doporuèenými dávkami živin. Jsou
urèena pro zdravé osoby a slouží k prevenci
civilizaèních chorob, na které se správná výživa
významnì podílí. K civilizaèním chorobám patøí
ateroskleróza a její komplikace (infarkt, mozková
mrtvice), vysoký krevní tlak, cukrovka (diabetes
mellitus 2. typu), obezita a nìkterá nádorová
onemocnìní, které svými komplikacemi vedou
k invalidizaci a i zkracování života. Základ tìchto
onemocnìní se tvoøí již v dìtském vìku, a proto je
význam výživy u dìtí obzvláštì velký.

V Èeské republice vydala v letošním roce "Výživová
doporuèení pro obyvatelstvo", nazvaná "Zdravá
13", Spoleènost pro výživu spolu s Fórem zdravé
výživy. Zdravou 13 zformuloval autorský kolektiv
Jana Dostálová, Marie Kunešová, Pavel Otoupal,
Tamara Starnovská.
Preambule: Nejsou nezdravé potraviny, ale ne-
zdravá jsou jejich množství.

1. Udržujte si pøimìøenou stálou tìlesnou
hmotnost charakterizovanou BMI (18,5 - 25,0)
kg/m2 a obvodem pasu pod 94 cm u mužù a pod
80 cm u žen.

2. Dennì se pohybujte alespoò 30 minut napø.
rychlou chùzí nebo cvièením.

3. Jezte pestrou stravu, rozdìlenou do 4 - 5 den-
ních jídel, nevynechávejte snídani.

4. Konzumujte dostateèné množství zeleniny
(syrové i vaøené) a ovoce, dennì alespoò 500 g

Zdravá 13

(zeleniny 2x více než ovoce), rozdìlené do více
porcí; obèas konzumujte menší množství
oøechù.

5. Jezte výrobky z obilovin (tmavý chléb a peèivo, 
nejlépe celozrnné, tìstoviny, rýži) nebo
brambory nejvýše 4x dennì, nezapomínejte
na luštìniny (alespoò 1x týdnì).

6. Jezte ryby a rybí výrobky alespoò 2x týdnì.
7. Dennì zaøazujte mléko a mléèné výrobky,

zejména zakysané; vybírejte si pøednostnì
polotuèné a nízkotuèné.

8. Sledujte pøíjem tuku, omezte množství tuku jak
ve skryté formì (tuèné maso, tuèné masné
a mléèné výrobky, jemné a trvanlivé peèivo
s vyšším obsahem tuku, chipsy, èokoládové
výrobky), tak jako pomazánky na chléb a peèivo
a pøi pøípravì pokrmù. Pokud je to možné,
nahrazujte tuky živoèišné rostlinnými oleji
a tuky.

9. Snižujte pøíjem cukru zejména ve formì
slazených nápojù, sladkostí, kompotù a zmrz-
liny.

10. Omezujte pøíjem kuchyòské soli a potravin
s vyšším obsahem soli (chipsy, solené tyèinky
a oøechy, slané uzeniny a sýry), nepøisolujte
hotové pokrmy.

11. Pøedcházejte nákazám a otravám z potravin
správným zacházením s potravinami pøi ná-
kupu, uskladnìní a pøípravì pokrmù; pøi tepel-
ném zpracování dávejte pøednost šetrným
zpùsobùm, omezte smažení a grilování.

12. Nezapomínejte na pitný režim, dennì vypijte
minimálnì 1,5 l tekutin (voda, minerální vody,
slabý èaj, ovocné èaje a š�ávy, nejlépe
neslazené).

13. Pokud pijete alkoholické nápoje, nepøekraèujte
denní pøíjem alkoholu 20 g (200 ml vína, 0,5 l
piva, 50 ml lihoviny).

Tomu, jak je možné Výživová doporuèení realizovat
ve školních jídelnách, je vìnována druhá èást
pøednášky.
Tìžištì správné výživy a stravování leží bezesporu

V nedávné dobì se v tisku objevila zajímavá
informace. Protože ji pøinesl jeden z regionálních
listù, Karlovarský deník, rozhodla jsem se
pøevyprávìt ji celorepublikovì na stránkách
portálu Jidelny.cz. Podle mého názoru totiž
popisuje v dnešní dobì spíše neobvyklé
blýskání na lepší èasy…..

V obci Nejdek
na Karlovarsku
pùvodnì fun-
govaly ètyø i
rùzné mateø-
ské ško l ky.
Pøed více než
rokem vedení
místní radnice
rozhodlo, že
spojí všechna
ètyøi zaøízení
do jednoho
cent rá ln ího .
J a k n a p s a l
Ka r l ova rský
deník, nepo-
mohlo upozor-
òování na možné zhoršení kvality péèe o dìti,
ani pøedpoklad zhoršení komunikace mezi rodièi
a vedením takového velkého zaøízení.
Nepomohla ani petice obèanù s tisícovkou
podpisù. Školky byly slouèeny.Až potud se líèení
událostí zdá dost obvyklé a bìžné. Místní
události ale nabraly jiný, a tak trochu pøekvapivý
smìr …

Mìsto si od slouèení školek v jedno centrální
zaøízení slibovalo finanèní úspory. Po roce se ale
ukázalo, že se žádné nekonají, že náklady na
provoz centralizované školky jsou vyšší
a k žádným úsporám nedochází. A tak
zastupitelé vzali rozum do hrsti a rozhodli se
školky opìt rozdìlit tak, jak fungovaly pùvodnì. 

A dokonce bez velkých diskusí. Jak Karlo-
varskému deníku øekla místostarosta mìsta,
konkrétní výsledky roèní bilance pøesvìdèily
vìtšinu zastupitelù o správnosti tohoto kroku.

Od 1. ledna pøíštího roku tedy budou malé dìti
v Nejdku na
Karlovarsku o-
pìt navštì-
vovat ètyøi sa-
mostatné ma-
teøské školky.
Radnice a ve-
dení jednotli-
vých školek
teï ještì musí
to, co bylo
spojeno, zno-
vu podle všech
zákonù a naøí-
zení rozpojit
zpátky. Je to
vìc u nás spí-
še vyjímeèná.
S l u è o v á n í
školských zaøí-

zení se v Èeské republice dìje pomìrnì èasto,
rozdìlování jednotlivých škol a školek, ale podle
Karlovarského deníku provedlo zatím pouze
nìkolik mìst v republice.

Dovedu si pøedstavit, jak rozhodnutí mìsta vítají
pøedevším rodièe malých dìtí. Také si myslím,
že v popøedí zájmu úøedníkù, pracovníkù
ve školství a veøejnosti by mìla být pøedevším
kvalita poskytovaných služeb a spokojenost
malých žáèkù. Zdá se, že v Nejdku na
Karlovarsku vítìzí zdravý rozum. Kéž mají
podobné štìstí i dìti v jiných èeských mìstech.

Když vyhraje zdravý rozum
Autor: Zdeòka Ovsjanniková
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 5.9. 2007.
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v rodinì. Pomìr školního stravování a stravování
doma je jednoznaènì pøevládající na stranì rodiny.
Ze 730 hlavních denních jídel roènì (obìdy a ve-
èeøe) žáci základních a støedních škol konzumují
ve školní jídelnì pouze cca 180 obìdù (bereme
v úvahu 10 mìsícù po 20 pracovních dnech,
a z toho ještì ne vždy se dìti stravují), tj. 25 % tìchto
jídel. Jestliže obìd se poèítá jako 35 % denní dávky,
tak je to 17 % roèní doporuèené dávky živin.
V mateøských školách je tento pomìr ponìkud
lepší, protože dìti konzumují ve škole vìtšinou ještì
pøesnídávku a odpolední svaèinu, což obnáší
zhruba 29 % roèní doporuèené dávky živin.

Tím v žádném pøípadì nechceme øíci, že úloha
školního stravování je bezvýznamná. Naopak. Je
to jediná možnost, jak dìtem ukázat i ty druhy
pokrmù, které neznají z domova a pro vìtšinu dìtí
znamená školní obìd jediné jídlo, které odpovídá
všem zásadám zdravé výživy. Vychovávat dìti
ke zdravým stravovacím návykùm se daøí hlavnì
v MŠ, kde s dìtmi obìdvají jejich uèitelky a svým
pøístupem mohou dìti pozitivnì ovlivnit, ve vyšších
vìkových kategoriích už je to horší.

Školní jídelny se øídí výživovými doporuèenými
dávkami (VDD jsou konstruovány tak, aby hradily
denní potøebu základních živin, vybraných vitaminù
a esenciálních minerálních látek u zdravých osob
v populaci na úrovni 95 %), které jsou základem
pro spotøební koš. Tento spotøební koš je uveden
v pøíloze è. 1 vyhlášky è. 137/2005 Sb. o školním
stravování a jeho pl-
nìní s povolenou tole-
rancí ± 25 % je pro
školní jídelny povinné.
Výjimku tvoøí tuky, pro
které neplatí tolerance
smìrem nahoru a hod-
nota uvedená ve zmí-
nìné pøíloze je pro tuky
maximální. V rámci pl-
nìní spotøebního koše
je tøeba pøihlížet k Výži-
vovým doporuèením,
což jsou návody ke
spotøebì, jak již bylo
uvedeno výše.

Faktem ovšem je, že tuto povinnost jídelny plní
s obrovskými potížemi, protože jedna vìc jsou
výživová doporuèení, a druhá je neochota strávníkù
pokrmy zdravé výživì odpovídající konzumovat.
Dìti sice mají právo na hodnotné školní stravování
podle školského zákona a podle vyhlášky o školním
stravování, ale nemají povinnost se jej pravidelnì
zúèastòovat. Co to znamená? Dìti samy nebo jejich

rodièe, kteøí je v tom v pøevážné míøe podporují,
mohou libovolnì odhlašovat obìdy, pokud jim podle
jídelníèku pøedem vyhlašovaného nìkterý pokrm
nechutná. Jsou to ale právì ty pokrmy, které
by mìly dìti konzumovat v mnohem vìtší míøe
(zelenina, luštìniny, ryby).

Co mohou školní jídelny dìlat pro to, aby byly
plnìny body Zdravé 13?
1. -
2. -
3. Jsme pøesvìdèeni o tom, že strava ve školních

jídelnách je pestrá, že na to vedoucí školních
jídelen dbají. Pro ty, které by chtìly ještì nìco
vylepšit, vyšlo ve Zpravodaji školního stravování
v èasopise Výživa a potraviny è. 2/2005
doporuèení MZd uvádìjící optimální pestrost
stravy mìsíèního jídelního lístku.

4. O tom, že je nutné zvýšit konzumaci zeleniny
ve vaøeném i syrovém stavu, nemùže být
pochyb. Vaøená zelenina není mezi dìtmi pøíliš
oblíbená, nicménì dušené zeleninové smìsi
jako malá pøíloha na talíøi jsou docela dobøe
akceptovány. Stejnì tak zeleninovou oblohu
pøímo na talíøi dìti berou celkem dobøe a snìdí ji.
Øada jídelen zavedla salátové bary a nabízí
dìtem možnost si vybrat podle vlastní chuti.
Aèkoliv tyto saláty zatím z vìtší èásti využívají
hlavnì dospìlí, máme informace, že jejich

obliba mezi dìtmi
stále stoupá. Co
takhle obèas místo
p o l é v k y n e b o
mouèníku dìtem
nabídnout chle-
bíèek z celozrn-
ného peèiva s tva-
rohovou, sýrovou
nebo rybí poma-
zánkou, ozdobený
èerstvou zelenin-
ou? Zvýší se spo-
tøeba mléèných vý-
robkù, ryb i èerstvé 
zeleniny a dìti to
velmi uvítají.

5. Celozrnné pekaøské výrobky je možné použít
všude tam, kde se peèivo v jídelníèku objevuje. 
Jeden tip je uveden v pøedchozím odstavci. Pro
starší žáky v základních èi støedních školách
se osvìdèila nabídka nakrájeného tmavého
chleba napø. k polévce, pro malé dìti v MŠ
doporuèujeme hlavnì na svaèiny výrobky
z celozrnné mouky místo obvyklých rohlíkù,
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výrobky typu extrudovaných celozrnných
chlebíèkù, rùzné müsli tyèinky (vhodné jsou
müsli tyèinky bez polevy, která zvyšuje pøíjem
tuku, vìtšinou je nevhodného složení) apod. Se
splnìním spotøebního koše v komoditì
"luštìniny" mají jídelny dosti znaèné potíže.
Lépe jsou dìtmi pøijímány ve formì polévek
nebo jako pøísady do rùzných druhù salátù.
Na potravináøské fakultì VŠCHT bylo zjištìno,
že zeleninové saláty s pøídavkem luštìnin jsou
senzoricky hodnoceny velmi dobøe, mnohdy
i lépe než saláty stejného složení bez pøídavku
luštìnin. Široké použití má pomìrnì málo
známá cizrna. Lze ji využít do salátù i do rùzných
typù pomazánek jak sladkých, tak slaných.
Cizrnová mouka mùže být použita do mletých
mas, zaváøek do polévek apod.

6. Ryby jsou také jednou z komodit spotøebního
koše, které øada jídelen plní jen s potížemi nebo
neplní vùbec. Je tøeba v recepturách rybích
pokrmù najít takové, které by dìti byly ochotné
akceptovat a neodhlašovaly si tyto pokrmy.
U jídelen, které vaøí jídla na výbìr, lze doporuèit,
aby byla tentýž den ryba nabízena v rùzných
úpravách. V MŠ je situace o nìco jednodušší
v tom, že lze dìtem podávat na svaèiny rùzné
typy rybích pomazánek. Chlebíèkem s rybí po-
mazánkou lze obèas nahradit polévku nebo
mouèník i v ZŠ èi SŠ, jak jsme se zmínily již
døíve.

7. I mléko a mléèné výrobky jsou komoditou
uvedenou ve spotøebním koši. V souèasné dobì
je ve školách rozšíøen program "Školní mléko",
který však není záležitostí školního stravování
a konzumaci mléka v rámci tohoto programu
není možné poèítat ve spotøebním koši školní
jídelny. S ohledem na to, že je "Školní mléko" ve
škole dìtem zajištìno, mìla by se školní jídelna
spíše zamìøit na zvýšení podávání mléèných
výrobkù (u starších dìtí bychom pøednostnì
mìly podávat mléèné výrobky nízko- a
polotuèné) a tuto skuteènost pak uvést v ko-
mentáøi u výsledného propoètu spotøebního
koše. Doufejme, že tuto skuteènost nebudou
kontrolní orgány hodnotit jako pochybení a že
v pøíštím návrhu nového spotøebního koše bude
možné mléko èásteènì mléènými výrobky
nahradit. (Diskuse v pøíspìvku Mgr. Škalou-
dové.)

8. Množství tuku uvedené ve spotøebním koši pro
školní jídelny je maximální a je žádoucí jeho
spotøebu snižovat. Jídelny si s tímto problémem
už umìjí ve vìtšinì pøípadù poradit a vedoucí
jsou schopny jídelníèky i receptury upravovat
tak, aby množství tuku konzumované dìtmi bylo
v souladu s doporuèeními. Sledujeme, že se

konzumuje stále více rostlinných tukù na úkor
tukù živoèišných. Z rostlinných olejù je dobré
preferovat olej øepkový. Na zálivky salátù je
výborný olej olivový, ale jeho použití omezuje
vyšší cena. Z tuhých rostlinných tukù (marga-
rínù) je pro použití na pomazánky vhodné
používat ty, které mají nižší obsah tuku (mají
i výhodnìjší složení mastných kyselin) a na
obalu vyznaèeno, že neobsahují transmastné
kyseliny. Nicménì nemusíte se bát použít
v menším množství na pomazánky i máslo,
které má pøíjemné senzorické vlastnosti, je
lehce stravitelné a obsahuje øadu látek
ochranných, pøedevším v tuku rozpustných
vitaminù. Obsahuje sice cholesterol, ale jeho
pøíjem v rozumných množstvích lze u dìtí
tolerovat. Nesmíme zapomínat, že velké
množství tuku bývá obsaženo nejen v tuèném
mase a smetanových mléèných výrobcích, ale
i v øadì druhù jemného a trvanlivého peèiva.

9. Cukru konzumují dìti v bìžném životì (rodina
a rùzné typy veøejného obèerstvení) tolik,
že školní jídelny by se mìly snažit jeho pøíjem co
nejvíce omezit. Od MŠ je tøeba dìti zvykat na
nápoje neslazené nebo málo sladké. Obèas lze
použít nápoje èásteènì slazené aspartamem,
které mají tu výhodu, že bývají obohacené
vitaminy. Pøestože dìti dávají pøednost sladkým
pokrmùm, je tøeba jejich množství v jídelníèku
vhodnì regulovat a pokusit se snižovat v nich
obsah cukru uvedený v receptuøe.

10.Vìnujte, prosím, velkou pozornost tomuto bodu.
Jakkoliv se vám bude daøit snížit množství soli
v pokrmech, tím lépe. Pøi degustaci pøed
dohotovením si uvìdomte, že dospìlí mají už
pøece jenom chu�ové buòky zvyklé na vyšší
slanost, ale pro dìti je lépe zvykat je na ménì
slané pokrmy. To platí pøedevším pro dìti V MŠ
a v nižších roènících ZŠ. Tam máme šanci dìti
nauèit zdravìjším výživovým návykùm.

11. Tento bod snad splòují školní jídelny beze
zbytku. Pøísné hygienické požadavky na
spoleèné stravování a zavedený systém
kritických bodù v jídelnách by mìly minima-
lizovat nebezpeèí poškození zdraví strávníkù.
Domníváme se, že i doporuèení k omezení
smažených pokrmù se jídelny snaží dodržovat, 
by� jsou tato jídla velice oblíbená.

12.Souèástí obìda ve školní jídelnì je automaticky
i nápoj. V naprosté vìtšinì pøípadù není jeho
množství omezené a tak se mohou dìti napít dle
potøeby. Nápoj k obìdu však nemùže zajistit
dostatek tekutin dìtem v prùbìhu celého
vyuèovacího dne. Proto školy samy ve vìtšinì
pøípadù zajiš�ují pitný režim pro dìti.

13.-
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Naše školní kuchynì byla otevøena k 1. 9.1982.
Jsem zde od prvopoèátku vzniku kuchynì. Když
jsem nastoupila do funkce vedoucí, tak se zde
stavìlo, takže znám každou vystavìnou zeï.
Se mnou nastupoval kolektiv pracovnic, které jsem
neznala a ony mne rovnìž. Nikdy bych si nepo-
myslela, že tu zùstaneme až do dnešní doby. Díky za
to, že tento kolektiv mám. Je na nìj stoprocentní
spolehnutí ve všem, co nás kdy potkalo. Nastupo-
valy jsme mladé, plné elánu a nadšení do nové
práce. Dìtí bylo mnoho, vaøily jsme 1 200 obìdù,
smìnovalo se, dìti mìly vyuèování ranní a od-
polední. Do toho jsme zajiš�ovaly vývoz stravy do
školy, která se dostavovala, takže nás bylo asi 18
zamìstnancù. Nebylo to vùbec lehké, ale k našemu
vìku jsme to zvládaly velmi dobøe. Tenkrát jsme
vaøily, abychom splòovaly tehdejší normy. Na trhu
toho moc nebylo. V jídelních lístcích pøevládaly
hlavnì omáèky, hovìzí, vepøová masa a celá kuøata.
Mìly jsme bourárnu masa, nebo� v té dobì jatka
vozila pùl krávy nebo prasete. Z ovoce pouze jablka,
švestky, meruòky nebo kubánské pomeranèe.
O banánech se nám snilo.
Vždy jsme pøistupovaly k práci velmi zodpovìdnì
a snažily jsme se dìtem dát to nejlepší. Bohužel tyto
dìti vyrostly a mají zafixováno (dnes již tøicátníci
a starší), že jídlo ve školních kuchyních bylo hrozné.
Mám ten názor, že na tu dobu a tehdejší trh potravin
to nebylo tak strašné. Dnes chodí do školy jejich dìti,
a je to samozøejmì o nìèem jiném. Dnes mùžeme
vaøit z èehokoliv, trh se od roku 1990 otevøel
a výbìr potravin zaèal stoupat k naší radosti.

Dnes když porovnám jídelní lístky minulé a dnešní,
mám radost. Jsou pestré a lákavé. Dodavatelé se
pøizpùsobili trhu a vycházejí v mnohém vstøíc. A jak 
dnes sestavujeme jídelní lístky? Máme v Brnì tu
výhodu, že spolupracujeme s naší metodièkou
Annou Packovou, která nás pøed lety požádala,
abychom jí zasílaly receptury jídel, která jsou nová,
neokoukaná a víme, že jsou kvalitní. A to dala
vytisknout do školních kalendáøù (už máme dva)

a musím pøiznat, že jsou tam výborné recepty. Tím 
se nám obohatil výbìr jídel a zkvalitnilo se vaøení.
Naše kuchynì tyto recepty používá, samozøejmì
i jiné receptury, takže dnešní výbìr je velmi bohatý.
A jsme znovu u kolektivu pracovnic. Pokud jsou
v tomto ohledu pružné a neustále na sobì pracují,
tak se to promítne v práci, a pak i v uznání dìtí,
rodièù a ostatních strávníkù. Dnes vaøíme pro 390
dìtí, 45 zamìstnancù školy a 70 cizích strávníkù.
Máme zde i mnoho akcí i s mezinárodní úèastí, pro
které také vaøíme, tøeba v sobotu a v nedìli.

V pondìlí 26. 3. 2007 naši školu navštívila
ministrynì školství paní Dana Kuchtová. Dìti ji
provedly po celé škole, nevynechaly ani školní
jídelnu a s radostí se chlubily, že mají dvì jídla
na výbìr. Samozøejmì, že je mnoho kuchyní, které
vaøí více jídel, ale potìšilo nás, že dìti to berou jako
výsadu.

Snažíme se splòovat spotøební koš, který je
nastaven tak, aby dìti dostaly všechny výživové
normy. Není to snadné pøi vaøení dvou jídel.
Samozøejmì dìti si vždy vyberou jídlo, které jim
chutná. Jsou s tím problémy, nebo� èeské dìti milují
èeská jídla. Pokud zaøadíme takzvanì „zdravou
výživu“, úspìch je pramalý. Jsme Slované, takže
bude dlouho trvat, než dìti nauèíme jíst brokolici,
teplou pøílohovou zeleninu, papriku a nìkteré saláty.
Milují svíèkovou na smetanì, rajèatovou omáèku,
guláše, špagety apod. Z ryb maximálnì smažené
filé. Milují sladká jídla: vdolky, buchty, krupicovou
nebo rýžovou kaši, bramborové šišky s mákem,
buchtièky s vanilkovým krémem. Zaøazujeme do
jídelních lístkù i suroviny, které vìtšina rodièù nevaøí
bìžnì doma ve své kuchyni.

Napøíklad cizrnu (používáme ji jako polévku
cizrnovou nebo zaváøku, salát z èínského zelí
s cizrnou). Pohanku pøidáváme jako zaváøku do
polévky bramborové, z jáhel pøipravujeme kapání do
polévky. Místo bìžného sirupu do èajù pøidáváme

rejovit se selemem, juwicit, recevit s vitamínem C,
fluorevit s flórem. Když je na trhu echinacea, také ji 
pøidáváme do èaje. Vybíráme instantní mléèné
nápoje, kde je více vápníku a podobnì. Tìchto
výrobkù je celá øada, mnoho kuchyní o nich ví, a také
je používá. Dnes nic nového pod sluncem.
Jídelní lístky máme vyvìšeny v jídelnì, kde
se strávníci informují, co vaøíme. Také jsou
k dispozici ve školní družinì, kde vychovatelky
pomáhají menším dìtem s výbìrem jídla, nebo�
nìkteré dìti trpí rùznými alergiemi na urèité
potraviny. Tato spolupráce s vychovatelkami je pro
nás velkým pomocníkem a je na vysoké úrovni.
Pro rodièe jsou jídelní lístky vyvìšeny ve vestibulu
školy a k nahlédnutí také na internetových stránkách
naší školy. Tuto službu poskytujeme od roku 2006
a stala se oblíbenou stránkou pro dìti, rodièe
i pøátele školy. Píší tam své názory, pøání a pozdravy.
Je to nová forma komunikace. Pro naši kuchyni jsou
tyto øádky velkým pøínosem.

Už nìkolik let funguje u nás ve škole dìtský
parlament, kde dìti vyslovují své názory na dìní
ve škole, ale i na školní kuchyni. Každý mìsíc
se setkáváme ve stravovací komisi, kde dìti
vyslovují svá pøání a výtky. Musím podotknout, že
naše dìti pochválit moc neumìjí. Jestli to nese tato
doba, nevím. To víte, že by chtìly pizzu, hranolky

každý den. Nápoje jsou málo, nebo moc sladké, toho
èi onoho bylo málo nebo naopak moc. Musíte umìt
èíst mezi øádky, vysvìtlovat, co mùžeme splnit, a co
ne. Pro mne je to výborná škola, nezakrníte, i kdyby
jste chtìli, jste stále ve støehu a uvažujete, co zaøadit
do jídelního lístku, abyste dìtem udìlali radost
a pøitom splòovaly tak nároèné výživové normy.

U své profese jsem od roku 1978, takže mùžu øíci, že
jsem mazák, ale z druhé strany se èlovìk musí stále
uèit a nebát se komunikace s dìtmi, rodièi, uèiteli.
Být pøipraven na kritiku, a hlavnì nestrkat hlavu do
písku a myslet si, že jsme dokonalí. Dnes jsme
kolektiv padesátnic, vaøíme s láskou, prožily jsme
zde 25 let života dobrého i špatného. Dìti jsou naše,
a jak je nauèíme zásadám zdravé výživy, tak se nám
to vrátí.

S pozdravem

Irena Dostálová,
vedoucí školní kuchynì Pavlovská 16, Brno

Dobré nápady

Autor: Irena Dostálová
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 14. 5. 2007.

ve školní jídelnì (1)
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Zdravotní prohlídky
zamìstnancù ŠJ

Autor: Dagmar Èervenková, Ivana Lukašíková
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 18. 10. 2006.

V zásadì si musíme uvìdomit rozdìlení pre-
ventivních prohlídek na souèást primární zdra-
votní péèe a na souèást závodní preventivní
péèe.

Nárok na první typ prohlídek má každá osoba, která
dovrší 18 let, vždy jednou za dva roky u svého
registrujícího lékaøe. Nárok vyplývá ze zákona
è. 48/1997 Sb., o veøejném zdravotním pojištìní,
v platném znìní.

Závodní preventivní péèi zabezpeèuje ve spolu-
práci se zamìstnavatelem zaøízení závodní
preventivní péèe podle § 40 zákona è. 20/1966 Sb.,
o péèi o zdraví lidu, ve znìní pozdìjších pøedpisù.
Zamìstnavatel je povinen sdìlit zamìstnanci, které
zdravotnické zaøízení mu tuto péèi poskytuje.
Jsou-li práce vykonávané na pracovišti zahrnuty
do rizikových prací (kategorie 3 nebo 4), øídí
se minimální náplò a termíny periodických
lékaøských preventivních prohlídek (vstupní,
mimoøádné, výstupní) rozhodnutím orgánu ochrany
veøejného zdraví. Nejedná-li se o rizikové práce,
øadové lékaøské preventivní prohlídky se konají
u osob do 50 let vìku nejménì jednou za 5 let
a u osob nad 50 let nejménì jednou za 3 roky.

Dle zákoníku práce je zamìstnanec povinen
podrobit se pracovnìlékaøským prohlídkám,
vyšetøením nebo oèkováním, jsou-li pro výkon dané
práce nezbytné.

Lékaøské vyšetøení osob vykonávajících èinnosti
epidemiologicky závažné mùže být provádìno
i jindy, napø. z epidemiologických nebo klinických
dùvodù.

V souvislosti s výše uvedeným upozoròujeme, že
žádná osoba, která trpí nemocí nebo je pøena-
šeèem nemoci, která mùže být pøenášena
potravinami, nebo je postižena napøíklad
infikovanými poranìními, kožními infekcemi, vøedy
nebo prùjmy, obecnì nesmí manipulovat

s potravinami nebo vstupovat do jakékoli oblasti,
kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje
jakákoliv možnost pøímé nebo nepøímé konta-
minace. Takto postižená osoba, která je zamìst-
naná v potravináøském podniku a mùže pøijít
do styku s potravinou, musí neprodlenì ohlásit
onemocnìní nebo jeho pøíznaky a popøípadì jejich
pøíèinu provozovateli potravináøského podniku
(pokud škola provozuje i stravovací služby,
považuje se za provozovatele potravináøského
podniku).

Podle § 20 a) zákona è. 258/2000 Sb., o ochranì
veøejného zdraví a o zmìnì nìkterých sou-
visejících zákonù, ve znìní pozdìjších pøedpisù,
ve spojení s ustanovením § 4 vyhlášky Ministerstva
zdravotnictví ÈR è. 195/2005 Sb., kterou se upra-
vují podmínky pøedcházení vzniku a šíøení
infekèních onemocnìní a hygienické požadavky
na provoz zdravotnických zaøízení a ústavù sociální
péèe, se fyzická osoba vykonávající èinnosti
epidemiologicky závažné musí u praktického
lékaøe, který fyzickou osobu registruje, podrobit
lékaøským prohlídkám a vyšetøením:

a) je-li postižena prùjmovým, hnisavým nebo
horeènatým onemocnìním nebo jiným infek-
èním onemocnìním anebo je-li podezøelá
z nákazy, nebo

b) pokud byla v epidemiologicky významném
kontaktu s nemocným s prùjmovým onemoc-
nìním, virovou hepatitidou nebo jiným závaž-
ným infekèním onemocnìním na pracovišti,
v domácnosti nebo v místì pobytu fyzické osoby
vykonávající èinnosti epidemiologicky závažné.

K èasto kladeným dotazùm ohlednì vydávání
zdravotních prùkazù lze dodat, že zdravotní prùkaz
pøed zahájením èinnosti vydává praktický lékaø,
který fyzickou osobu registruje, nebo zaøízení
vykonávající závodní preventivní péèi. Vydání
zdravotního prùkazu nenahrazuje vstupní lékaø-
skou preventivní prohlídku.
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Odpady z veøejného stravování a kuchyòské
odpady od obyvatel patøí mezi biologicky
rozložitelné odpady a souèasnì podle Naøízení
Evropského Par lamentu a Rady ES
è. 1774/2002 ze dne 3. øíjna 2002, kterým
se stanoví hygienická pravidla týkající se vedlej-
ších živoèišných produktù, které nejsou urèeny
k lidské spotøebì (dále jen N 1774), patøí
do vedlejších živoèišných produktù, které nejsou
urèeny k lidské spotøebì.
V minulých letech bylo obvyklé zkrmování tìchto
odpadù hospodáøskými zvíøaty. Zákaz
zkrmování odpadù z restauraèních provozù
hospodáøskými zvíøaty platí od 1. ledna 2001
na základì vyhlášky è. 451/2000 Sb., kterou
se provádí zákon è. 91/1996 Sb. o krmivech. Již
vyhláška è. 194/1996 Sb., kterou se provádìl

zákon o krmivech, mezi zakázané látky øadila
odpady z restauraèních provozù, které nebyly
ošetøeny zpùsobem usmrcujícím pùvodce
zvíøecích nákaz. Zákaz zkrmování platí pro zví-
øata, která jsou využívána jako potrava pro lidi.
Obecné požadavky na separaci, shromaž-
ïování a uskladnìní odpadù v místì jejich
vzniku jsou uvedeny Naøízení Evropského
parlamentu a Rady (ES) è. 852/2004 ze dne
29. dubna 2004 o hygienì potravin. Jedná se o 
hori-zontální právní pøedpis, kterým se stanovují
obecné hygienické pøedpisy pro všechny stupnì
výroby, zpracování a distribuce potravin, vèetnì
postupù k ovìøování shody s tìmito postupy.

Kodex hygienické praxe pro pøedvaøené a va-
øené potraviny ve veøejném stravování (Code of
Hygienic Practice for Precooked and Cooked
Foods in Mass Catering), který pøijala Komise
pro KodexAlimentarius na svém 20. zasedání již
v roce 1993, doporuèuje nakládání s odpady
v kuchyních a pøípravnách. Shromažïování
vedlejších produktù a odpadù má být v jedno-
rázových sbìrných prostøedcích odolných proti
netìsnostem nebo v øádnì oznaèených
kontejnerech na opakované použití. Ty by mìly
být tìsnì uzavøeny nebo zakryty a odváženy
z pracovištì, jakmile se naplní nebo po každé
pracovní smìnì, a umís�ovány (jednorázové
prostøedky) nebo vyprazdòovány (kontejnery na
opakované použití) do zakrytých shromaž-
ïovacích kontejnerù, které se nikdy nesmìjí
dostat do kuchynì. Sbìrné prostøedky na opa-
kované použití je tøeba èistit a dezinfikovat
pokaždé, když se vracejí do kuchynì.
Shromažïovací kontejnery mají být uchovávány
v uzavøeném prostoru vyhrazeném pro tento

Shromažïování odpadù

úèel a oddìleném od skladù potravin. V tìchto
prostorech je tøeba udržovat co nejnižší teplotu,
dobøe je vìtrat, chránit pøed hmyzem a hlodavci.
Prostory by mìly být snadno èistitelné,
omyvatelné a dezinfikovatelné. Odpadní
kontejnery je tøeba èistit a dezinfikovat po kaž-
dém použití. Krabice a obaly je tøeba ihned
po vyprázdnìní odstranit za stejných podmínek 
jako odpad. Zaøízení na kompresi odpadù
by mìlo být oddìlené od veškerých prostor,
v nichž se manipuluje s potravinami.

N 1774 stanoví veterinární a hygienická pravidla
pro shromažïování, pøepravu, skladování,
manipulaci, zpracování, použití a odstraòování
vedlejších živoèišných produktù za úèelem
zabránit tomu, aby pøedstavovaly nebezpeèí pro
zdraví zvíøat nebo lidí. Podle závažnosti
možnosti kontaminace vedlejších živoèišných
produktù se produkty dìlí do 3 kategorií. Mezi
produkty 3. kategorie podle N 1774 patøí kromì 
jiných i „ kuchyòské odpady“. Celý cyklus
nakládání, a to jejich tøídìní, shromažïování,
úprava, využití a odstranìní, se øídí specifickým
režimem. V tomto smìru byl novelizován i vete-
rinární zákon è. 166/1999 Sb., jehož poslední
znìní bylo vydáno pod è. 147/2006 Sb.
Zaøízení urèená pro nakládání s odpady, ve kte-
rých se nakládá i s vedlejšími živoèišnými
produkty spolu s odpady, musí být schvalována
a kontrolována nejen podle zákona o odpadech,
ale i podle veterinárního zákona. Podle § 39a,
odst. 2 zákona è. 147/2006, veterinární zákon,
mohou být všechny vedlejší živoèišné produkty
odstranìny nebo zpracovány v podniku,
zaøízení, který byl pro neškodné odstranìní
nebo zpracování vedlejších živoèišných
produktù pøíslušné kategorie schválen
pøíslušným orgánem veterinární správy a regi-
strován pod pøidìleným veterinárním èíslem.

Materiály 3. kategorie podle N 1774 musí být
neprodlenì shromažïovány, pøepravovány a
oznaèovány a mohou být odstranìny nebo
využity následovnì:
· pøímo odstranìny jako odpady spálením

ve spalovnì schválené k tomuto úèelu,
· zpracovány ve zpracovatelském závodì

a odstranìny jako odpady spálením nebo

Další nakládání

spoluspálením ve spalovnì nebo spolu-
spalovnì schválené k tomuto úèelu nebo
zahrabány na skládce odpadù schválené
podle smìrnice 1999/31/ES,

· zpracovány ve zpracovatelském závodì,
· zpracovány v technickém závodì,
· použity jako suroviny v závodì na výrobu

krmiv pro zvíøata v zájmovém chovu,
· zpracovány v závodì na výrobu bioplynu

nebo v kompostárnì,
· v pøípadì kuchyòského odpadu uvedeného

Nakládání s odpady

Autor: Magdalena Zimová
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 12. 2. 2007.

z hromadného stravování
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v odst. 1 písm. l), zpracovány v závodì
na výrobu bioplynu nebo kompostovány
v souladu s pravidly stanovenými postupem
podle èl. 33 odst. 2 nebo, dokud tato pravidla
nebudou pøijata, v souladu s vnitrostátními
právními pøedpisy.

Jak vyplývá z výše uvedeného, je umožnìno
použití kuchyòských odpadù na kompostárnách
a v bioplynových stanicích i na základì
národních pravidel z hlediska dodržení redukce 
patogenù. Naøízením komise è. 209/2006 se
prodloužila platnost tohoto ustanovení do konce
roku 2006. V Èeské republice toto ustanovení
není možno použít, protože v souèasnosti
nemáme žádné pøedpisy, které by definovaly
podmínky zpracování vedlejších živoèišných
produktù a platí tedy veškerá ustanovení N1774.
Naøízení stanoví, že BRO s obsahem
kuchyòských odpadù (vèetnì odpadù ze stra-
vovacích zaøízení, materiál kategorie 3) je
možné kompostovat v bioreaktorových kompo-
stárnách. Vysoce rizikové odpady ze stravování
v mezinárodní pøepravì (materiál kategorie 1)
nesmí být kompostovány. V souladu s N 1774
musí být zaøízení na kompostování vybaveno
uzavøeným reaktorem se zaøízením na sledo-
vání teploty v èase, záznamovými pøístroji
ke kontinuálnímu zaznamenávání výsledkù
tìchto mìøení a odpovídajícím bezpeènostním
systémem k zabránìní nedostateèného ohøevu.

Velmi èasto pøi nakládání s materiály 3.
kategorie jsou opomíjeny i další hygienické
požadavky pro nakládání stanovené N 1774.
Naøízení stanoví všeobecné hygienické
požadavky, které v pøípadì kuchyòských
odpadù plnì navazují na výše uvedené
požadavky dané v oblasti výroby potravin.
Požadavky lze shrnout následovnì:
· Vedlejší živoèišné produkty musí být

zpracovány co nejdøíve po dodání. Do zpra-
cování musí být vedlejší živoèišné produkty
správnì skladovány.

· Kontejnery, nádoby a dopravní prostøedky,
používané k pøepravì nezpracovaných
materiálù, musí být ve vyhrazeném prostoru
oèištìny. Tento prostor musí být umístìn
a konstruován tak, aby se zabránilo nebez-

Další hygienické požadavky

peèí kontaminace zpracovaných produktù.
· Osoby, pracující v neèisté èásti, nesmìjí

vstupovat do èisté èásti bez toho, aby
si pøevlékly pracovní odìv a pøezuly nebo
vydezinfikovaly pracovní obuv. Vybavení
a nástroje z neèisté èásti se nesmìjí pøe-
mís�ovat do èisté èásti, aniž jsou vyèištìny
a vydezinfikovány. Musí být zaveden režim
pohybu zamìstnancù za úèelem kontroly
jejich pohybu mezi sektory a naøízeno øádné
používání zaøízení k dezinfekci obuvi a kol.

· Odpadní vody pocházející z neèisté èásti
musí být upraveny zpùsobem zaruèujícím
znièení pokud možno všech patogenù.

· Musí být pøijata systematická ochranná
opatøení proti ptákùm, hlodavcùm, hmyzu
a jiným škùdcùm. K tomuto úèelu musí být
používán doložený program hubení škùdcù.

· Pro všechny èásti provozù musí být zavedeny
a doloženy èisticí postupy. K èištìní musí být 
k dispozici vhodné vybavení a èisticí prostøed-
ky.

· Hygienický dohled musí zahrnovat pravidelné
kontroly prostøedí a vybavení. Rozvrh a vý-
sledky kontrol musí být doloženy a ucho-
vávány po dobu nejménì dvou let.

· Vybavení a zaøízení musí být udržována
v dobrém stavu a mìøicí zaøízení musí být
v pravidelných intervalech kalibrována.

· Se zpracovanými produkty se musí mani-
pulovat a musí být skladovány zpùsobem
bránícím rekontaminaci.

Dopravní prostøedky, opakovanì použitelné
nádoby a veškeré opakovanì použitelné
souèásti vybavení nebo zaøízení pøicházející do
styku s vedlejšími živoèišnými produkty nebo
zpracovanými produkty musí být:
(a) po každém použití oèištìny, omyty a vyde-

zinfikovány;
(b) udržovány èisté; a
(c) pøed použitím èisté a suché.
Opakovanì použitelné nádoby musí být
vyhrazeny pro pøepravu urèených produktù
v rozsahu nezbytném k zabránìní køížové
kontaminaci. Konstrukce dopravních prostøedkù
používaných pro pøepravu ve zchlazeném stavu
musí zajistit udržování pøíslušné teploty bìhem
celé pøepravy.
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Pojem administrativa v názvu tohoto èlánku jistì
v mnohých z nás nevyvolá právì pozitivní
emoce. Neznám ve svém okolí mnoho lidí, kteøí
nezáživné administrativní povinnosti plní s ve-
selou písnièkou na rtech. Za termínem admini-

strativa se pro vìtšinu z nás skrývají kolonky
hlášení, výkazù, seznamù a protokolù. Pro
mnohé pøedstavují administrativní povinnosti
práci, kterou je z mnoha logických a opod-
statnìných dùvodù nutné udìlat, ale která svým
zpùsobem „zdržuje“ od èinností, které dìláme
rádi a s nadšením a které pøinášejí jasné
a konkrétní výsledky.

Moderní administrativa a poèítaèový soft-
ware

Administrativa ve školní jídelnì

Povinnost

Výraz "moderní“ bývá ve slovnících cizích slov
vysvìtlován èeskými synonymy pokrokový,
novodobý, novátorský. Moderní je pøístup, který
nelpí na klasických, léta nebo mnoho let
používaných postupech, ale nahrazuje je
novými, které pøinášejí vìtší užitek (èi efektivitu
práce).
Bez poèítaèe a odpovídajícího programového
vybavení si dnes takový pøístup dovedeme
pøedstavit jen tìžko. Poèítaèový software
ve svých ovládacích prvcích a funkcích skrývá
konkrétní postupy, jinak provádìné ruènì. Velmi
dùležitá je pøitom samozøejmì také osoba
samotného uživatele. Pøi rozsahu èinností,
se kterými nám informaèní systém pomáhá,
se velmi snadno mùže stát, že uživatel používá 
poèítaèový software pro své potøeby neefektivnì
a vlastnì si tím pouze „pøidìlává práci“. V denní
praxi se všichni velmi èasto dostáváme
do situací, kdy ono moderní a efektivní øešení
pøedstavuje prosté užití tužky a papíru.

Administrativní práce, které probíhají v za-
øízeních školního stravování, lze teoreticky
rozdìlit do tøech základních skupin.

Povinnosti nám jsou, jak víme, ukládány rùznými
institucemi - od Evropské Unie, pøes vládu,
ministerstva, zøizovatele, až po vlastní, vnitøní
pøedpisy. Povinnosti se mìní, a dlužno øíci, že
v posledních letech velmi dynamicky. Leckdy se
mìní také charakter organizace samotné (napø.
vlivem pøechodu do režimu plátce DPH
èi zavedením doplòkové èinnosti). Naše admini-

strativní práce tedy prakticky zaèíná získáním
informace o vzniku èi zmìnì nìkteré z po-
vinností. Následnì se musíme seznámit s obsa-
hem zmìny (napø. se znìním nového èi nove-
lizovaného zákona) a poté je tøeba obsahu
porozumìt (tedy v praxi napøíklad zjistit, které
pasáže nového zákona se vztahují na dané
zaøízení).

Co se týèe povinností, ukládaných školním
jídelnám, leckde v tomto smìru velmi dobøe
fungují metodièky zøizovatelù. Vèas informují
svá zaøízení o novinkách a pøinášejí jim dokonce
postupy, kterými požadované povinnosti uvést
do praxe. Existují ale také provozy, které v tomto
smìru nemají dostateènou podporu, zde pak
mohou pomoci specializované poèítaèové
programy èi internetové prameny. Nìkteré z nich
uvádím v pøehledu:

Tento poèítaèový program je vytvoøen pøímo pro
potøeby vedoucích pracovníkù ve školním
stravování. Obsahuje seznam pracovních
povinností ve školním stravování, který je
odkazy provázán s pøíslušnými pasážemi
relevantních pøedpisù. Zásadní z tìchto
pøedpisù jsou zpøehlednìny a doplnìny
komentáøi. Aplikace pøedpisù je zde ilustrována
vzorovými vnitøními smìrnicemi.

SW Organizace

VERLAG DASHÖFER

EPIS

SW pro øeditele školy obsahuje relevantní
právní pøedpisy, komplexní systém vnitøních
pøedpisù vèetnì formuláøù, které je možné
vyplòovat pøímo v programu.

Tento program obsahuje komplexní pøehled
o legislativì, kterou upotøebí úèetní, pracovníci
státní i místní správy, školství atd. I zde jsou
pøedpisy logicky provázány pomocí odkazù,
navíc jsou však zasazeny do širších právních
souvislostí.

www.statnisprava.cz
Velmi pøehledný rozcestník, s jehož pomocí
naleznete internetové stránky naprosté vìtšiny
státních institucí a úøadù (vlády ÈR, krajských
úøadù, hygienických stanic, zdravotních ústavù,
ÈŠI...).

www.mvcr.cz/sbirka
Jedná se o stránky ministerstva vnitra, kde je
publikována Sbírka zákonù. Výhodou je, že
nové zákony jsou zde publikovány okamžitì po 
jejich pøijetí, nevýhodou je fakt, že jsou zde
publi-kovány všechny pøedpisy bez ohledu na
to, zdali jsou platné èi úèinné. Další nevýhodu
pøedsta-vuje skuteènost, že pøedpisy nejsou
v platném znìní (pokud si zde vyhledám napø.

Moderní administrativa

Autor: František Adámek
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 10. 5. 2007.
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zákon o ochranì veøejného zdraví 258/2000,
jeho text bude ve znìní roku 2000 a pro platné
znìní by bylo tøeba uplatnit veškeré provedené
zmìny a novelizace, což je v tomto konkrétním
pøípadnì témìø nadlidský výkon).

www.portal.gov.cz
Tento portál zøízený bývalým ministerstvem
informatiky v sekci Zákony obsahuje všechny
úèinné právní pøedpisy v plném a platném znìní.
Nevýhodou je, že pøedpisy v tomto tvaru jsou
publikovány se zpoždìním.

Poznámka: Spoustu èasu mùže ušetøit pou-
žívání vyhledávání v dokumentech. Stisknutím
kláves CTRL+F se otevøe formuláø pro vyhle-
dávání zadaného textu (hledám-li tedy v zákonì
o ochranì veøejného zdraví informace o zmra-
zování, zadám jen koøen „zmraz“ a pak si listuji
variantami hledaného slova). Tato zkratka je
standardem windowsových aplikací, funguje
tedy v internetových prohlížeèích, ve Wordu,
Excelu i v prostém Poznámkovém bloku.

Povinnosti bývají vymezeny obecnì. Zjednodu-
šenì se dá øíci, že èím výše postavená je
ukládající instituce, tím obecnìji je v daném
zákonì, vyhlášce atd. vymezena konkrétní
povinnost školní jídelny. U takto obecnì
uložených povinností musí jídelna zvolit takový
konkrétní postup, aby uloženou povinnost
splnila nejefektivnìjším zpùsobem (protože
jinak by se jednalo o nehospodárné nakládání
s majetkem státu). Takové postupy si mohou
stanovit vedoucí pracovníci školních jídelen
sami, na základì svých znalostí a zkušeností,
mohou pomoci metodièky èi diskuse s kolegy-
nìmi. I to všechno ale pøedstavuje práci, která
musí být odvedena, aby zaøízení správnì
a efektivnì fungovalo.

Technologií obecnì rozumíme prostøedek, který
nás dovede k vytèenému cíli. Jak jsem naznaèil
v úvodu svého èlánku, pro školní jídelnu mùže
takový prostøedek pøedstavovat poèítaè
vybavený programy, automatické systémy pro
objednávání a výdej stravy, internet (pro
objednávky), telefonní záznamník, ale i kalku-

Postup

Technologie

26. 1. 2007:
Právì mi paní øeditelka sdìlila, že zakazuje
používání tìchto potravin: žampiony a to i když
jsou pøímo v mraž. zeleninì, keèup, mletou sladkou
papriku atd. To by se pak za chvíli nevaøilo tímto
pøístupem nic. Prosím, jak ji usmìrnit, prý je nad
námi jakožto vyšší orgán a jsme povinni ji s vedoucí
kuchaøkou uposlechnout.

Reakce Honzy:
Bojujte za žampiony! Holky, vy jste fakt sladký. Už 
vidím v koleèku pochodující kuchaøky pøed jídelnou
s transparentem. Já bych uvaøil øeditelce sma-
ženici z lysohlávek, a to by bylo teprv tango!

7. 9. 2006
Paní øeditelka byla na školení a pøijela s tím,
že mák je opiát a že se nesmí v MŠ používat.

Reakce Honzy:
Tak to je dobrá blbina...opium je zaschlá mléèná
š�áva, která se získá naøíznutím makovice,
a to zejména u speciální odrùdy máku bìlose-
menného. Ten náš mák setý samo lze použít pro
izolaci alkaloidù, ale ten bìžný potravináøský je
vážnì urèen do buchet...a nebo, že bychom
se ráno sjeli po makovým rohlíku :-)) Bingo...to je
"vobjev" a inpektoøi, kerý stahujou kdejaký èínský
Barbíny, páè maj šaty nabarvený jedovatejma
barvièkama, ouplnì pøehlídli takovýdle omamný
rohlíky. Hned v pondìlí øeknu Marušce vo mako-
vec, sjedu se a vydržím v práci vysmátej až zase do
pátku...to by mì zajímalo, na jakým to ta
paòøeditelka byla školení. Možná by mìli zakázat
v MŠ i Makovou panenku a toho jejího dealera

Emanuela :-)))

Reakce z diskuzelaèka, tužka a papír.
Pøemýšlíme-li o efektivitì používaných techno-
logií, pak bychom mìli brát v úvahu následující
parametry:

· funkènost – je tøeba pøesnì definovat úkony
a procesy, se kterými nám daná technologie
mùže pomoci

· uživatelská pøívìtivost – je nutné provìøit,
je-li technologie snadno pochopitelná
a snadno ovladatelná, zda nás ke splnìní
povinnosti nevede pøíliš mnoha kroky, zda její
používání pøináší výraznou úsporu èasu

· stabilita – èetnost nahodilých technolo-
gických poruch a jejich následné øešení mùže
školní jídelnu velmi pracovnì i finanènì zatížit

· poøizovací náklady – prodejní cena
· provozní a doprovodné náklady – v pøípadì

tiskáren je to napøíklad cena náplní (v pøípadì
levných tiskáren uživatele èasto zarazí,
že nová náplò stojí až polovinu ceny tiskárny)

· servis a podpora – cena servisu, jeho
dostupnost (reakèní doba), možnost
zakázkových úprav (pro maximální efektivitu
používání v konkrétním provozu), podpora
do budoucna (úpravy technologií v souvislosti
se zmìnami povinností školní jídelny budou
jistì tøeba i v budoucnu, vlivem napø.
legislativní úpravy by uživatel nemìl být
nucen poøizovat celou technologii znovu).

Øeèeno slovy úèetního - pøi úvahách, jakou
technologii do školní jídelny poøídit, je tøeba
bedlivì sledovat vyváženost výnosù a nákladù.
Na stranì výnosù jsou výhody, tedy pøedevším
úspora èasu pøi plnìní povinností. Na nákladové
stranì stojí samozøejmì zejména poøizovací
náklady, náklady na zaškolení personálu a na
následný servis. S detailním rozborem mùže
pomoci jednoduchá pomùcka v Excelu.

Pøi výbìru nové technologie je velmi výhodné
øídit se osobní zkušeností. Pokud zaøízení,
o kterých uvažujete, používá nìjaká školní
jídelna v okolí, domluvte si konzultaci s kolegyní,
prohlédnìte si školní jídelnu pøi každodenním
provozu, zeptejte se na zkušenosti a problémy.
Pøi získávání informací velmi dobøe poslouží
také diskuse na internetu, tøeba právì na
internetovém portálu www.jidelny.cz.
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Zákon 320/2001 o finanèní kontrole je pomìrnì
obecný zákon, který se na první pohled práce
vedoucí školní jídelny dotýká jen okrajovì.
Skuteènì ale jen na první pohled. Pøi bližším studiu
zjistíme, že zákon má pro každou vedoucí jídelny
velký význam. Zákon ukládá povinnosti právnímu
subjektu, který nakládá s veøejnými prostøedky -
k takovým subjektùm patøí i škola nebo školní
jídelna v právní subjektivitì. Zajistit plnìní
povinností musí øeditel právního subjektu.

V èem je tedy zákon dùležitý pro vedoucí školní
jídelny?

1/ zákon v paragrafu 2 definuje pojmy hospo-
dárnost, efektivnost a úèelnost

2/ na nìkolika místech ukládá vedoucím pracov-
níkùm chovat se hospodárnì, efektivnì a úèelnì

Pøíklad:
§ 25
Povinnosti vedoucího orgánu veøejné správy a ve-
doucích zamìstnancù
(1)Vedoucí orgánu veøejné správy je v rámci své

odpovìdnosti povinen v tomto orgánu zavést
a udržovat vnitøní kontrolní systém, který

a) vytváøí podmínky pro hospodárný, efektivní
a úèelný výkon veøejné správy

Vedoucí jídelny se èasto dostává do sporu
s kontrolním orgánem, který vyžaduje dùsledné
plnìní nìjaké vyhlášky. Toto plnìní pøitom bývá
v podmínkách školní jídelny nesmyslné (tedy neú-
èelné), zbyteènì komplikované (tedy neefektivní)
a také mimoøádnì nákladné (tedy nehospodárné).
Èasto také nejde pøímo o požadavek z textu
vyhlášky, ale jen o jeho interpretaci konkrétním
kontrolním pracovníkem. V nìkterých situacích
existuje více možných výkladù. Takových pøíkladù
zná každý celou øadu:

- povinnost èlenit strávníky do skupin podle vìku
- stravování dìtí a zamìstnancù v dobì nemoci

- prodej karet a èipù strávníkùm
- nulování finanèní bilance k urèitému datu
- atd.

Vedoucí jídelny musí i v právnì nejistém prostøedí
najít konkrétní a praktické øešení. Pøitom by nemìla
riskovat budoucí postih na základì nálezu
kontrolního orgánu. V tìch situacích, kdy nelze
vyhlášku splnit pøesnì a nebo kdy existuje více
rùzných výkladù, se mùže vedoucí školní jídelny
opøít právì o zákon o finanèní kontrole a pøedem si
pro svùj praktický postup pøipravit zdùvodnìní
(vnitøní smìrnici).

V následujícím pøíkladu si ukážeme, jak mùže
vedoucí v MŠ využít znalost zákona o finanèní
kontrole k tomu, aby pøed kontrolním orgánem
snáze obhájila své rozhodnutí stravovat starší dìti
ve stejném finanèním normativu jako dìti mladší:

Smìrnice: Zpùsob stanovení finanèního norma-
tivu
V naší MŠ máme jen nìkolik dìtí ve vìkové skupinì
7-10 let. Vyèlenìní tìchto dìtí do samostatné
skupiny s vyšším finanèním normativem nám
pøinášelo v praxi tyto problémy:
· èasto vìtší jedlík platil ménì než nepatrnì starší,

drobné dítì
· nutnost vysvìtlovat dìtem i rodièùm rozdílnou

velikost porce
· nároènìjší pøíprava jídel (normování, rozvoz,

výdej)
· nákladnìjší administrativa (evidence, výbìr

penìz atd.)

Rozhodnutí:
· dìti ve vìkové skupinì 7 - 10 let budeme

stravovat ve stejném normativu jako dìti 3 - 6 let
· spoleèný normativ stanovíme tak, aby byla øádnì

naplnìna vyhláška 107 pro obì vìkové skupiny
(finanèní normativy se pro obì tyto vìkové
kategorie pøekrývají)

· všem dìtem umožníme individuální pøídavky, aby

nikdo nemìl hlad
· pøi výpoètu normy spotøebního koše stanovíme

poèet porcí sedmiletých dìtí prùmìrným
procentem

Zdùvodnìní:
· pøi správném stanovení finanèního normativu

neporušíme vyhlášku 107 ani pro jednu skupinu
strávníkù

· výpoèet spotøebního koše zatížíme nepatrnou
chybou, kterou eliminujeme udržováním hodnot
spotøebního koše dále od mezních hodnot - o x %
(vhodné doplnit výpoètem max. chyby)

· tímto opatøením naplòujeme zákon 320/2001
o finanèní kontrole, který nám ukládá úèelné,
efektivní a hospodárné nakládání s veøejnými
prostøedky, a to tak, že výraznì snížíme pracnost
evidence i pracnost vlastní pøípravy a výdeje jídel

Podpis: Øeditelka MŠ

Všimnìme si, že celá smìrnice se nám snadno
vejde na jednu stranu A4. V okamžiku kontroly má
pro nás velký význam, protože obhajoba pøed
kontrolním pracovníkem je s touto pomùckou
mnohem jednodušší – viz modelová situace:

Kontrolor: Vy nesledujete oddìlenì sedmileté dìti!
Vedoucí: Nesledujeme, my postupujeme podle
vnitøní smìrnice 12/2006.
Kontrolor: To ale neplníte vyhlášku 107!
Vedoucí: Víte, já nejsem právník, já jsem vedoucí
jídelny a postupuji podle vnitøních smìrnic. Myslím,
že vyhlášku plníme. Tuto smìrnici nám zpracovala 
poradenská firma XY (Aspos, atd.) právì proto,
abychom nebyli v rozporu s vyhláškou 107.
Pamatuji se, že se tomu tehdy vìnovalo hodnì úsilí
a právních diskusí. Chcete-li nám dát tuto vìc do
zápisu, uveïte tam, prosím, jaký paragraf
a odstavec z té vyhlášky neplníme. My to necháme
posoudit poradenskou firmu, a pokud máte pravdu,
oni nám tu smìrnici zmìní. To je jasné, vyhlášky
se musí plnit, my si necháme rádi poradit, my
chceme mít jídelnu ve vzorném poøádku... (stále
mile a vstøícnì)

Je velmi pravdìpodobné, že po tìchto odpovìdích
a po prohlédnutí smìrnice kontrolor žádný zápis
neprovede. A pokud ano, je zcela jisté, že nemùže 
následovat žádný pracovnì právní postih vedoucí
školní jídelny - nejspíš si vše vyjasní kontrolor
s poradenskou firmou. A i kdyby se ukázalo, že má
kontrolor pravdu, tak vedoucí jídelny postupovala
s maximální možnou péèí øádného hospodáøe -

vždy� si na nejasný právní problém najala
konzultantskou firmu, nechala si zpracovat
smìrnici, nechala si ji ovìøit u odborné asociace (na
vlastního právníka nemá v rozpoètu peníze, takže
od ní nic víc není možné požadovat).

Všimnìme si, že vedoucí školní jídelny je v naprosté
pohodì nejen bìhem tohoto rozhovoru, ale i po jeho
skonèení:
· na situaci je pøedem pøipravena
· nemusí pracnì vzpomínat, proè vìci øeší zrovna

takto
· nemusí být nijak výmluvná a pohotová v argu-

mentaci
· s kontrolním pracovníkem nijak nebojuje, je

usmìvavá a vstøícná
· kontrolního zápisu se nebojí
· nebojí se ani o své místo, o své osobní

hodnocení, nebojí se hodnocení øeditele - to
proto, že jako vedoucí pracovník je na kontrolu
vzornì pøipravena - má smìrnici, podle které
pracuje

Probíhá u vás kontrola také tak snadno? Jste na vše
pøipraveni? Je jasné, že øádná a precizní pøíprava
vyžaduje spoustu èasu a energie. Není jednoduché
udržet si pøehled o celé øadì zákonù a vyhlášek,
o jejich zmìnách a o novinkách v legislativì.
Užiteènou pomùcku pro vedoucí školní jídelny,
pøípadnì i øeditele školy, kteøí chtìjí provozovat
školní jídelnu v souladu s platnými zákony
a vyhláškami, pøedstavuje napøíklad software
Organizace. Program si mùžete rychle a pohodlnì
objednat na tomto portále v sekci Objednejte si.

Poznámka:
Velmi nerad bych vyvolal dojem, že nabádám školní
jídelny ignorovat vyhlášku a neèlenit strávníky do
skupin podle vìku. To rozhodnì není cílem tohoto
èlánku. Pro vìtšinu jídelen je rozumné pøizpùsobit
svoji evidenci skupinám strávníkù tak, jak je èlení
vyhláška 107. Ten pøíklad jsem zvolil jen jako
ilustraci hranièního (sporného) výkladu vyhlášky,
který lze dobøe obhájit právì poukázáním na úèel-
nost, efektivnost a hospodárnost dle zákona
320/2001. Jde o modelovou situaci - obdobnì lze
postupovat i v pøípadì dalších nejasných èi neprak-
tických vyhlášek. Pøitom je dùležité si uvìdomit,
že zákon je pøedpis vyšší právní síly než vyhláška -
tj. pokud je ve vyhlášce nìco sporné nebo nejasné,
je tøeba se opøít o zákon. Pokud je vyhláška
v rozporu se zákonem, vždy se musí použít zákon.

Jak pomáhá zákon 320/2001

Autor: Vladimír Bureš
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 11. 6. 2007.

pøi kontrole školní jídelny
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(Pozn. redakce: Na portálu Jídelny.cz najdete v
sekci Právo platné znìní nového Zákoníku
práce.)

Od 1. ledna 2007 jsou úèinné významné novely
pracovnìprávní problematiky. V první èásti
našeho seriálu se zabýváme novými povin-
nostmi zamìstnavatelù.

· Zamìstnavatel novì nesmí zamìstnanci
za porušení povinnosti ukládat penìžní
postih (§ 13 písm. f), nesmí od nìj pøijímat
ani vybírat žádné penìžní èástky ani jiné
záruky. Toto omezení se ale netýká náhrady
škody, za kterou zamìstnanec odpovídá.
Jde tedy o to, že nelze chtít peníze dopøedu
nebo jen jako sankci (tøeba za pozdní
pøíchod do práce), nicménì pokud zamìst-
nanec skuteènì nìjakou škodu zpùsobí,
neochrání ho ani toto nové ustanovení.

· Zamìstnavatel je povinen uzavøít pracovní
smlouvu písemnì (§ 34 odst. 3), zatímco
døíve staèilo, když byla do jednoho mìsíce
uzavøena pouze ústní pracovní smlouva.
Tady bych ale chtìla upozornit, že i ústnì
sjednaná pracovní smlouva je platná, aèkoli
došlo k porušení zákoníku práce. Co se týká
formy písemné smlouvy, zákoník žádnou
nestanoví, není tøeba žádného pøedepsa-
ného formuláøe.

· Zamìstnavatel sice mùže pøevést zamìs-
tnance i na práci jiného druhu, než byl sjed-
nán v pracovní smlouvì, a to i bez souhlasu
daného zamìstnance (§ 41 odst. 3). Ale
pokud zamìstnanec opravdu s pøevedením
nesouhlasí, musí jej zamìstnavatel pro-

jednat s odborovou organizací. Toto pro-
jednání nemusí být, jestliže doba pøevedení
je kratší než 21 dnù v roce. Dùležité je,
že „projednat s odborovou organizací“ není
totéž co „nechat si schválit odborovou
organizací“. Aèkoli s pøevedením odbory
nesouhlasí, koneèné rozhodnutí je na za-
mìstnavateli.

· Zamìstnavatel je povinen písemnì (napø.
dopisem) oznámit pøíslušnému úøadu práce,
že rozvazuje pracovní pomìr se zdravotnì
postiženým zamìstnancem (§ 48 odst. 5).
Žádnou jinou povinnost už ale v tomto
pøípadì nemají, odpadá tedy døívìjší
nabídková povinnost, tedy povinnost zajistit
novou práci

· Zamìstnavatel nemùže dát zamìstnanci
výpovìï ani s ním okamžitì zrušit pracovní
pomìr pro porušení povinností vyplývající
z § 56 odst. 2 písm. b) zákona o nemo-
cenském pojištìní, pokud je daný zamìst-
nanec doèasnì práce neschopen (§ 57
zákoníku práce). To se týká tøeba pøípadù,
kdy zamìstnanec nedodržuje léèebný
režim.

· Zamìstnavatel sice mùže zrušit pracovní
pomìr ve zkušební dobì z jakéhokoli
dùvodu nebo i bez dùvodu, ale nesmí tak
uèinit prvních 14 kalendáøních dnù doèasné
pracovní neschopnosti (karantény) zamìst-
nance. Problémem zùstává, že i tak nelze
vylouèit, že pracovní pomìr zamìstnance
bude rušen ještì pøed pracovní neschop-
ností.

· Zamìstnavatel vyplácí odstupné:
- nejménì ve výši trojnásobku prùmìrného

výdìlku (pokud se ruší èi pøemís�uje
zamìstnavatel nebo jeho èást, stane-li se
zamìstnanec nadbyteèným);

- nejménì dvanáctinásobku prùmìrného
výdìlku (pokud zamìstnanec podle lékaø-
ského posudku nesmí nadále konat svoji
dosavadní práci pro pracovní úraz, nemoc
z povolání, ohrožení touto nemocí atd.).

· Zamìstnavatel je povinen vypracovat
písemný rozvrh pracovní doby a seznámit
s ním zamìstnance nejpozdìji 2 týdny pøed
zaèátkem období, na nìž je pracovní doba
nerovnomìrnì rozvržena (§ 84). Tady
ale zákoník práce dává zamìstnavateli
možnost se se zamìstnancem dohodnout
na jiné dobì.

· Zamìstnavatel sice mùže nerovnomìrnì
rozvrhnout pracovní dobu i formou tzv. konta
pracovní doby, ale musí k tomu mít
pøedchozí souhlas všech zamìstnancù,
kterých se toto rozvržení bude týkat (§ 86).
Navíc pøi uplatnìní konta pracovní doby
musí vést úèet pracovní doby zamìstnance
(týdenní pracovní dobu, rozvrh na jednotlivé
dny vè. poèátku a konce smìny, odpra-
covaná doba za den i týden) a úèet mzdy
tohoto zamìstnance. Jde tedy o celkem

složitou záležitost.
· Zamìstnavatel musí dbát o délku smìny

zamìstnance pracujícího v noci. Nemìla by
pøekroèit 8 hodin ve 24 hodinách jdoucích po
sobì. Pokud to není pro zamìstnavatele
možné, povoluje mu zákoník rozvrhnout
smìnu tak, aby nepøekroèila tìch 8 hodin
v období max.26 týdnù jdoucích po sobì,
tedy pomoci si prùmìrem (§ 94 odst. 1).

· Zamìstnavatel je povinen vést u jednot-
livých zamìstnancù evidenci odpracované
pracovní doby, práce pøesèas, noèní práce,
doby pracovní pohotovosti (§ 96). To je velká
novinka, do ledna 2007 staèilo, když vedl jen
jednoduchou evidenci docházky a pøestá-
vek.

· Zamìstnavatel musí sjednat /stanovit/ urèit
mzdu pøed zaèátkem výkonu práce. V den
nástupu do práce je povinen vydat zamìst-
nanci písemný mzdový výmìr (§ 113).

· Zamìstnavatel by mìl (resp. je oprávnìn)
ve vlastním zájmu v nezbytném rozsahu
provádìt kontrolu vìcí, které zamìstnanci
k nìmu vnášejí, nebo si odnášejí (§ 248
odst. 2). Smí provádìt i prohlídku zamìst-
nancù za tímto úèelem, ale musí pøitom
respektovat ochranu osobnosti dle obèan-
ského zákoníku – osobní prohlídku smí
provádìt pouze osoba stejného pohlaví.

· Zamìstnavatel odpovídá za zamìstnan-
covy vìci, které nepøevzal do úschovy,
do výše 10 000 Kè (upozornìní: døíve byla
èástka o polovinu nižší). § 268 odst. 2.

· Zamìstnavatel je povinen informovat
doèasnì pøidìlené zamìstnance agentury
práce o nabídce volných míst (§ 279 odst. 3).

· Zamìstnavatel je povinen uvést na žádost
zamìstnance v potvrzení tyto vìci: výši
prùmìrného výdìlku, další skuteènosti
rozhodné pro posouzení nároku na podporu
v nezamìstnanosti (§ 313 odst. 2).

Zákoník práce

Autor: Monika Peèková
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 12. 3. 2007.

a jeho zmìny od 1. 1. 2007
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Šmakoun
chutná a zdravá alternativa masa

Co je Šmakoun?

Proè zaøadit Šmakouna do jídelníèku?

potravina s vysokým obsahem bílkoviny z vajeè-
ného bílku,
obsahuje 0% tuku, 0% cukru, 0% sacharidù,
0% lepku, 0% glutenu,
energetická hodnota je jen 210 kJ/100g.

Šmakoun chutnì a zdravì nahradí maso -
ve spotøebním koši s koeficientem 1,0. Pro jeho
nutrièní a energetické hodnoty jeho zaøazení
doporuèují odborníci na výživu - a jeho pøíjem-
nou chu� i konzistenci ocení vaši strávníci.

A navíc

Novinky

- jeho pøíprava je nenároèná, jednoduchá
a rychlá

- Šmakoun je již tepelnì upraven a nemá proto
žádné hmotností ztráty

- v souèasné dobì je levnìjší než kuøecí maso

Pro ještì vìtší zjednodušení a zefektivnìní
použití Šmakouna jsme pøipravili nový výrobek

- Šmakoun obalovaný mražený
- Zeleninové smìsi se Šmakounem mražené

Zásobujeme celé území Èeské republiky.
V pøípadì potøeby nás kontaktujte.
Více informací na .www.smakoun.cz

Uvádíme nìkteré recepty z vydaných „Norem pro školní jídelny“ ,
které Vám na požádání zašleme nebo je najdete na našich internetových stránkách:

1. Šmakoun v sýrovém tìstíèku
ergetická hodnota 16.660 kJ (10 porcí).
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Šmakoun

Hmotnost v g 
na 10 porcíDruh potravin

tvrdý sýr

230

Technologický postup
Plátky Šmakouna okoøeníme vedetou. Z vajec,
mléka, hladké mouky a nastrouhaného sýra
udìláme tìstíèko, ve kterém plátky obalíme
a smažíme.
Podáváme se zeleninovou oblohou.

2. Tìstovinový salát 
    se Šmakounem

ergetická hodnota 16.020 kJ (10 porcí).
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Šmakoun

Hmotnost v g 
na 10 porcíDruh potravin

Technologický postup
Tìstoviny uvaøíme (napø.mašlièky), omastíme
olivovým olejem , pøidáme Šmakouna nastrou-
haného èi nakrájeného na nudlièky a smìs
zeleniny. Pøelijeme jogurtovým dresingem
s trochou èesneku. Lze použít i Šmakouna
uzeného.

Podáváme jako pøílohu k pokrmùm nebo jako
souèást salátového bufetu.

3. Smažený Šmakoun
    plnìný šunkou
    a paprikou

ergetická hodnota 14.632 kJ (10 porcí).
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Šmakoun

Hmotnost v g 
na 10 porcíDruh potravin

Technologický postup
Šmakouna naøízneme a do vzniklé kapsy
vložíme plátek šunky a kousek papriky, osolíme,
okoøeníme vedetou, obalíme v trojobalu a osma-
žíme.

220olej na smažení

sùl, vegeta bez glutam.
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4. Špíz se Šmakounem ergetická hodnota 14.815 kJ (10 porcí).
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Hmotnost v g 
na 10 porcíDruh potravin
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Technologický postup
Šmakouna nakrájíme na kostky a ochutíme
vegetou , žampiony rozpùlíme nebo rozètvrtíme
a dušenou šunku nakrájíme na kostky. Støídavì
pak napichujeme jednotlivé kousky na špíz
a prokládáme cibulí. Vše nakonec obalíme
v trojobalu a smažíme na oleji.

Podáváme s bramborovou kaší èi bramborem s
jogurtovou tatarkou.
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Hmotnost v g 
na 10 porcíDruh potravin

Rybí filé v zelném listì Autor: Marie Zachová 
Datum vydání: 26. 3. 2007

Technologický postup:

- Hlávkové zelí mùžeme zamìnit za kapustu
- Rybí filé mùžeme zamìnit za jiný druh ryby
- Pokud podáváme s rýží, zvýšíme normu hladké

mouky 80 g / 10 porcí
- Kari koøení použijeme pro vyšší vìkové kategorie
- Normu filé lze upravit podle zvyklostí.

Cibuli oèistíme a èást cibule nakrájíme na
pùlmìsíèky a èást na kostièky. Hlávkové zelí
oèistíme, odstraníme vrchní ovadlé listy,
rozebereme na jednotlivé listy a spaøíme vaøící
vodou, aby zmìkly. Zelné listy vyjmeme a necháme
okapat. Èást slaniny nakrájíme na hranolky a èást
na kostièky. Rybí filé omyjeme a plátky nakrájíme na
porce. Na zelný list položíme plátek – porci rybího
filé, osolíme, potøeme keèupem, posypeme
bazalkou, kari koøením, položíme hranolek slaniny,
pùlmìsíèek cibule, pokapeme citronovou š�ávou a
pevnì zabalíme. Do pekáèe nalijeme olej,
rozprostøeme druhou èást slaniny a cibule, vedle
sebe naskládáme zabalené rybí filé a peèeme
dozlatova. Pro bezpeènou pøípravu pokrmu
musíme maso tepelnì upravovat po dobu
zabezpeèující zdravotní nezávadnost. Hotové
závitky vyjmeme, š�ávu vydusíme na tuk,
zaprášíme moukou, osmahneme dozlatohnìda,
zalijeme vodou, rozšleháme, podle chuti dosolíme,
pøivedeme k varu a vaøíme 15 minut. Pøes síto
procedíme do gastronádob a rybí filé v zelném listì
pøelité š�ávou ihned podáváme nebo uchováváme
pøi teplotì 65 °C, nejdéle 4 hodiny po dokonèení
pokrmu.

Pøílohy:

Pøi dodržení hmotnosti 1 100 g / 10 porcí:

- brambory - kompot
- bramborová kaše 
- rýže

15 let a více 110 g / porce
11 – 14 let 88 g
6 – 10 let 77 g
MŠ  55 g

Receptury
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Autor: Marie Zachová 
Datum vydání: 26. 3. 2007

Èesnekový kuskus 
s pórkem a žampiony

Technologický postup:

- K pøípravì mùžeme použít mražený pórek a
mražené žampiony

- Pro nižší vìkové kategorie nepoužijeme sójovou
omáèku

- Vepøové maso mùžeme zamìnit s jiným druhem
masa

- Pøi pøípravì mùžeme èesnek pøidat se žampiony
k masu

- Máslo mùžeme zamìnit za rostlinný tuk

Èesnek oèistíme a nakrájíme na slabé plátky nebo 
prolisujeme. Vodu pøivedeme k varu, osolíme,
pøidáme olej a odstavíme z ohnì. Nasypeme
kuskus, promícháme, necháme 3 minuty odstát,
pøidáme máslo, èesnek a na mírném ohni vaøíme za
stálého míchání 4 minuty. Maso omyjeme, oèistíme
a nakrájíme na menší kostky. Pórek oèistíme,
omyjeme a nakrájíme na koleèka. Žampiony
oèistíme a nakrájíme na plátky. Maso krátce
orestujeme na oleji, osolíme, podlijeme vodou
a dusíme skoro domìkka. Pøidáme žampiony a opìt
dusíme, až je maso mìkké. V závìru dušení
pøidáme pórek, sójovou omáèku, a vše krátce
provaøíme. Maso se žampiony a s pórkem
promícháme s vaøeným kuskusem. Sýr nastrou-
háme. Pro bezpeènou pøípravu pokrmu musíme
maso tepelnì upravovat po dobu zabezpeèující
zdravotní nezávadnost. Èesnekový kuskus sypaný
sýrem ihned podáváme, nebo uchováváme pøi te-
plotì 65 °C, nejdéle 4 hodiny po dokonèení pokrmu.

Pøílohy:

Váha porce:

- kompot
- zeleninové saláty

MŠ 170 g   +   sýr  10 g
6 – 10 let 240 g        sýr  14 g
11 – 14 let 270 g        sýr  16 g
15 let a více 345 g        sýr  20 g

Bulharská musaka
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Hmotnost v g 
na 10 porcíDruh potravin

Výrobní postup:
Maso umeleme, pøidáme koøení a opeèeme na oleji.
Na plech se rovná vrstva na plátky krájených a
ochucených brambor, vrstva zeleniny a masa a
zase vrstva brambor. Povrch se zalévá vejci
rozšlehanými v mléce s moukou. Všechno
zapeèeme. Øeže se jako mouèník na kostky.
Doporuèujeme podávat hodnì horké.

Autor: Hana Lukášová 
Datum vydání: 8. 8. 2007




