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Opìt pøicházíme do vaší jídelny
s novým Zpravodajem portálu
Jídelny.cz, který vydáváme každo-
roènì pro všechna zaøízení hro-
madného stravování v ÈR. Uplynulý
rok byl obdobím, které navzdory

uklidòující se situaci v legislativì pøineslo pro jídelny øadu
novinek.

Novou situaci pøedstavoval pro nás všechny, kdo
pøicházíme do styku s hromadným stravováním, výrazný
pohyb cen. Po mnoha letech, v nichž se ceny potravin
v podstatì nemìnily, došlo od podzimu 2007 k jejich
postupnému nárùstu. Pamatujete, jak cena másla
vyšplhala nahoru o desítky procent? Vzrostly také ceny
mouky, mléka a dalších potravin. Souèasnì s tím se zve-
daly ceny energií a dopravy. Mnoho jídelen si opìt muselo
osvìžit znalosti, jak se kalkuluje cena jídla a jednou nebo
i dvakrát za rok cenu stravenek zvýšit. Mnohé vedoucí
jídelen podrobnì zvažovaly, jak zareaguje trh, odhadovaly
reakce strávníkù a pøedvídaly další cenový vývoj. Nìkteré 
zdražovaly hned, jiné vyèkávaly. Této tématice jsme po
èase opìt museli vìnovat nìkolik èlánkù, rovnìž v diskusi 
se vedlo mnoho rozhovorù, jak na to.

V listopadu 2007 nás všechny potìšil výsledek velkého
testu obìdù ze školních jídelen, který provedl deník MF
Dnes ve spolupráci se Spoleèností pro výživu. V jeden den
byly odebrány porce obìdù v jídelnách ve všech krajích ÈR
a objektivnì posouzeny. Závìr: naprostá vìtšina jídelen
vaøí výbornì, jídla jsou kvalitní, hodnotná, zdravá. Rovnìž
mikrobiologická vyšetøení jídel dopadla na výbornou.
O to více nás všechny mrzely útoky, které byly zejména
na zaèátku roku 2008 proti školnímu stravování vedeny
ze strany jiných deníkù a týdeníkù. Nìkteré z nich byly
velmi zákeøné, obsahovaly takové množství nepodlože-
ných a lživých informací, že se proti nim muselo ozvat i Mi-
nisterstvo školství a Hlavní hygienik. Redakce portálu
Jídelny.cz upozoròovala, že se jídelny mohou s podobnými
útoky setkat i v místním mìøítku. Musí se nauèit se proti
podobným útokùm bránit!

Na jaøe se zaèala výraznìji projevovat i Asociace
spoleèného stravování jako profesní organizace
pracovníkù jídelen. Její zástupci byli pøizváni k nìkterým
jednáním na ministerstvu, pøipravili nìkolik podkladù ke
zmìnám v legislativì. Nedávno rovnìž probìhl její
úspìšný celostátní kongres. ASPOS se stává
nepøehlédnutelnou organizací a vìøím, že svým èlenstvím 
v ní podpoøíte její èinnost.

Velmi pøíjemnou zkušeností roku 2008 se pro nás stal
cyklus školení pro kuchaøky Nové trendy v moderním
vaøení, které náš portál poøádal ve spolupráci s Asociací
kuchaøù a cukráøù. Obrovský zájem o tato školení a jejich
velmi kladné hodnocení nám byl odmìnou za tìžkosti,
které jsme pøi poøádání tìchto školení mìli. Dìláme vše pro
to, abychom v roce 2008 mohli v poøádání tìchto kurzù
pokraèovat.

Bìhem uplynulého školního roku se na portálu Jídelny.cz
zaèaly výraznìji projevovat vedoucí jídelen v roli autorek
èlánkù. Jejich pøíspìvky popisovaly, jak se snaží
pozdvihnout úroveò jídelen, jak pøekonávají rùzné
nástrahy, jak komunikují s uèiteli, rodièi, nadøízenými. Tyto
èlánky dávají obrovské lekce z psychologie, managemen-
tu, marketingu, jsou podložené neobyèejnými praktickými
zkušenostmi a snad i proto mìly neobyèejnì vysoký poèet
ètenáøù. Všem jejich autorkám dìkujeme a vìøíme, že
v nadcházejícím období se stanou pøíkladem, jak pozitivnì
prezentovat jídelny na veøejnosti.

Všechny vás jistì potìší fakt, že právì èlánky tìchto žen,
které stateènì bojují s nástrahami funkce vedoucí jídelny,
se staly základem letošního Zpravodaje. Vše jsme doplnili 
dalšími úspìšnými pøíspìvky a pro potìšení také jídelníèky
kreslenými dìtmi.

Pøi ètení letošního Zpravodaje vám pøeji pøíjemné zážitky.

Jiøí Plzák
øeditel portálu Jídelny.cz

Úvod do
Zpravodaje
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Mùj vìèný boj o pøežití
Autor: Hana Pyszková
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 27. 3. 2008

Zvládnu tuto práci?
Je tomu již 15 let, kdy jsem poprvé a s obavou vstupovala 
do kanceláøe vedoucí školní jídelny a sama sebe jsem
se ptala: „Zvládnu tuto práci?“ Nemìla jsem pøedstavu
o nìjakých normách, normativech, vyhláškách, hygienic-
kých a bezpeènostních pøedpisech ve stravovacích
provozech. Ani jsem si neuvìdomovala, že se tímto
okamžikem stávám skladovou úèetní, pokladní, rozpoè-
táøkou, normovaèkou, skladnicí, „odborníkem“ v gastrono-
mii a výživì, školícím pracovníkem v oboru bezpeènosti
a hygieny stravovacích provozù, pomocnou silou v ku-
chyni, uklizeèkou a snad i kuchaøkou.
Kdybych tenkrát vìdìla, co vím dnes, asi bych si øekla:
„Se asi zbláznili, ne? Mít znalosti z tolika oborù. Tøást
se pøed každou neèekanou kontrolou. Tahat
se se zeleninovými pøepravkami èi bednami
s mlékem. Umývat nádobí s vìènì
splihlými vlasy a polámanými nehty.
Žebrat o každou „blbost“ potøebnou do ku-
chynì. Kontrolovat záruèní lhùty a teploty
v chladnièkách. Vysvìtlovat kuchaøkám,
co je to køížení pracovních cest, kde a na
jakém úseku mají co dìlat a proè jsou jim
neustále snižovány pracovní úvazky.
Lámat si hlavu nad tím, jak zajistit provoz, 
když vám zase vzali úvazky. Shánìt zboží,
které vám nedodali. Doprošovat se øeme-
slníkù, aby vám provedli nutnou opravu.
Šílet nad tím, že pøerušili
dodávku el. energie
nebo se vám pokazil
mrazící box. Vytváøet
lákavý jídelníèek, kte-
rý by uspokojil jak dìti,
tak i dospìlé a pøitom
splòoval výživové nor-
my. Být naštvaná sa-
ma na sebe, že jste
se pøedala a v pokladnì
vám chybí peníze. Ve své
dovolené dohlížet nad øemeslníky pracující
v kuchyni. Shánìt zástup za nemocné kuchaøky. A pøitom
všem se ještì vlídnì usmívat na zákazníky a trpìlivì jim
vysvìtlovat, proè musí doplatit plnou cenu obìda, který si
sice neodhlásili, ale který si pøece neodebrali. Ato všechno,
za ty peníze!?“
Je však pravdou, že tyto problémy a možná ještì tucet

-------

dalších, které jsem nevypsala, jsem prožívala postupnì.
Nìjakým záhadným zpùsobem vám však èasem tato práce
vleze pod kùži a pøirùstá vám k srdci. Ano, ten, kdo nemá
tuto práci rád, netìší ho práce s dìtmi a nemá kladný vztah
ke gastronomii, ten ji také nemùže dlouho vykonávat.
Tìší vás, když vám dìti øeknou, že obìd byl „mòam“.
Vašemu oku i sebevìdomí lahodí pohled na modernì
vybavenou a zrekonstruovanou kuchyò. Radujete se, že
jste se nìèemu novému pøiuèila nebo že se vám zdaøila
nìjaká akce. Nejvìtší odmìnou pro vás však je, když vás
nìkdo pochválí a také ocení.

Vra�me se však na zaèátek. Zaèínala jsem v dobì
vlády dodavatelù, kteøí si kladli podmínky jako napø.
„vepøové vám dáme, pokud si odeberete hovìzí“.
Kuøata byla nedostatkové zboží a nejbližší
mrazírny byly „x“ km daleko. Do noèních hodin
jsem èekávala na dodávku, mnohdy ani nepøijeli
a já musela najít náhradní øešení v jídelníèku.
Nìjakou dobu jsem také tápala v záplavì
pøedpisù a nevìdìla, zda svoji práci vykonávám

správnì. Školský úøad – tehdejší náš
chlebodárce, nadøízený a kontrolní orgán –
sice sem tam uskuteènil školení nebo vydal

pokyny, ale žádná sláva to nebyla.
Chybìly mi informace. Kuchyò

byla vybavena zaøízením
z 50. let a na první 

pohled bylo
všem jasné,
že do ní hodnì
dlouho nikdo
neinvestoval.
Pravidelné kon-

troly OHS vìtšinou
probíhaly v pohodì bez vážných

nedostatkù. Jednoho dne však pøišli a vzali stìry, které
nedopadly pro nás zrovna pøíznivì. Na vinì byla chybìjící 
myèka nádobí. Vysvìtlete to však veøejnosti nebo svému
zøizovateli? Nakonec jsme vtom zùstali sami, nikdo nám
nepomohl a my se v kuchyni složili a zaplatili pokutu.
Po nìkolika probdìlých nocích jsem došla k názoru, že
se to musí zmìnit. Pøi dalších kontrolách OHS jsem sama 
poukazovala na nedostatky v kuchyni a žádala, aby

Jak to bylo na zaèátku
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je zahrnuli do zápisù. S tìmi jsem pak utíkala na obecní
úøad za starostou, psala písemné žádosti, navštìvovala
radu i zastupitelstvo obce. Brzy jsme zaèali sklízet ovoce a
naše kuchyò se pomalu mìnila k lepšímu. Radovala jsem
se z každého zakoupeného zaøízení, z každé provedené
rekonstrukce.

V té dobì mi velmi pomáhal èasopis „Výživa“. Z nìj
jsem èerpala potøebné informace a inspiroval mì
k mnohým aktivitám. Nìkolik let jsem mìla
ke své práci k dispozici tužku, výdejku,
skladní karty, psací stroj a kalkulaèku.
Nìkdy jsem hledala chybu v uzá-
vìrce i nìkolik dní, nakonec
to byla tøeba špatnì seètená
výdejka. Uzávìrka, ale i kaž-
dodenní úèetní práce, byly
velmi pracné a zabraly mi
hodnì èasu. Pohromou byla
má 14ti denní pracovní
neschopnost. Z domova jsem
øídila provoz, zajiš�ovala
objednávky a po návratu do prá-
ce jsem nevìdìla, kde mi hlava
stojí. Tehdy jsem se rozhodla pro
poèítaè. Nebylo to lehké. Na ekono-
mické škole jsem se seznámila
jedinì se starým úètovacím strojem
a nauèila se psát na stroji, poèítaèe
byly teprve v plenkách. Absolvovala
jsem poèítaèový kurz a zakoupila
programy. Zpoèátku jsem uvažovala,
jestli se nemám radìji vrátit ke sta-
rému zpùsobu. Vydržela jsem a po-
èítaè se stal mým nepostradatelným
pomocníkem. Práce se zjednodušila
a já mìla více èasu, abych se vìnovala
jiným aktivitám.

Uspoøádala jsem ve ŠJ anketu mezi dìtmi. Dìti mi v ní
objasnily své stravovací návyky, vyjádøily se, co jim chutná
a nechutná, co se jim nelíbí a co by zlepšily. Za tyto
informace mìly možnost vyhrát rùzné ceny, které nám
poskytli dodavatelé. Na základì získaných informací jsem
zavedla pitný režim ve škole. Kontaktovala jsem
podnikavou vedoucí školního klubu, aby nám pomohla
s výzdobou jídelny. Starší žáci nám kolem výdejních
okýnek namalovali veselé obrázky motivující ke zdravé
výživì. Paní družináøka se nám stará o výzdobu dodnes.
Vyhlásila jsem soutìž o sestavení nejzdaøilejšího jídelníèku

Velké rozhodnutí

Dobré nápady

dle stanovených pravidel platných pro školní stravování.
Vítìzná tøída získala krabici nanukù a dle jejich jídelníèku
se skuteènì vaøilo celý týden. Nejlepší jídelníèky jsme
vystavili na nástìnce ve ŠJ.
1. èervna jsme vaøívali na pøání dìtí a stejnou možnost
jsme dali pozdìji i uèitelùm ke Dni uèitelù.

V èasopise „Výživa“ jsem se dovìdìla o akci „školní
mléko“. Již v samotných poèátcích jsem
kontaktovala spoleènost Laktea a zavedla
prodej školního mléka. Vedla jsem dìti
k tomu, aby se zúèastnily soutìží poøá-
daných Lakteou. Radovala se, když žáci
uspìli ve výtvarné soutìži a vyhráli témìø
25 hodnotných cen, pøièemž jeden žák
vyhrál l. cenu – horské kolo. Mléko jsem
sama prodávala asi 4 roky. Èasem mì
však tato aktivita vyèerpávala a pøestala 
mì tìšit. Nikdo ze školy nemìl zájem
zabývat se školním mlékem, tak jsem
s tím nakonec skonèila. Tehdejší vedení
se tím nezabývalo a nesnažilo se dopátrat,

co mì k tomu vedlo.To byl moment, kdy
jsem si pøipadala neocenìná a øekla

si:“Proè já hloupá si pøidìlávám
práci.“ Od té doby jsem èásteènì
ve svých aktivitách na nìjakou

dobu polevila.

Najednou tu byla doba kritických bodù,
úbytku strávníkù a razantního snižování
úvazkù. Paradoxnì nám práce pøibývalo

a pracovníkù ubývalo. Odolala jsem
ziskuchtivým firmám nabízejících skvìlé, ale

drahé programy HACCP. Zakoupila si pøíruèku
„Systém kritických bodù v gastronomii“ a zavedla

si svùj vlastní kontrolní systém, což se pozdìji ukázalo
jako velmi výhodné a dobré. Ušetøila jsem škole peníze,
avšak já jsem si tím nijak finanènì nepolepšila. Tehdejší
øeditel nemìl pøedstavu o nìjakých kritických bodech.

V souèasné dobì se situace hodnì zmìnila a obrátila se
k lepšímu. Zlepšilo se zásobování, je vìtší nabídka výrobkù
na trhu. Mám k dispozici nejen poèítaè, ale i internet – mùj
hlavní zdroj potøebných informací. Zúèastòuji se rùzných
školení, gastronomických akcí. Nové vedení školy mi
pomáhá alespoò se získáváním nového zaøízení a s mo-

Proè já hloupá si pøidìlávám práci

Doba kritických bodù

Splnil se mi mùj nejvìtší sen

dernizací kuchynì. V loòském roce uvolnilo do naší
kuchynì èástku, o které se mi døíve ani nesnilo.
Zrekonstruovali jsme výdejní okýnka, vybavili kuchyò
chybìjícím nerezovým nábytkem, zakoupili nové jídelní
stoly a židle, ale i novou myèku nádobí. Splnil se mi
dokonce mùj nejvìtší sen – vaøíme v konvektomatu. Jak
jsem ho získala? Na jedné pøedvádìcí akci mì napadlo,
že by se o této „vìcièce“ mìli dozvìdìt pøedevším naši
radní a vedení školy. Slovo dalo slovo a zorganizovala jsem
pøedvádìcí akci konvektomatu o velikonoèních prázdni-
nách pøímo v naší jídelnì. Sponzoøi dodali potraviny na ob-
èerstvení, firma pøivezla konvektomat a zajistila kuchaøe.
Pozvala jsem starostku a jiné èleny zastupitelstva, vedení 
školy a všichni se mohli na vlastní oèi pøesvìdèit o uži-
teènosti tohoto zaøízení. Sama jsem nemohla pochopit, jak
se vše rychle sebìhlo. Najednou byly peníze, v èervnu
jsme vybírali konvektomat a od øíjna v nìm již vaøíme. Tuto
radost mi však kazí úbytek strávníkù a s tím spojené
snižování úvazkù. Pochopila jsem, že nám v této vìci opìt
nikdo nepomùže, že si musíme poradit sami.

V našem mìsteèku jsou ještì tøi další konkurující firmy
ve veøejném stravování, takže je to velmi tìžké. Vìdìla
jsem, že potøebujeme reklamu, lákavý jídelníèek, výbornou
kvalitu jídla, lepší ceny a nejlepší služby. A byl na svìtì
reklamní letáèek, který si sama vytváøím a tisknu. Ten
pøináší obèanùm základní informace každých 14 dnù až do
domu – nabízíme nejlevnìjší a nejzdravìjší stravování ve 
mìstì, jídelníèek na 14 dní, recepty našich kuchaøek,
informace o aktivitách jídelny, propagace zdravé výživy
a navíc poskytujeme nemohoucím obèanùm roznášku
obìdù až do domu zdarma. Výsledek? Od øíjna 2007 k nám
pøišlo navíc asi 20 tzv cizích strávníkù a pøihlásily se i dìti,
které se dosud nestravovaly. Úvazky jsme si zatím uhájili. 
Rodièe si pochvalují, že mají pøehled o jídelníèku. Lidé
vyžadují letáèky, pokud je nedostanou, zajímají se
o recepty a sdìlují mi své kulináøské zážitky.

Konkurence

Co dodat na závìr?
Zlobí mì neustálé rozdìlování pracovníkù ve školství na
pedagogické a provozní, dvojí platové tabulky, vaøení
zamìstnancùm školy zadarmo, nejasná pravidla pøi
rozdìlování mzdových prostøedkù ze státního rozpoètu
a neustále se mìnící legislativa, která nám jen pøidìlává
zbyteènou práci. Pøála bych si, aby všichni vedoucí
a všechny stravovací provozy našly svou sílu v jednotì
a spoleènými silami se pokusili obhájit své pozice a práva 
ve spoleènosti, aby pøesvìdèili naše politiky a veøejnost, že
školní stravování je jedna z mála vìcí, kterými se mùžeme
právem chlubit nejen v Evropì.
Vìøím, že nastane doba, kdy každý náš nadøízený pochopí
jakou práci pro nìj vykonáváme a bude nám pomáhat
a podrží nás pøi nìjakém našem selhání. A já - pøes všechny
pøekážky a problémy v mé práci - budu i nadále vést svùj
nekoneèný boj o pøežití, vždy� už teï mám spoustu nových
plánù do budoucna.
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Musím jít pøíkladem (1)
Autor: Jana Hartová

Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 6. 5. 2008

Naše školní jídelna se nachází v Dubicku u Zábøeha
na Moravì. Obec má 1100 obyvatel. Základní škola je nová
asi 15 let a od r. 2000 je zrekonstruovaná školní jídelna.
Od r. 2001 spadáme do právního subjektu pod školu. Školu
navštìvuje asi 160 žákù i z okolních vesnic a na obìd nám
chodí 95% žákù, což je velmi potìšující, ale je za tím
i mravenèí práce. Pøedevším komunikace se strávníky
a kantory, a to pøedevším ve slušném a vstøícném pøístupu
ke všem i cizím strávníkùm. Což se u nás velmi zdaøilo.
Vaøíme prùmìrnì 290 obìdù, z toho asi 90 dospìlí a cizí
strávníci a 50 dìtí z MŠ. Stravu vyvážíme i do sousední
školy Bohuslavice. Já pracuji ve zdejší ŠJ od r. 1997
ve funkci vedoucí ŠJ. Pøedtím jsem pracovala jako vedoucí
kuchaøka, ale na jiné MŠ, která byla kvùli snižování poètu
dìtí zrušena. Já v té dobì dostudovávala Hotelovou školu
a tu se uvolnilo místo.

Vaøíme také diety (bezlepkovou a žluèníkovou) dle potøeb
a pøání. Na tyto diety pøísnì dbám, aby byly uvaøeny

kvalitnì, protože mé pùvodní povolání je zdravotní sestra. 
Ze zaèátku jsem narazila na odpor kuchaøek jako ve všem
novém, ale když jsem jim vysvìtlila, kdyby se jednalo
o jejich dítì, urèitì by mìly jiný pøístup a tak se perfektnì
nauèily, že to neèiní žádný problém. Dokonce jsme mìly
školaèku nemocnou leukémií a ona požadovala stravu jen
od nás ze stravovny, což mì velmi potìšilo. A tak po schvá-
lení jí vozili stravu naši do nemocnice. Potom, když slyším
rùzné kritiky na stravovny v rozhlase nebo v televizi, je mi
z toho nanic. Pøímo nedávno v seriálu "Ordinace“, kde syn
primáøe øekl, že mìli ve školní jídelnì fùj hrachovou kaši.

Ale ještì se jen krátce vrátím, proè jsem odpovìdìla
v diskusi na tomto portálu na názor nìkteré vedoucí nebo 
kuchaøky na pøístup žákù. Velmi mì popudilo a rozhoøèilo,
jak se o žácích vyjadøovaly a stìžovaly si na jejich chování,
že ani nepozdraví.
Já chodím na výdej a pokud žák nepozdraví, tak ho poz-
dravím já a usmìji se. Máte vidìt tu reakci, jak si pøíštì
dávají pozor a hned zdraví a chlubí se, co je ve škole
nového. I kuchaøky se hned od zaèátku mé funkce musely
chovat ke všem strávníkùm mile, vždy� strávníci jsou pro
nás pøínos. Když budou spokojení strávníci, budou mít
zamìstnanci práci. A ti strávníci a žáci to vrátí v tom

Vaøíme i diety

Pozdravím a usmìji se

pøístupu k nám. Chovají se také k nám moc pìknì
a neznáme naschvály a vulgaritu, o které èasto slyším.

Ale jak vše zaèalo? Nejdøíve jsem mìla umístìnou v jídelnì
poštovní schránku (když mi u výdeje dìti øíkaly, co by chtìly
na obìd, tak jsem polovinu zapomnìla), kde žáci psali svá
pøání a pøipomínky. Ale vše je èasem málo a je potøeba
neustále nìco vymýšlet pro zpestøení. A tak jsem vyhlásila
soutìž o nejoblíbenìjší jídla. Napsala seznam jídel, co se
vaøí a žáci, ale i dospìlí pøidìlovali èísla. Pak jsem vše
vyhodnotila, seøadila a uvaøily jsme jídla dle poøadí, ale
samozøejmì i dle pøedpisù a spokojenost byla velká.
Potom jsem zavedla, že žáci 9. tøídy mi napíší, co si pøejí na
rozlouèenou uvaøit a celý èerven se vaøí na pøání devá�ákù.
Samozøejmì jejich jídelníèky vyvìsím, seøadím podle
pøedpisù a u rùzných jídel napíši datumy, kdy bude
splnìno. To také dìlám v prosinci, kdy se vaøí podle návrhu
a pøání strávníkù.
Paní øeditelka mì požádala, zda-li bych nemohla pøijít do
7. tøídy, kdy probírají "Rodinnou výchovu", seznámit žáky
se skladbami jídelníèkù, proè se skládají, což má velký
ohlas. Pùl hodiny mluvím já, druhá pùl je na dotazy a na-
konec rozdám jídelní lístky, kde žáci napíší, jak má být
jídelníèek sestaven a co by si pøáli a já mám pøehled, co si
pamatují z mé besedy. Což se tak rozmohlo, že jak se žáèci
od první tøídy nauèí psát, tak za mnou chodí pro jídelníèky
a píší. Já je také vyvìšuji na nástìnku. Anebo se mì ptají,
co budeme dìlat. Takže stále musím nìco vymýšlet.
Napøíklad, již probìhla soutìž „Napiš recept na své
oblíbené jídlo“ nebo „Namaluj jídelníèek“. Øídím se heslem
p. Komenského "Škola hrou", tak proè ne stravování hrou.
Je samozøejmostí, že nezapomenu na svátky a pøání
i mlsání na Den dìtí, nebo Den uèitelù.

Také paní øeditelka se snaží, aby jsme nebyly odtržené
od kolektivu, a tak Den uèitelù slavíme spoleènì s uèiteli,
což velmi utužuje kolektiv, a já se snažím se všemi
vycházet co nejlépe. Od samého zaèátku jsem øekla, že si
pøeji, aby veškeré pøání a stížnosti mi øekli, a� jsou
pochvalné nebo nespokojené. Na vše hned odpovídám,
vše také pøijímám a nejsem na nì naštvaná, jsem ráda, že
mi to øeknou do oèí a ne za zády. Tím jsme si ujasnili, proè
se vaøí luštìniny atd. Nechci slyšet pøed žáky fùj atd. Uèitelé
mají možnost se odhlásiti. A také na poradách ve škole

Vaøení na pøání

Komunikace s kantory

jsem je seznámila s pøedpisy pro skladbu jídelníèkù
a vytiskla jim je a vyvìsila ve sborovnì i v MŠ. Pøedpis, co
se má bìhem mìsíce vaøit a kolikrát. A zdùraznila, že mají
také své pøedpisy a uèební osnovy, které musí dodržovat. 
Což velmi dobøe pøijali. Když si pøeèetli jaké jsou požadavky
na ŠJ, a co je spotøební koš, který jsem také nìkolikrát
vytiskla, aby mìli všichni pøehled, jak ho naplòujeme a nic 
se nedá ošidit, vše je normováno poèítaèem.

Také jsem se nìkolikrát zúèastnila schùzky rodièù v MŠ
a seznámila je s tím, co dìláme pro dìti, které také
nìkolikrát za rok navštìvují kuchyò s paní uèitelkou, aby
vìdìly, kde se vaøí dobrùtky pro nì. Zvu školáky na exkurzi,
aby také oni znali zákoutí jídelny, a aby se seznámili s velmi
nároènou prací kuchaøek. Jaké množství se musí uvaøit
a z èeho, aby byli najedeni, a za jaké peníze, a také, že jsou
jejich obìdy dotované a proè, což nikdo celkem neví. Aby
si vážili práce kuchaøek a také, jak je mrzí když jídlo vyhodí,
a jak by to také mrzelo maminku, kdyby mìli takový pøístup
k jídlu doma. Což velice kladnì pøijímají a zbytky u nás jsou
minimální èasto žádné. Tím nechci øíct, že žáci mají málo
jídla. Já si vedu deníèek spotøeby, kde si píši poèty obìdù
a kolik je potøeba uvaøit, aby všichni byli najedeni, spokojeni
a pøedevším, aby zbyteènì nebyly zbytky nebo nechybìlo.
Vím, vše normuje poèítaè, ale skuteènost je trošku jiná.
Jsou jídla oblíbená a míò oblíbená. Také jsme po dohodì
s p. øeditelkou uspoøádali schùzku rodièù v ŠJ, což mìlo
velmi kladnou odezvu. S kuchaøkami jsme nachystaly
malinké degustace, co za dobrùtky dìláme pro žáky
a rodièe také mìli možnost se mì na cokoliv zeptat ohlednì
stravování. Tuto možnost mají stále kdykoliv se mì

Komunikace s rodièi a dìtmi

dotazovat na cokoliv, co je zajímá. Což mì velmi tìší,
že moje práce a pøednášky nejsou nadarmo.

Samozøejmì se také snažím, aby i jídelna byla hezky
upravená, na rùzné svátky vyzdobená a na stolech látkové
ubrusy a kytièky (jako doma). Spolupracuji také s uèiteli
a Unií rodièù na rùzných akcích. Snažím se zajistit jim
nápoje, sladkosti pøes dodavatele z velkoskladu dle pøání,
rùzné sponzorské dary na ples, na který samozøejmì vaøím
zdarma a do rána na plese jídlo prodávám. V nedìli
umývám a uklízím kuchyò tak, aby na pondìlí byla opìt
v takovém poøádku, jako jsem ji pøevzala. Když chci po ku-
chaøkách poøádek, musím jít pøíkladem ve všem! Žáci
se moc tìší, jak mi pomohou na ples dopoledne v kuchyni
dìlat jednohubky, obalovat øízky a bramborový salát.

Tato práce se mi vrací, žáci se rádi zastaví a popovídají, jak
se mají jinde na škole. No a právì od nich se také dovídám,
proè jinde nejsou na nì tak hodní. Pøístup žákù je úžasný 
a slušný i venku slušnì pozdraví.Ale také vím, že nezdraví,
pokud jim nìkdo na pozdrav, na který èekají, ani neodpoví.
Mnì to pøipadá normální, jen lituji všechny, když si stìžují 
na druhé, že nevidí tu chybu, odkud pochází. Vše je
v lidech.

Spolupráce

Vše je v lidech
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Jak to chodí u nás
Autor: Marie Kuèerová

Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 23. 6. 2008

Tìžké zaèátky
Když jsem pøed lety nastupovala do práce, byla škola
teprve mìsíc v právní subjektivitì. Zaèátky byly tìžké, uèila
jsem se nejen já, ale i vedení školy a mìsta. Zkušenosti
s vedením subjektu nemìl nikdo, nebylo koho se zeptat,
kde se poradit. K tomu mì doma èekaly 4 dìti ve vìku 6-14
let. Takže to byl docela slušný kolotoè po 8 letech mateøské
dovolené. Ráno školka, škola, práce, domácnost a k tomu
poèítaè! Po prvním setkání s ním jsem mìla divoké sny jako
Maxipes Fík. V nich se pøi prvním �uknutí do klávesnice
urèitì nìco vymazalo, pøípadnì se zhroutil celý systém.
Postupnì jsem ale pronikala do tajù práce s ním a stával
se z nìj mùj neocenitelný pomocník. Navíc se mi tato práce
zaèínala stále více dostávat tzv. pod kùži. Moje dìti už do-
kázaly pochopit, proè musí být v jídelníèku každý druhý
týden ryba nebo luštìnina, novinky potravin jsem zkoušela
na nich. Byly to pro mne cenné zkušenosti, když jsem
mohla pozorovat, co jim chutná a co naopak moc ,,nejede“.
Hned v dalším roce nás èekala velká rekonstrukce, pøi níž 
ve škole a kuchyni témìø nezùstal kámen na kameni. A do
toho nás na Moravì postihly povodnì. Prostì škola byla
bez støechy, kuchyò se rozšiøovala a do toho pršelo
a pršelo. Voda byla doslova všude. Ale doèkali jsme se
a dneska si u videa z této doby nedovedeme ani pøedstavit,
jak jsme vùbec mohli v tomto chaosu existovat. Odmìnou 
nám byly nové prostory rozšíøené kuchynì, nové zaøízení
a taky konvektomat. Samozøejmì bylo tøeba se s ním nauèit
pracovat a nasbírat cenné zkušenosti.Ale na lepší se zvyká
tak lehce!
Pak nás èekaly další úpravy, pøístavby a rekonstrukce,
protože vyhovìt všem rychle se mìnícím hygienickým
požadavkùm není vùbec jednoduché. Jednou to byly
bezdotykové baterie, pak oddìlená místnost na úpravu
masa, nový spojovací trakt se školou, výmìna oken…,
když to vezmu kolem a kolem tak nebyl jeden rok, aby
se nìco vìtšího nedìlo. Také k naší škole pøipojili další
budovu se samostatnou kuchyní a jídelnou, která je od nás
cca 2 km. Jelikož vaøíme také pro peèovatelskou službu
a organizace, vše probíhalo celé prázdniny za provozu

vždy nìkteré z kuchyní.
Vloni se nám podaøilo díky projektu, který zpracoval náš
pan zástupce øeditele, získat peníze z Evropské unie
a dovybavit obì kuchynì. Také jídelny zaznamenaly velkou
zmìnu, byla vymìnìna podlaha, sníženy stropy a hlavnì
poøízen nový nábytek. Takže teï je naše zaøízení moderní,
pìkné a úèelné.
Musím se zmínit také o kolektivu, který v jídelnì pracuje.
Je to sehraná parta peèlivých zamìstnancù, kteøí
se dokážou podržet a nedìlají si naschvály a to je v naší
práci velká výhra. Rády se na nás pøijdou podívat i naše
bývalé kolegynì.

Žáci versus kuchynì

Školní jídelny a média

Aby se i žáci dovìdìli, jak to v kuchyni chodí, uspoøádali
jsme besedu se èleny školního parlamentu. Nejdøíve jsem 
jim vysvìtlila, jak to je se sledováním jednotlivých druhù
potravin ve spotøebním koši, a pak jsme sestavili dle
doporuèených zásad seznam jednotlivých jídel, která mají
rádi, a z tìchto jídel mìsíèní jídelníèek, který jsme vyvìsili 
ve škole. A ejhle, najednou pøišli na to, že 23 zástupcù
jednotlivých tøíd má problém se dohodnout, zda má èi nemá
rádo tøeba dušenou mrkev. Takže to byla pro mne správná
chvíle k vysvìtlení, že opravdu ne každému vše chutná a je
tøeba pøizpùsobit jídelníèek všem. Apo sestavení jídelníèku
vlastnì pøišli na to, že jeho složení je podobné, jako
bychom jej vytvoøily v kuchyni.

Jen ten kdo se nìkdy zabýval problematikou školních
jídelen dovede pochopit, co všechno práce v tomto oboru
zahrnuje, jak již psala døíve paní vedoucí Pyszková, a také
mùže posoudit, jak velký kus práce se na poli školního
stravování od našich školních let udìlal. Proto mì mrzí,
když v médiích jsou jídelny prezentovány jako trauma-
tizující zážitek z mládí snad pro všechny herce a jako
nejvìtší viníci obezity celé generace dìtí. (Jako ilustraèní
snímek bývá vìtšinou použito dítì, nesoucí talíø s knedlíky
a omáèkou.)
Snažila jsem se také reagovat na èlánek MF s titulkem:
,,Jíst ve školní jídelnì? Radši budou o hladu!“ (MF Dnes
z 29.6.2005) a napsala dopis obìma redaktorkám s tím, že
je klidnì pozveme do jídelny, a� ví, co tato práce obnáší.
Nikdo se nenamáhal ani odpovìdìt.
Mou reakcí na èlánek pana Šoleho byla pozvánka do naší
jídelny pøímo pro rodièe našich strávníkù. Pøipravili jsme
si pro nì besedu o tvorbì jídelníèku, zásadách spotøebního
koše, tvorbì cen stravného, používaných surovinách apod.
Také jsem navštívila Salimu v Brnì a získala kontakty na
nìkteré biopotraviny, které by byly cenovì únosné i pro
nás. Nakonec jsme úèastníkùm pøedvedli naše nové
zaøízení a pøipravili ochutnávku. Zvolené menu pro tuto
akci: Tìstovinový salát s èerstvou zeleninou a jogurtem,
Cizrnové halušky se zelím a slaninou, Lasagne s kuøecím
masem a pro ukázku smažení v konvektomatu Obalované
kuøecí kousky a Smažené rybí filé pangasius. K pití byl po-
dáván Multivitamín v bio kvalitì a èaj Jahoda s gingko
bilobou. Také byly pøipraveny receptury na tato jídla pro
úèastníky akce. Všem zúèastnìným moc chutnalo. Takže
závìr z akce – kdo nepøišel, mùže jen litovat.
Po této ochutnávce se diskutovalo a také hodnì chválilo.
Zástupce školního parlamentu celou akci zaznamenal na
videokameru a pøipravuje reportáž na školní stránky.

Èlenka SRPDŠ pøipravila pøíspìvek za zúèastnìné rodièe 
do místního tisku.

Tento projekt po dobu celého školního roku mapuje èinnost
organizací. Dìti se seznámí s èinností jednotlivých
organizací ve mìstì, ve dvojicích se seznamují s tím, jak
vypadá pracovní den napø. hasièù, vedení školy, uèitelek
MŠ, pracovnic knihovny a jiných organizací, které
se do projektu zapojily. Již 2 dvojice žákù mìly možnost
se formou rozhovoru se mnou a prohlídky kuchynì
seznámit s tím, co vše se zde dìje a napsat o tom referát.

- každá akce, která prezentuje práci ŠJ, je pro nás
pøínosem a opraví mínìní veøejnosti, zmanipulované
médii.
- nebuïte zklamáni tøeba z malého poètu úèastníkù, je
to daò dnešní doby. Každá podaøená akce se však dostane
do podvìdomí lidí, protože si o ní øeknou.
- je dobré do problému zasvìtit i dìti, získají jiný pohled na
Vaši práci.

Projekt ,,Den s organizací“

Malé shrnutí postøehù
a dojmù z akcí

Na závìr
Naše práce je nároèná, o tom není pochyb. Na druhou
stranu to není nudný stereotyp èísel, ale pestrá paleta
rùzných èinností. Myslím si ale, že pokud ji dìláte s láskou
a nebojíte se obèas zariskovat, dokáže pøinést také
potìšení a spokojenost. Proto zkuste hledat hlavnì to
pozitivní a najdete v ní zalíbení.

Motto:
,,Nemùžeš-li èinit, co chceš, èiò aspoò to, co mùžeš, nebo�
kdo èiní co mùže, èiní mnoho.“

Srdeènì zdravím všechny kolegynì (snad i kolegy) a pøeji
hodnì úspìchù a spokojených strávníkù, a� již malých,
èi velkých. A� vás práce baví, tìší a obohacuje. Mnoho
krásných a klidných dní ve školních jídelnách pøeje Marie
Kuèerová.
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z krajských normativù
Autor: Zdenka Macháèková

Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 10. 4. 2008

Co lze vyèíst

Tak jako každý rok s pøicházejícím jarem se objevily na
internetových stránkách krajských úøadù tolik oèekávané
tabulky krajských normativù. Jde vlastnì o normativy
mzdových prostøedkù pro jednotlivá školská zaøízení podle
typù. Pro mnohé vedoucí je internet jediným zdrojem tìchto
informací, protože pøímá komunikace s øeditelem školy
leckde vázne. Co tedy mùžeme vyèíst z tabulek?
Dokážeme se v nich správnì orientovat?

Tvorbou normativù jsou podle školského zákona povìøeny
odbory školství krajských úøadù, které je vypracovávají
podle metodických pokynù ministerstva školství v souladu
s vyhl. è. 492/2005 Sb., o krajských normativech. Krajské
úøady tak zajiš�ují zásadní pøerozdìlení prostøedkù
státního rozpoètu, které jsou z MŠMT do všech krajù pos-
kytovány jako republikové normativy na vzdìlávání kaž-
dého dítìte, žáka a studenta v mateøské, základní, støední
a vyšší odborné škole v jednotné výši. Kraj nejprve urèí
svoje priority a dále postup pro stanovení jednotlivých
normativù. Je na místì zde zveøejnit, že pøi stanovení priorit
kraje dávají na pøední místo základní školství, naopak
školní stravování jako služba navíc je na opaèném konci
žebøíèku.
Pro stanovení normativù pro školní jídelny vycházejí kraje 
ze zahajovacích výkazù Z 17-01, které vyplòují vedoucí
vždy v øíjnu. Nìkteré úøady využívají § 4, odst. 9 vyhlášky
o krajských normativech a zohledòují prùmìrný poèet
strávníkù v øíjnu na základì dalšího šetøení.

Abychom se v tabulkách mohli dobøe orientovat, musíme
rozumìt zkratkám, které se používají:
No - prùmìrný poèet jednotek výkonu pøipadající na

1 nepedagogického pracovníka,
Po - prùmìrná mìsíèní výše platu

nepedagogického pracovníka
Jednotkou výkonu je podle metodických pokynù MŠMT:

1 stravovaný, který se zároveò vzdìlává v mateøské
škole, pro nìhož je v rámci školního stravování ve škol-
ní jídelnì poskytován obìd a alespoò 1 pøedcházející
nebo navazující doplòkové jídlo,
1 stravovaný, který se zároveò vzdìlává v základní
škole, pro nìhož je v rámci školního stravování ve škol-
ní jídelnì poskytován obìd,
1 stravovaný, který se zároveò nevzdìlává v mateøské
ani v základní škole, pro nìhož je v rámci školního

Stanovení krajských normativù

Co lze vyèíst z tabulek

a)

b)

c)

stravování ve školní jídelnì poskytován obìd (tj. žáci
støedních škol a konzervatoøí a studenti vyšších
odborných škol),
1 stravovaný, který se zároveò nevzdìlává v mateøské
ani v základní škole, pro nìhož je v rámci školního
stravování ve školní jídelnì poskytován alespoò obìd 
a veèeøe (dále jen celodenní stravování).

Z toho vyplývá, že pro dìti MŠ, které odebírají jenom
svaèinu, není normativ stanoven. Také není zohlednìno,
pokud se svaèina pøipravuje pro žáky ZŠ – ti totiž mají podle
vyhlášky nárok pouze na obìd a svaèina je tedy doplò-
kovou èinností.
Do výkonù není zapoèteno ani stravování zamìstnancù
škol a školských zaøízení. Nìkteré kraje financují
stravování dospìlých z rozdílu mezi poètem pøihlášených
strávníkù a skuteènì stravovaných.
Výše normativù pro jednotlivé školní jídelny je promìnlivá 
a je odvozena od celkového poètu strávníkù. Pro velké
jídelny je dán objektivními skuteènostmi podstatnì vyšší
poèet stravovaných žákù na 1 pracovníka, než je celo-
státní, popø. krajský prùmìr, naopak u jídelen s malou
kapacitou je poèet žákù na 1 pracovníka objektivnì nižší.
Normativy jsou stanoveny zvláš� pro MŠ, ZŠ a SŠ a ostatní.
Pokud se v zaøízení poskytuje stravování pro více skupin,
je vytvoøen složený normativ, to znamená pro každý typ
zvláš�.
Normativ se krátí, jestliže se strava na jednom pracovišti
pøipravuje (vývaøovna) a na jiném vydává (výdejna). Výši
krácení také stanovuje kraj, nìkde je jiná pro MŠ a ZŠ,
nìkde na typu strávníkù nezáleží. Pro vývaøovnu bývá
poèítáno 70 – 75 %, pro výdejnu 25 – 30 %.

Z uveøejnìných krajských normativù lze spoèítat celkový
roèní objem mzdových prostøedkù:
poèet výkonù: No x Po x 12
Je-li napø. pøi poètu výkonù 100 No 46 a Po 11000,- , pak
100 : 46 x 11000 x 12 = 286956. To jsou mzdové prostøedky
pro zaøízení na rok, k nim se dále pøipoèítávají odvody,
pøídìly do FKSP a ONIV, které v souhrnu tvoøí neinvestièní
náklady.

Jestliže známe normativy rùzných krajù, je lákavé
je srovnávat – a jak je vidìt v diskusi, také toho hojnì
využíváte. Porovnávání tìchto normativù se provádí i na

d)

Jak vypoèítat celkový objem
mzdových prostøedkù

Lze normativy srovnávat?

MŠMT. Snadno však mùžeme srovnávat nesrovnatelné.
Každý kraj má (jako samosprávný územní celek) právo
stanovit si priority a poté i normativy podle vlastního
uvážení.
Normativy jsou závislé na vìkovém složení dìtí a žákù
v rámci kraje. Záleží na jejich poètech v jednotlivých
vìkových kategoriích.
Nìkteré kraje stanovují normativy podle poètu zapsa-
ných strávníkù, jiné podle poètu skuteèných strávníkù.
V každém kraji mùže být jinak stanoven výchozí
prùmìrný mìsíèní plat. Mùže ho zkreslit to, že se do
nìho nezapoèítávají platy zamìstnancù zamìstná-
vaných na dohody. K poklesu tohoto ukazatele dochází
také v pøípadì, že øeditelé škol pøevedou èást
mzdových prostøedkù ze ŠJ na školu a následující rok
se již vychází ze skuteènosti.

Tyto informace musíme mít pøi srovnávání na pamìti.
Mzdové a jiné prostøedky jsou urèeny pro školu jako celek 
a øeditel má právo je v rámci školy pøesouvat. Tzn. i když
dobøe vypoèítáme celkové mzdové prostøedky pro ŠJ, není
to záruka, že je jídelna obdrží.

Každý rok se na ministerstvu školství provádí analýza
krajských normativù mzdových prostøedkù stanovených
jednotlivými krajskými úøady pro krajské a obecní školství.
Jak ze zveøejnìného dokumentu vyplývá, „cílem
provedeného vzájemného porovnání výše krajských
normativù jednotlivých druhù škol, druhù a typù školských 
zaøízení a vybraných oborù vzdìlání støedních škol v roce
2007 bylo pøedevším vytvoøit ucelený pøehled o výši
normativù mzdových prostøedkù“. Adále tím „umožnit jejich
vzájemné meziroèní a mezikrajské srovnávání a zároveò
tím umožnit nejen pracovníkùm krajských úøadù, ale i širší
zainteresované veøejnosti globálnìjší pohled na reálnou
úroveò prvotního pøerozdìlování mzdových prostøedkù,
jakožto nejvýznamnìjší složky zdrojù poskytovaných
na vzdìlávání ze státního rozpoètu“.

Pro zajímavost z této analýzy za rok 2007 cituji:

MŠ: 100 stravovaných
Nejvyšší hodnotu mzdové èásti krajského normativu
stanovily:

KÚ Pardubického kraje, a to 4 031,- Kè,
KÚ Jihomoravského kraje, a to 3 971,- Kè,
Magistrát hl. m. Prahy, a to 3 946,- Kè.

Nejnižší hodnotu mzdové èásti krajského normativu
stanovily:

KÚ Zlínského kraje, a to 3 413,- Kè,
KÚ kraje Vysoèina, a to 3 443,- Kè,
shodnì KÚ Olomouckého a Karlovarského kraje,
a to 3 448,- Kè.
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�

�

�

Srovnání normativù
provádìné MŠMT

�

�

�

�

�

�

Rozdíl mezi nejvyšší a nejnižší hodnotou tak èiní 618,- Kè na
stravovaného.

ZŠ: 100 stravovaných
Nejvyšší hodnotu mzdové èásti krajského normativu
stanovily:

KÚ Ústeckého kraje, a to 3 637,- Kè,
Magistrát hl. m. Prahy, a to 3 595,- Kè,
KÚ Královéhradeckého kraje, a to 3 109,- Kè.

Nejnižší hodnotu mzdové èásti krajského normativu stanovily:
KÚ Olomouckého kraje, a to 2 627,- Kè,
KÚ Karlovarského kraje, a to 2 628,- Kè,
KÚ Plzeòského kraje, a to 2 651,- Kè.

Rozdíl mezi nejvyšší a nejnižší hodnotou tak èiní 1 010,- Kè
na stravovaného.

ZŠ: 500 stravovaných
Nejvyšší hodnotu mzdové èásti krajského normativu
stanovily:

Magistrát hl. m. Prahy, a to 2 157,- Kè,
KÚ Ústeckého kraje, a to 2 140,- Kè,
KÚ Pardubického kraje, a to 2 101,- Kè.

Nejnižší hodnotu mzdové èásti krajského normativu stanovily:
KÚ Olomouckého kraje, a to 1 896,- Kè,
KÚ Karlovarského kraje, a to 1 897,- Kè,
KÚ Plzeòského kraje, a to 1 914,- Kè.

Rozdíl mezi nejvyšší a nejnižší hodnotou tak èiní 261,- Kè na
stravovaného.

SŠ, konzervatoøe a VOŠ: 100 stravovaných
Nejvyšší hodnotu mzdové èásti krajského normativu
stanovily:

KÚ Zlínského kraje, a to 4 546,- Kè,
Magistrát hl. m. Prahy, a to 3 595,- Kè,
KÚ Jihomoravského kraje, a to 3 171,- Kè.

Nejnižší hodnotu mzdové èásti krajského normativu stanovily:
KÚ Ústeckého kraje, a to 2 290,- Kè,
KÚ Olomouckého kraje, a to 2 627,- Kè,
KÚ Karlovarského kraje, a to 2 628,- Kè.

Rozdíl mezi nejvyšší a nejnižší hodnotou tak èiní 2 256,- Kè
na stravovaného.

Školní stravování je specifickou službou pro žáky i pracovníky
našeho školství. Má svùj význam pro získání správných
stravovacích návykù dìtí a pro zajištìní jejich stravy v dobì
vysoké zamìstnanosti jejich matek. Pøesto finanèní
ohodnocení pracovníkù školního stravování je stále
neuspokojivé.

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

�

Závìrem
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odebírat obìdy
Autor: Aleš Walter

Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 5. 6. 2008

Jak je to s povinností

V sekci Diskuze se pravidelnì opakují dotazy, pøipomínky
a názory ohlednì problematiky závodního stravování.
Velmi èasto také ohlednì povinnosti zamìstnancù
podílejících se na pøípravì a expedici jídel, odebrat a za-
platit jedno jídlo za smìnu.
Protože se mnohdy objevují informace do jisté míry
zkreslené, nìkdy i dokonce dá se øíci velmi zavádìjící,
nebude možná na škodu trochu uvedenou problematiku
celkovì rozebrat. V podstatì není vùbec složitá. Spíše jde
o to správnì se orientovat v rùzných pøedpisech, novelách
apod. a ujasnit si vývoj a dnešní stav úpravy závodního
stravování.

Vezmeme-li to od „Adama“, mìli bychom zaèít od zákoníku
práce, tedy od toho již neplatného. Zákon è. 65/1965 Sb.,
zákoník práce ukládal v § 140 obecnou povinnost
organizacím zabezpeèit zamìstnancùm závodní stra-
vování. Tato povinnost se pak od r. 1990 nevztahovala
na zamìstnavatele, kteøí se øídili naøízením vlády ÈSFR
è. 121/1990 Sb., o pracovnì právních vztazích pøi
soukromém podnikání obèanù. Tito zamìstnavatelé
závodní stravování zabezpeèovat nemuseli.
Provádìcím pøedpisem ustanovení onoho § 140 ZP
o závodním stravování bylo pak naøízení vlády è. 137/1989
Sb. o závodním stravování, které i pøes rùzné legislativní
smrštì vydrželo až do roku 2005. Tedy pro pøíspìvkové
organizace obcí a krajù.
V tomto naøízení byla zakotvena následující povinnost
„Pracovník stravovacího zaøízení, který se pøímo podílí
na pøípravì nebo výdeji jídel, uhradí organizaci jedno
hlavní jídlo za každou odpracovanou smìnu, pokud nepro-
káže, že se v tomto stravovacím zaøízení nemùže ze zdra-
votních nebo jiných vážných dùvodù stravovat“.

V roce 1994 pøišla novela zákoníku práce zákonem
è. 74/1994 Sb., která výrazným zpùsobem zmìnila úpravu
problematiky stravování zamìstnancù a právní úpravu
sjednotila tak, že zamìstnavatelé jsou povinni stravování
umožnit. To je dùležité si uvìdomit. Z povinnosti zajistit
stravování se stala povinnost stravování umožnit. Tato
novela zároveò zrušila výše zmínìné naøízení vlády
o závodním stravování. Podle pøechodného ustanovení

Od poèátku

Pøes zásadní zmìnu

se jím i nadále ovšem mìli øídit zamìstnavatelé, kteøí mìli 
povahu rozpoètové a pøíspìvkové organizace (podle § 31 
zákona è. 576/1990 Sb.), a to do doby nabytí úèinnosti
nového pøedpisu, který problematiku závodního stravování
upraví.
Z uvedeného vyplývá, že až do nové právní úpravy, která
pro pracovníky pøíspìvkových organizací krajù a mìst
pøišla až v r. 2005, platilo uvedené naøízení vlády i s výše
citovanou povinností pracovníkù, kteøí se pøímo podíleli na
pøípravì nebo výdeji jídel.

Nový právní pøedpis pøišel nejprve v roce 2001 pro orga-
nizaèní složky státu a pro státní pøíspìvkové organizace
(vyhláška è. 430/2001 Sb.) a teprve až v roce 2005 pro
pøíspìvkové organizace zøizované kraji a obcemi.
Je to vyhláška è. 84/2005 Sb. o nákladech na závodní
stravování a jejich úhradì v pøíspìvkových organizacích
zøízených územními samosprávnými celky, která navázala
na novelu zákona è. 250/2000 Sb., o rozpoètových
pravidlech územních rozpoètù, kdy nabylo úèinnosti
ustanovení jeho § 33b. V tomto paragrafu zákona
è. 250/2000 Sb. je zakotvena obecná úprava závodního
stravování.
Nové je mj. i to, že zatímco pùvodní vyhláška o závodním 
stravování z roku 1989 byla provádìcím pøedpisem
zákoníku práce, nová vyhláška è. 84/2005 Sb.
je provádìcím pøedpisem zákona o rozpoètových
pravidlech územních rozpoètù. Úprava závodního
stravování u pøíspìvkových organizací tedy pøešla z gesce
Ministerstva práce a sociálních vìcí do gesce Ministerstva
financí.
Obì vyhlášky, jak pro státní pøíspìvkové organizace, tak
pro pøíspìvkové organizace mìst a krajù upravují úhradu
nákladù na závodní stravování prakticky totožnì.
Normálnímu èlovìku samozøejmì ihned vyvstane na mysli
otázka, proè musí tedy existovat dvì rùzné vyhlášky
upravující nìco totožnì v organizacích, které jsou urèením,
zpùsobem vzniku a existence rovnìž totožné. Každý
si musí samozøejmì najít odpovìï sám, jedna z možností 
je, že to je proto, aby mohla být ospravedlnìna existence
mnoha dobøe placených tvùrcù tìchto vyhlášek na pøí-
slušných ministerstvech…
Obì vyhlášky již byly, jak také jinak, novelizovány.

Úplnì nová úprava

Dùležité
Pro další se budeme držet vyhlášky è. 84/2005 Sb., která
upravuje úhradu nákladù na závodní stravování v pøís-
pìvkových organizacích zøizovaných obcemi a kraji.
Tato vyhláška pøevzala prakticky totožnì povinnost
pracovníkù podílejících se na pøípravì a expedici jídel
odebrat a uhradit jed-
no hlavní jídlo za
smìnu, pokud se za-
mìstnanec té po-
vinnosti nezprostí
(„Zamìstnanec orga-
nizace, který vyko-
nává práci v jejím
vlastním zaøízení zá-
vodního stravování
a pøímo se podílí na
pøípravì nebo výdeji
jídel, uhradí za kaž-
dou odpracovanou
smìnu sníženou úhr-
adu za jedno hlavní
jídlo, pokud nepro-
káže, že se v tomto
stravovacím zaøízení
nestravuje“). Proká-
zat, že se zamìstna-
nec nestravuje, šlo
asi jediným zpùso-
bem, a to tím, že by
tomu bránily zdra-
votní dùvody a za-
mìstnanec byl napø.
odkázán na dietu.
Od doby vzniku pro-
bìhly již dvì zmìny,
a t o n o v e l o u
è. 94/2006 Sb., která
mj. zakázala vyu-
žívání stravenek u or-
ganizací provozu-
jících vlastní stravo-
vací zaøízení a novelou è. 17/2008 Sb., která mj. zrušila
povinnost pracovníkù podílejících se na pøípravì a výdeji
jídel odebrat a uhradit jedno hlavní jídlo za smìnu.
Ta druhá novela vstoupila v platnost 1. února letošního roku
a je to také dost zásadní zmìna, protože zrušila dlouhá léta
trvající povinnost zmínìných pracovníkù a sjednotila
úpravu pro všechny pracovníky stejnì, tj. odbìr jídla
a využití závodního stravování je jejich právo, nikoliv však
povinnost.
Zda je to tak dobøe èi není, na to budou asi názory rùzné,
abych neskrýval ten svùj, tak podle mého názoru
to správné je. Sice pøedpoklad, že pracovník se v prùbìhu

pøípravy a výdeje jídel tak jako tak nají, je možná tvrdý, vùèi
nìkterým výjimeènì i nespravedlivý, ale ve své podstatì
asi reálný. Nicménì povinnost odebrat si jedno jídlo
to stejnì neøeší, protože pracovník se nají a jedno jídlo
z velké èásti financované organizací si tøeba odnese navíc

domù. Bylo to tedy
opatøení neúèinné
a zbyteènì to finan-
ènì zatìžovalo orga-
nizaci.

Takže shrnuto po ú-
navné exkurzi v hou-
štinì novel a pøedpi-
sù, platný stav je
takový, že pøíspìv-
kové organizace zøi-
zované kraji a obcemi
zajiš�ují závodní stra-
vování podle noveli-
zované vyh lášky
è. 84/2005 Sb., v plat-
ném znìní a od února
letošního roku již bez
povinnosti pracov-
níkù podílejících se
na pøípravì a expedici
jídel odebrat a zaplatit
si jedno jídlo za smì-
nu.
Také je dù lež i té
si uvìdomit, že od ro-
ku 1994 již žádný
zamìstnavatel nemá
povinnost zajiš�ovat
závodní stravování,
ale pouze povinnost
je umožnit a že vy-
hláška pouze upra-

vuje zpùsob úhrady nákladù u pøíspìvkových organizací
v pøípadì, že organizace závodní stravování pøímo
zajiš�uje.
Závodní stravování je také stále nejrozšíøenìjší a neza-
nedbatelnou sociální vymožeností. Vyhláška stále ještì
(jak dlouho asi z pohledu souèasných trendù neustálého
odbourávání sociálních vymožeností) ve spojení s vy-
hláškou è. 114/2002 Sb. o FKSP umožòuje pomìrnì
velkorysé financování pøíspìvkù na stravování v prùbìhu
pracovních smìn.

Závìr
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jídel v jídlonosièích
Autor: Aleš Walter

Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 5. 5. 2008

Pøíprava, distribuce a rozvoz

Problematika zajištìní øádných hygienických podmínek pøi
rozvozu a distribuci teplých jídel v rámci peèovatelských
služeb se úzce dotýká každé organizace sociálních služeb,
která tuto službu svým klientùm chce poskytnout.
Legislativa je v tomto smìru jednoznaèná, i když v praxi
mohl vzniknout dojem, že se tato otázka zaèala øešit
až s pøíchodem vyhlášky è. 107/2001 Sb. o hygienických
požadavcích na stravovací služby.
Všichni poskytovatelé této služby si dobøe pamatují
na dobu, kdy se teplá jídla rozvážela v klasických
hliníkových èi umìlohmotných jídlonosièích bez jakékoliv
termoochrany. Nicménì i pøedchozí legislativa, konkrétnì
hygienická smìrnice HEM-351.6-22.12.86 jednoznaènì
urèovala, že teplota hotového jídla má být v okamžiku
podání koneènému spotøebiteli minimálnì 65 ºC. Že
to praxe ignorovala a orgány hygienického dozoru tole-
rovaly, je vìc jiná.
Dnes je situace odlišná, je nemyslitelné, aby teplá jídla byla
distribuována bez patøièného zabezpeèení tak, aby teplota
v okamžiku pøedání koneènému spotøebiteli neklesla pod
stanovenou hranici, která je 60 ºC (§ 25 vyhlášky
è. 137/2004 Sb.).
V praxi se nicménì musí organizace vypoøádat se ètyømi
základními problémy. Za prvé je to vhodný jídlonosiè,
za druhé vhodný dopravní prostøedek, za tøetí rozvoz jídel 
øádnì øešit v systému HACCP a za ètvrté samotná
organizace pøípravy a výdeje. Poslední bod není vùbec
radno podceòovat a lze øíci, že je vlastnì nejobtížnìjší.
Naše organizace rozváží dennì okolo 300 teplých obìdù
klientùm a praxe ukazuje, že uvaøit takové množství jídel,
øádnì je naporcovat do jídlonosièù a v pøimìøené lhùtì
je rozvézt, je úkol velice obtížný.

Dá se øíci, že máme detailnì prozkoumaný trh. Zvolili jsme
výrobek f. Gastroform, jehož cena se pohybuje podle
provedení okolo 800,- Kè. Samozøejmì existují i další
jídlonosièe na trhu, my jsme se však zamìøili na tento,
protože splnil naše požadavky.
Jídlonosiè se skládá ze tøí nerezových misek a plastového
termoobalu, který má velmi dobré izolaèní vlastnosti. I jeho
životnost je velmi dobrá.
Jedna praktická rada – zásadnì si vybrat verzi
s nerezovými víèky. Plastová víèka jsou nevhodná. Èasem

Jídlonosièe

praskají a je s nimi velmi obtížná manipulace, jak
pro personál pøi plnìní a uzavírání, tak i pro spotøebitele,
kteøí je podrobili znaèné kritice.

Stejnì jednoduchá je otázka vhodného dopravního
prostøedku. K rozvozu a pøepravì pokrmù by se mìly
používat jen k tomu vyèlenìné a vhodnì upravené
dopravní prostøedky a pøepravní prostory s omyvatelnou
a dezinfikovatelnou ložnou plochou, které chrání pokrmy
pøed narušením jejich zdravotní nezávadnosti a jakosti,
jakož i pøed nepøíznivými klimatickými vlivy.
Pokud jsou vybaveny zaøízením pro udržení stanovené
teploty, nebo alespoò termoizolací ložné plochy, tím lépe.
„Hygienické podvìdomí“ provozovatelù peèovatelských
služeb je již na takové výši, že asi není tøeba tuto otázku
dále rozebírat. Je pøirozené, že dopravní prostøedky
se musí pravidelnì èistit i desinfikovat.

Ošetøení v systému HACCP není rovnìž vìc zásadnì
složitá. Rozhodnì je potøeba rozvoz teplých jídel
považovat za kritický bod ve výrobì a distribuci. V podstatì
to znamená zajistit maximální teplotu pøi porcování,
tj.plnìní jídlonosièù, udržet pøimìøenou teplotu pøi rozvozu,
pravidelnì ji kontrolovat a dodržet lhùtu od uvaøení
do pøedání spotøebiteli. Prakticky je to možné zajistit tak,
že se mìøení provádí ve vybraném jídlonosièi, který
samozøejmì nebude pro spotøebitele, ale bude zkušební
a bude držen v podmínkách bìžného rozvozu.
Znamená to zmìøení teploty na zaèátku pøi porcování
a plnìní jídlonosièù a zmìøení teploty pøi ukonèení rozvozu.
A o všem pøirozenì vést pøíslušné záznamy. V pøípadì, že
zkušební porce jídla indikuje pokles teploty pod stano-
venou hranici pøed ukonèením rozvozu, je nutno reagovat 
snížením poètu jídel na pøíslušné lince a tím urychlit
distribuci.

Možná trochu pøekvapivì se právì toto ukázalo jako
nejsložitìjší. Praxe ukázala, že maximální poèet jídel, který
je možno v jednom autì rozvézt tak, aby se dostalo jídlo

Dopravní prostøedky

HACCP

Organizace pøípravy, výdeje
a rozvozu stravy

ke spotøebiteli v pøimìøené lhùtì, je okolo 50. Jde o to, aby
i první i poslední klient dostal jídlo v dobì, která je pro obìd
pøimìøená. Výše uvedený poèet je právì ten maximální
poèet, který je v mìstských podmínkách možno rozvézt
v dobì okolo 3 - 4 hodin.
I tak první klient dostane obìd okolo 10,30 a poslední okolo
13,30. Pro zhruba 300 jídel je tedy potøeba 5 aut. Stejnì
složitá je otázka organizace výdeje stravy v kuchyni, kde je
nutno vydat 300 obìdù v mimoøádnì krátké lhùtì tak, aby 
v nejkratší dobì vyjela všechna auta. Aby první klienti
nedostávali obìd k dopolední svaèinì a poslední klienti
ke svaèinì odpolední.
Navíc je nutno pøirozenì pøed vydáváním provést kontrolu
èistoty jídlonosièù, protože klienti nìkdy tomuto problému
vìnují nedostateènou pozornost a své jídlonosièe øádnì
neumývají. Novelizace vyhlášky è. 137/2004 Sb. zrušila
lhùtu 4 hodin k výdeji hotových jídel a nahradila ji velice
vágním ustanovením, že pokrmy se mají ke spotøebiteli
dostat co nejdøíve a ve lhùtì urèené osobou provozující
stravovací služby. Takové ustanovení je skuteènì spíše
úsmìvné a autoøi novely ho tam patrnì dali pouze proto,
aby tam „nìco bylo“.

My se nicménì domníváme, že pùvodní lhùta 4 hodin
je skuteènì lhùtou v podstatì racionální a déle pøihøívané
jídlo již stejnì ztrácí na kvalitì. A my chceme klientùm
dodávat jídlo nejen zdravotnì nezávadné, ale i kvalitní
a dobré. V systému HACCP máme proto tuto dobu urèenu
jako maximální pro dovoz jídla ke koneènému spotøebiteli
od ukonèení pøípravy.
Celkovì by tato problematika zasluhovala možná
obšírnìjší diskuzi, než je možné na tomto prostoru. Naším
úkolem je, aby cílová skupina klientù peèovatelských
služeb skuteènì dostávala jídlo vysoce kvalitní, chutné
a bez jakýchkoliv zdravotních rizik.
Pøirozenì žádné jídlo distribuované v jídlonosièích se chu-
�ovì již nevyrovná jídlu „pøímo od okénka“, nicménì to už je
vìcí volby samotného klienta.
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Co je zajímá?
Autor: Eva Šulcová

Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 11. 2. 2008

Na co se ptají rodièe?

Impulsem pro dnešní èlánek jsou dotazy rodièù, které nám
chodí do redakce vzkazovníkem, nebo i dotazy z diskuse
na portálu. Dotazy jsme nepøepisovali ani neopravovali,
jsou v autentické podobì. Odpovìdi pro portál Jídelny.cz
a Zpravodaj školního stravování vás zpracovala paní ing.
Eva Šulcová ze Spoleènosti pro výživu (Zpravodaj
je souèástí èasopisu Výživa a potraviny).

Zpravodaj: Pokud dítì není v dobì podávání nìkterého
denního jídla ve škole, pak je neodebírá a samozøejmì ani
neplatí. Pokud ve škole je, jídlo odebírá.

Stravování pøedškolního dítìte v MŠ. Mùže odebírat pouze
ranní svaèinu a obìd ne?Ajak je to s odpolední svaèinkou.

Stravování dìtí s dietou v ŠJ

Na internetu má školní jídelna, ve které se stravují naše
dìti,vystaven jídelní lístek. Mùže mi nìkdo, prosím,
odpovìdìt, jestli je možná kombinace vepøový guláš
s fazolemi, nápoj mléko? V mateøské škole svaèinka:
jogurt, peèivo, mléko. Pøestože naše dìti mléko milují,
k tìmto jídlùm je odmítají pít. Dìkuji.

Zpravodaj: Podávání dietních pokrmù není povinností
školní jídelny ze zákona. Jestliže jídelna mùže dietní
stravování zajistit z provozních a odborných podmínek –
ruèí za to, že dietní strava bude pøipravena bezchybnì –
doporuèujeme, aby rodièùm vyhovìla.

Zpravodaj: Mléko je potravina, nikoli nápoj, proto

je zaøazováno jako doplnìk stravy. Nìkomu Vámi uvádìná
kombinace nemusí vyhovovat, jiný ji akceptuje. Školním
jídelnám doporuèujeme, aby mléko podávaly zároveò
s možností výbìru napø. èaje.

Zpravodaj: Nic proti èaji, zejména s citronem, medem.
Sirupy, které jsou bìžnì v obchodní síti, musí být schváleny
hygienickou službou a tudíž jsou vhodné i pro dìti, pokud
na nich není oznaèeno jinak. Ovocné koncentráty jsou jistì
velmi dobrou alternativou a jejich podávání nic nebrání.
Doporuèujeme projednat možnost jejich podávání pøímo
s vedoucí školní jídelny nebo s radou školy, event. obrátit
se na pøíslušnou školní inspekci v kraji, která školní
stravování a jeho úroveò kontroluje.

Zpravodaj: Podle Vyhlášky è. 107/2007 Sb., ze dne 25.
února 2005, o školním stravování, par. 4 , odst. 3 má dítì
v mateøské škole právo dennì odebrat:
a) obìd, jedno pøedcházející a jedno navazující do-

plòkové (pøesnídávka, svaèina) jídlo, je-li vzdìláváno
ve tøídì s celodenním provozem

b) obìd a jedno pøedcházející doplòkové jídlo, je-li vzdì-
láváno ve tøídì s polodenním provozem

c) hlavní a doplòková jídla s výjimkou druhé veèeøe, je-li
vzdìláváno ve tøídì s internátním provozem.

Moje dìcka chodí do ZŠ, kde i obìdvají. Nabídka jídel je
rozumná, ale zato nápojù je dost omezená - vìtšinou
se støídá èaj a limonáda ze sirupu. Nemyslím si, že aby
ani jedno bylo nìjak extra zdravé - èaj ještì jakž takž, ale
limonáda ze sirupu, který se øedí 1:16 - to musí být samá
chemie. Protože pracuji ve firmì, která distribuuje nápoje
vím, že existuje jedna firma...jméno mohu dohledat, která
distribuuje ovocné koncentráty. Ovocný koncentrát
je vlastnì ovocná š�áva (napø. z jablek), ze které se odpaøí
voda. Je to tedy sirup, ale na pøírodní bázi - každý ho pak 
mùže zpìtnì zøedit vodou a vyrobit džus. Pøi vìtších
množstvích se cena pohybuje kolem 13 kè/l 100%
jableèného džusu, který je jistì lepší než èaj nebo
"chemická" limonáda. Chci se zeptat, zdali by bylo možné 
doporuèit nákup takové suroviny školní jídelnì, nebo je tam
nìjaký zádrhel (legislativa atp.) nebo je to moc drahé?

Já si nemohu dát 5 leté dítì na 4 hodiny, když chodím
do práce, ale konèím nìkdy ve 13h a beru si dítì domu - 3x
týdnì! Myslím si, že je vše o domluvì lidi! P. hospodáøka
si chce prostì ušetøit práci. svaèiny jsme si døíve
odhlasovali, ale podle naøízeni hospodáøky to nesmíme
dìlat, protože je neodpoèítává! Kamarádka na jiné školce 
dostává svaèinku zabalenou k obìdu, a tu jí uèitelka pøedá
 i s dítìtem pøi odchodu. Už se nìkolik rodièù ozvalo kvùli 
obìdùm, ale prý je prostì nedostaneme domù v den ne-
moci, protože to není uvedeno ve vyhlášce 107, že se musí
vydat, a tak jsme skonèili s p. hospodáøkou!

Podle odst. 9) téhož paragrafu se první den neplánované
nepøítomnosti strávníka ve škole nebo školském zaøízení
pro úèely citované vyhlášky považuje za pobyt ve škole
nebo školském zaøízení, èili struènì a jasnì èesky: v prvý 
den onemocnìní máte právo odebrat jídla do vhodných
obalù èi nádob. Podrobnosti provozu školy a jídelny musí
být stanoven ve vnitøním provozním øádu, proto se obra�te
na øeditele/ku školy se žádostí o pøedložení tohoto
pøedpisu,nebo na radu školy, popø. na pøíslušné orgány
Èeské školní inspekce. Také odbor školství krajského
úøadu je povinen Vám podat informace a pomoci.

Zpravodaj: Proè ne?Ale pøednostnì to ovoce.

Zpravodaj: Nikde není stanoveno, že souèást stravy, kde 
nehrozí vznik alimentární nákazy, napø. ovoce, balené
potraviny, müsli tyèinka apod. nelze odnést z jídelny.
Dùvodem zákazu je možná skuteènost, že dìti nìkdy
takové potraviny pohazují v okolí školy, napichují je na
vìtvièky v parku ….
Zjistìte u øeditele/ky školy, proè takový zákaz existuje a zda
je uveden ve vnitøním øádu školy.

Zpravodaj: Viz pøedchozí odpovìï. Aby škola mìla
možnost hlídat okolí, nevím, nevím … Co takhle dìti
(ve spolupráci se školou) lépe pouèit o zacházení
s potravinami?

V naší školce si dìti odhlašují na týden odpolední svaèinky.
Nìkteré holky chodí ve støedu do taneèního kroužku, tak
si vìtšinou berou sebou náhradní svaèinku (ovoce,
oplatek...).

Hodnì, ale opravdu hodnì mì vadí, že si mé dítì nesmí
odnést jogurt nebo jablko z jídelny.

V jiné jídelnì, kam chodí mé dítì na obìdy, je zavedena
omezovací šikana. Nesmí se nic vynášet. Z pozice rodièe:
jsem nucena platit i za jogurty, které vìtšina dìtí po obìdì
nesní, protože v misce jsou už teplé (tìžko je nìkde udrží 
na 8st.C) a nebo zteplají, než se k nim dítì dostane po jídle.
Z pozice rodièe mì spotøební koš nezajímá. Obìdy platím,
jogurt, musli, banán - chci, aby dítì doneslo domù. Ale má
zákaz. Tudíž si to nevezme a já vyhazuji peníze z okna.
Pokud je pár chuligánù pohazuje kolem školy, tak má být
pøed školou dozor a øešit to pøímo na místì.

Prosím o radu, moje dcera se stravuje ve školní jídelnì, kde
mají na výbìr ze dvou jídel, ale moje pøedstava o výbìru je
jiná než celé školní jídelny. Chtìla bych, aby bylo do jídel-
ního lístku zaøazeno více zeleninových a tzv. lehce stravi-
telných jídel, ale vždy mì vedoucí stravování odbude,
že musí dodržovat spotøební koš a normy evropské unie,
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ale proè jinde to jde, existuje pro mì jako rodièe nìjaká
možnost jak dokázat, že lze vaøit zdravìji za dodržení
všech pravidel. Prosím, poraïte mi. Dìkuji.

Kdo rozhoduje o tom, která kuchynì bude vyvaøovat urèité
škole, školce. A jak postupovat v pøípadì nevhodného
jídelníèku v MŠ. Už pøes rok máme s tímto problém, který
nejde vyøešit. Zajímá mì také, jestli lze poslat nìjakou
tajnou kontrolu do MŠ?

Je pøijatelné, aby dítì, které konèí školu až o pùl druhé, šlo
na obìd a tam dostalo vlažné jídlo? Je na to nìjaké právo 
které øíká jak by mìl vypadat školní obìd a jeho teplota?

Chtìla bych se vás zeptat, jak velké porce popøípadì kolik
by mìly vážit gramù pro žáka deváté tøídy, který za obìdy 
platí 22 Kè.

Zpravodaj: Normy EU nemají s èeským školním
stravováním nic spoleèného, spotøební koš, který je
souèástí Vyhlášky 107/2005 Sb., o školním stravování
urèuje prùmìrné množství vybraných potravin (ve sku-
pinách potravin, napø. maso, ryby zelenina atd.) na 1 stráv-
níka za mìsíc podle vìku. Za splnìný se považuje pøi od-
chylce + - 25% stanovené dávky s výjimkou tukù, kde
množství volných tukù (tzn. tìch, které do pokrmù
pøidáváme pøi jejich úpravì) pøedstavuje horní hranici,
kterou lze snížit, s dùrazem na zvyšování spotøeby
rostlinných tukù. Množství zeleniny, ovoce a luštìnin je
dolní hranicí spotøeby, kterou je žádoucí zvýšit. O posou-
zení jídelních lístkù a spotøebního koše mùžete požádat
pøíslušný orgán Èeské školní inspekce nebo hygienické
služby.

Zpravodaj: Podle vyhlášky è. 107/2005 Sb., o školním
stravování, par. 2, odst. 3 rozhoduje „právnická osoba
vykonávající èinnost školy nebo školského zaøízení“,
jednoduše øeditelství školy nebo jiný oprávnìný orgán (KÚ,
MŠMT ÈR – podle toho, kdo školu zøizuje a odpovídá za ni)
podle místních podmínek o tom, kdo a za jakých podmínek
bude stravování zajiš�ovat a ty vymezí ve školním nebo
vnitøním øádu. Tajná kontrola? Mezi dìtskými strávníky?
Požádejte o pøepadovou kontrolu Èeskou školní inspekci,
hygienickou službu nebo odbor školství KÚ. Právo do toho
mluvit má také rada školy

Zpravodaj: Podle evropských i národních hygienických
vyhlášek musí teplota pokrmù na talíøi dosahovat + 60°C!
Z toho není úniku! Obra�te se na øeditele/ku školy, vedoucí
školní jídelny, popø. na orgány hygienické služby.

Zpravodaj: To nelze jednoznaènì øíci, každý pokrm je jiný
stejnì jako jeho hmotnost. Napø. pro chlapce ve vìku 11 – 
15 rokù se poèítá s porcí masa v syrovém stavu 0,80 g,
po úpravì váží porce kolem 48 g bez š�ávy èi omáèky,

záleží na druhu masa a na technologické úpravì. Objem
porcí pøíloh zpravidla urèuje sám strávník podle své
potøeby. Pro školní stravování existují receptury, kde je
prùmìrná hmotnost každého pokrmu uvedena. S receptu-
rami se mùžete seznámit ve školní jídelnì nebo na škol-
ském odboru KÚ èi v pøíslušné organizaci Èeské školní
inspekce. Pøipomínáme, že receptury nejsou závazné.

Zpravodaj: Prùmìrná hmotnost porcí masa v syrovém
stavu je následující:

· pro dìti ve vìku 3 – 6 rokù 50g
· 6 – 11 rokù 70 g
· 11 – 15 rokù 80 g
· 15 – 18 rokù a dospìlí 100 g dívky

125 g chlapci
Tepelnou úpravou ztrácí maso cca 40% hmotnosti.
Hmotnost odpovídá zdravotnickým doporuèením.

Zpravodaj: Urèuje to vyhláška MŠMT ÈR è. 107/2005 Sb.,
o školním stravování

Zpravodaj: Vyhláška è. 107/2005 Sb., o školním
stravování stanoví prùmìrnou spotøebu jednotlivých
skupin potravin (maso, ryby, zelenina atd.) na strávníka
podle vìku za mìsíc. Vedle toho existují doporuèení, jak
tento spotøební koš naplnit, jak sestavovat jídelní lístek,
kolikrát v mìsíci zaøadit tu kterou komoditu, aby byl
spotøební koš v prùmìru naplnìn. Pokyny lze nalézt napø.
ve Zpravodaji pro školní stravování è. 2/2005 nebo ve III.
díle Receptur pro školní stravování, vydaných Spoleèností
pro výživu v r. 2007.

Mùžete mi prosím sdìlit, kolik gramù masa je jedna porce
pro žáka nižšího roèníku? Dìti si stále stìžují na malé
porce masa v naší školní jídelnì.

Mám dotaz zda je nìkde ve vyhlášce podle èeho se roz-
dìlují dìti do kategorií (pø.když ve školním roce dovrší 7 let,
tak má kategorii 7-10let).

Mám dítì v první tøídì ZŠ, a v porovnání s jídelnou v bývalé
MŠ jsem mírnì v šoku, Jídelní lístek na ZŠ je o mnoho
chudší, proto bych ráda vìdìla, zda jsou nìjaké normy
na poèet jídel s rybou bìhem mìsíce, dále na poèet a
skladbu pøidaného ovoce, kompotù, salátù atd. bìhem
mìsíce, velice dìkuji za vyøízení a pøeji hezký den
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stravování v sociálních službách
Autor: Aleš Walter

Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 12. 12. 2007

Jak dál s cenami ve veøejném

Všeobecné oèekávání „cenového tøesku“ od 1. ledna
pøíštího roku má za následek zvýšenou nervozitu nejen
v øadách spotøebitelù, ale i v øadách pracovníkù, na jejichž
úvaze, zodpovìdnosti a také odborných kvalitách bude
do znaèné míry záviset míra zvýšení cen stravování pro
citlivé skupiny. Je nošením døíví do lesa pøipomínat, co vše
se do zdražení jídel promítne, je to dostateènì media-
lizováno, dùvodù je nám pøedkládáno tisíce. Od tìch
úsmìvných, že Èíòané najednou zaèínají pít mléko,
po skuteènì závažné, jako je napø. strmý rùst cen ropy
èi cen elektrické energie. Jestli nìco zásadnì ovlivòuje
náklady v prvovýrobì potravin, tak je to právì cena nafty,
a jestli nìco provoz kuchyní jako takových, tak vedle cen
surovin, cena elektrické energie.

Že ceny jídel pùjdou nahoru je asi nepochybné, tìžko
si pøedstavit zaøízení, které by nemuselo zdražovat. Jedinì
snad kdyby zøizovatel vytvoøil zvýšeným provozním
pøíspìvkem dostateèný polštáø, nebo tento polštáø tvoøily již
ceny dosavadní. Obojí mùže sice nastat, nicménì drtivá
vìtšina provozovatelù asi bude øešit problém jak na to.
Bude postavena pøed otázku, jak vyøešit problém ještì
únosné ceny na jedné stranì a pokrytí nákladù na stranì
druhé. Je jasné, že paušální recept nemùže existovat,
protože do nákladù se promítá mnoho faktorù, jako je stáøí
a stav vybavení, pøístup zøizovatele, struktura zamìstnan-
cù, jejich poèet, kvalifikace atd.
Situaci mají provozovatelé do jisté míry ztíženou i tím,
že byla zrušena vyhláška o stravování v zaøízeních sociální
péèe (vyhláška è. 83/1993 Sb.), která urèovala pomìr mezi
tzv. režií a cenou surovin, takže zodpovìdnost leží sku-
teènì pouze na nich a budou vystaveni tlaku spotøebitelù –
klientù. Jediné omezení je dnes maximální hranice ceny
hotového jídla (vyhláška è. 505/2006 Sb., kterou se pro-
vádìjí nìkterá ustanovení zákona o sociálních službách).

Ceny jsou rùzné regionálnì, místnì, liší se podle
dodavatelù atp. Stanovit správnou výši SJ bude rébusem. 
Prvotním rozhodnutím bude, zda tlumit zdražení pou-
žíváním tìch nejlevnìjších surovin a urèitým snížením
úrovnì stravování tím, že se omezí napø. mouèníky, saláty

Cena jídla

Poøizovací cena surovin

apod., nebo zda držet kvalitu a zvýšení ceny surovin
promítnout do ceny jídla. Osobnì se domnívám, že první
cesta je cesta špatná a nemùže skonèit v budoucnu pro
provozovatele dobøe. Používání nejlevnìjších surovin, což
se dá pøeložit jako nejpodøadnìjších surovin, má pøímý
dopad na kvalitu a dietetickou hodnotu jídla a nezapo-
mínejme, že stravujeme zdravotnì velmi citlivou skupinu
obyvatel. Omezování salátù, mouèníkù apod. zase snižuje
úroveò stravování a my snad chceme úroveò nejen držet,
ale i zvyšovat.
Naše zaøízení, které provozuje tøi jídelny, pùjde jedno-
znaènì druhou cestou, radìji promítnout cenu surovin
do ceny jídla, pøípadnì hledat možnosti jinde a udržet
kvalitu a dietetickou hodnotu, než obojí snížit. Samozøejmì,
že neustálý boj s dodavateli a neustále hledání toho
nejvýhodnìjšího musí zùstat, nicménì za dodržení
podmínek kvality dodaných surovin.
Domnívám se také, a vím, že nejspíše za to sklidím kritiku,
že bude nutno omezit tzv. výrobky se zabudovanou
službou. Zde je prostor, jak ušetøit na surovinách. Mnoho
lidí øekne, že to je cesta zpátky, já tvrdím, že sice ano, ale že
je to krok zpìt ze slepé ulièky. Alespoò zatím v tom seg-
mentu stravování, o kterém je øeè. Výrobky se zabu-
dovanou službou, zjednodušenì postaru øeèeno „polo-
tovary“, by se mìly používat v míøe velmi omezené a pouze
skuteènì tam, kde je to nezbytné. Už kvùli tomu, že každá
prùmìrná kuchyò je dnes vybavena (nebo by mìla být)
kvalitním zaøízením, které umožní prvotní surovinu
správnì, rychle a levnì opracovat. Proè tedy ve vstupní
surovinì platit cenu práce, dopravy, nákladù a zisk
dodavatele, když to mohou velice dobøe zvládnout vlastní
zamìstnanci. Nelze také zcela opomenout tu vìc, že
u konvenientních výrobkù není tak dokonalý pøehled o kva-
litì prvotních surovin, jsou u nich používána tolik populární
„éèka“, takže provozovatel vlastnì odpovídá za finální
kvalitu a nezávadnost jídla, aniž by mìl pod kontrolou
nezanedbatelnou èást výrobního procesu.
A stravní jednotka? Tu musí skuteènì vykalkulovat každý
sám. Opìt už neplatí, že ji urèuje zøizovatel, ale musí si ji
urèit sám provozovatel. Nám podle našich kalkulací
vychází SJ u obìda na 24, – Kè, celodenní stravní jednotka
pak na 70, – Kè. Rozhodnì by to mìlo být pro pøíští rok
dostaèující. Nedomníváme se, že ceny surovin povedou
zase až do nekoneèné výše. Podle informací napø. již
bìžnì jezdí zákazníci do Nìmecka nakupovat nìkteré

levnìjší potraviny! Z toho je jasnì vidìt, že ceny potravin
jsou dnes u nás „pøešponované“, marže našich obchodníkù
i øetìzcù pøemrštìné a lze oèekávat, že vývoj je donutí
respektovat realitu.

Ani zde není bohužel možno hledat veliké možnosti úspor.
Pravdou je, že technika pokroèila, spotøebièe jsou
úspornìjší, snáze ovladatelné, nicménì tyto faktory mohou
možná do jisté míry ztlumit dopad cen energií a jiných
provozních nákladù, než aby nìjakým zpùsobem mohly
pomoci eliminovat rùst cen potravin.
V každém pøípadì tlak na produktivitu, což v tomto pøípadì
znamená menší poèet pracovníkù na vìtší poèet jídel,
asi bude nutný. Na to ovšem paušální návod
neexistuje už vùbec. Opìt si to každý
musí propoèítat sám podle
svých podmínek, rozhodnì
nelze poèítat s tím, že by
celková režie mohla být
ve výši 55% SJ, jak to døíve
povolovala výše zmínìná, již
zrušená vyhláška. Dnes už
je vìc mnohem nároènìjší,
je tøeba velice zodpovìdnì
zakalkulovat do ceny jídla
veškeré provozní náklady. Minimální
výše provozních nákladù rozhodnì nemùže
být pod 100% výše stravní jednotky, øekl bych, že spíše
o nìco více. Nemìlo by se zapomínat do provozních
nákladù kalkulovat nejen mzdy, energie, likvidaci odpadu
èistící prostøedky, pracovní pomùcky atd. Ale i napøíklad
odpisy a také urèitý by� velmi omezený náklad na
marketing. Nezapomínejme, že zákon o sociálních
službách ukládá provozovatelùm soustavnì o tìchto služ-
bách informovat, což zní vznešenì, nicménì je to vlastnì
docela obyèejná reklama, kterou musí poskytovatelé
zajistit a zaplatit.

Zisk je kategorie, jejíž název v této souvislosti zní ponìkud
neslušnì. Také záleží na tom, jak by se k zisku postavil
zøizovatel, zda by ho povolil pøevést do rezervního fondu
a podobnì. Pokud ano, mìl by svùj jistý význam, protože by
mohl vytváøet rezervu do dalších let, které by mohly být
ještì „hubenìjší“. Nicménì z principu by asi organizace
poskytující sociální služby zisková být nemìla.

Jak z výše uvedeného vyplývá, samotný provozovatel
nemá mnoho možností, jak eliminovat zvýšení cen, nic-
ménì by nemìl rezignovat a hledat stále prostor ke snižo-

Provozní náklady

Zisk

Doplòková èinnost

vání nákladù. Vždy má ovšem možnost ceny stanovit
objektivnì a na základì skuteèných nákladù tak, aby
spotøebitel neplatil zbyteèné plýtvání.
Nicménì je zde jedna oblast, která mùže provozovateli
pomoci ovlivnit dopady zvýšených nákladù na ceny
hotových jídel pro cílovou skupinu strávníkù. Je to  doplò-
ková èinnost.
Zde mùže každý vedoucí stravování plnì rozvinout své
obchodní, organizaèní a marketingové schopnosti.
Doplòková èinnost bývá opomíjena a pøitom oblast
stravování je pøesnì ta oblast, kde je ji možno rozvíjet
ve významné míøe. A jelikož ze zákona vyplývá

povinnost zisk z doplòkové èinnosti použít
pro èinnost hlavní, je právì zde prostor

pro jistou eliminaci dopadù rùstu cen
na klienty. Napøíklad ze zisku

dotovat stravní jednotku.
Jestliže vychází nákladová

cena obìda okolo 50, –
Kè, pak staèí letmý
pohled na ceny poled-
ních „meníèek“, strave-
nek a podobného zpù-
sobu stravování a vidíme, 

že zde je možno dobøe konku-
rovat a pokusit se získat zákazníky. Pøiro-

zenì cena jídla v doplòkové èinnosti nesmí být
ztrátová, pak by postrádala smysl. Proto je tak dùležité

detailní úèetnictví, peèlivé hlídání nákladù apod.
Je možno oslovovat rùzné firmy s nabídkou závodního
stravování. Inzerce v regionálním tisku, internet, malé
marketingové akce apod. Iniciativì se meze nekladou
a tvrdší podmínky pøíštího roku dokonale provìøí
schopnosti každého vedoucího pracovníka na tomto
úseku. Rozhodnì by také nebylo radno podceòovat
nebezpeèí konkurence, velké cateringové spoleènosti mají
nekoneèné možnosti srážet cenu dolù, mnohdy pod
náklady a ovládnout stravování v sociálních službách
mùže být pro nì svým zpùsobem lukrativní.

Ještì zbývá klasická otázka na roli zøizovatele v procesu
tvorby cen jídel. Opìt nelze paušalizovat, záleží na tom, jak
který zøizovatel rozdìlil role. Zda nechal volnost, nebo zda
chce mít svoji organizaci pod plnou kontrolou. Legislativa
sice jednoznaènì øíká, že cenu stanovuje poskytovatel,
nicménì to je tøeba chápat jako pouhé „definování“
koneèné role. Rozhodnì asi nebude na místì se tváøit, že
zøizovatel do toho nemá co mluvit, nebo smí pouze radit.
Jistì má co mluvit, a to zásadnì. Zøizovatel „svoji“
organizaci zøídil, aby mu zajiš�ovala úkoly a plnila svým
zpùsobem veøejné zadání, takže tìžko se domnívat, že se
zøizovatelem se netøeba bavit a jeho pøípadný názor
nerespektovat.

Klasická otázka, co zøizovatel
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zdražení stravenek
Autor: Zdenka Macháèková

Datum vydání: 20. 11. 2007

Jak na

Pøed èasem se na portálu Jidelny.cz zaèalo živì diskutovat o
zdražování potravin a z toho plynoucím zvyšování poplatkù za
stravu v našich jídelnách. Protože podobné kroky jsou vždy
nepopulární, pojïme se spoleènì zamyslet nad tím, jaká
existují v této situaci øešení.

Uplynulý rok pøinesl v rùstu cen potravin hned nìkolik skokù.
Nejprve zaèátkem prázdnin zdražili po nìkolikamìsíèním vy-
jednávání pekaøi, a to prùmìrnì o 15 až 20 %. Na startu nové-
ho školního roku pøišlo na základì kritické situace na mléká-
renském trhu postupné zvyšování cen mléka, mléèných vý-
robkù a másla. To se nyní prodává asi o 40 % dráž než v záøí.
O témìø 20 % vzrostly ceny mouky, kuøat, bramborového tìs-
ta, pøedpokládá se zdražení rostlinných tukù, olejù a ostatních
komodit. Od 1. ledna 2008 dojde navíc ke zmìnì DPH z 5 %
na 9 %. Jak mùže jídelna èelit stále narùstajícím nákladùm?

Redakce tohoto portálu oslovila šestici zkušených vedoucích
ŠJ, aby se podìlily se svými názory a tím pomohly dalším
v jejich rozhodování. Byly jim položeny tøi otázky:

1. Myslíte si, že bude možno se obejít bez zdražení a rùst
nákladù pokrýt vyhledáváním levnìjších dodavatelù a ome-
zením salátù a zákuskù?

2. Je ještì nìjaká jiná možnost, jak pokrýt zvýšené náklady,
aniž byste zvedali cenu stravenek?

3. V pøípadì, že se rozhodnete pro zdražení stravenek, kolik
máte nyní cenu obìda a o kolik od ledna zdražíte?

K prvnímu tématu napsala paní Rojíèková: “Již v dnešní dobì
pøi nynìjších cenách každá rozumná vedoucí vyhledává
levnìjší dodavatele a vyhledává zboží, které je napø. v akci.“
A z odpovìdi paní Procházkové lze k tomu doplnit: „Pokud
se jedná o malou školièku nebo mateøinku a k tomu ještì
na venkovì, která je odkázána na jednoho dodavatele, tak je
to nereálné.“ Dále paní Procházková doporuèuje: „…omezení
zákuskù a rùzných sladkostí, ale ne na úkor zeleninových
salátù. K pøípravì salátù využívat více domácích surovin,
napø. hlávkové nebo kysané zelí, mrkev apod.“ A jak píše paní
Rojíèková: „Omezit saláty by byla velká chyba – dìti se je již
nauèily konzumovat a v mnohých rodinách budou právì
po novém roce šetøit na této položce.“
Mám podobný názor. Zákusky, mouèníky a rùzné tyèinky jsme
už omezili, nedáváme je èastìji než 1x mìsíènì. I tak mají dìti
sladkostí až dost.

Paní vedoucí Lukášová se ve své odpovìdi zamýšlí nad tím,
aby neklesala kvalita pøipravovaných jídel. Školní stravování
chce od ledna zdražit o 2,- a závodní o 3,- koruny s odù-

Zdražování potravin

Otázky pro vedoucí

Názory a odpovìdi

vodnìním: „Dospìlí strávníci nikdy nejdou na obìd, který je
levnìjší než náklady na potraviny.“

O tom, že „výraznì levnìjší dodavatelé nejsou a nebudou“ je
pøesvìdèena paní Zachová a dále píše: V souèasné dobì
v naší jídelnì platí dìti 15 let a více 23,- Kè (11-14 let 18,50 Kè;
7-10 let 16,- Kè). Od ceny je daná i norma masa a ta je 100 g,
80 g, 70g (napø. kuøata 240 g, 200g, 170g). Pokud bychom
nechtìli zdražovat, tak možnost by byla v úpravì normy masa
a zmìny normování.“ Od ledna 2008 obìdy zdraží, ale ještì
není rozhodnutá o kolik.

Ani paní vedoucí Bardová nevidí jinou možnost než poplatky
zvýšit: „Nyní máme cenu podle vìkových skupin 7-10 rokù
19,-Kè, 11-14 rokù 21,-Kè, 15-18 rokù 23,-Kè. Zatím uvažu-
jeme o zvýšení 2,-Kè u každé vìkové skupiny.“

Jiné limity má ve své jídelnì paní vedoucí Dostálová: “U mne
rodièe platí: 20,00 Kè = dìti 7-10 let, 22,00 Kè = dìti 11-14 let,
24,00 Kè = dìti 15 let a více. Zatím vycházím velmi dobøe.“
Jak je zøejmé, každá jídelna má stanoveny normativy podle
vlastních podmínek a odlišností provozu. Hodnì provozoven
urèitì bojuje i s nedostatkem pracovních sil a musí pak více
využívat polotovarù, které samozøejmì nejsou levné.

Naše jídelna se nachází v malé obci a pøipravuje asi 350
obìdù pro dvì mateøské školy, základní školu, zamìstnance
a cizí strávníky. Vaøíme pouze jeden druh jídla. Ceny obìdù
máme stejné už nìkolik let: dìti 7 – 10 let 15,- Kè, dìti 11 – 15
let 17,- Kè a dìti nad 15 let 18,- Kè. Až na mléko a mléèné
výrobky nemáme problémy s plnìním spotøebního koše. Mám
asi 35 rùzných dodavatelù a hodnì využívám nákupù zboží
za nižší cenu v akcích. Šetøíme i tím, že si sami škrabeme
brambory, saláty pøipravuje z èerstvé zeleniny od místního
zemìdìlce, polotovary a hotová jídla zaøazujeme jenom
obèas pro zpestøení jídelníèku. Pøi nynìjších cenách potravin
se nám ale už vaøí špatnì a s kuchaøkou musíme hodnì
pøemýšlet pøi plánování jídelníèku.
Proto jsem rozhodnutá od 1. ledna 2008 zdražit obìdy o 2,-
Kè, už jsem o tom mluvila s øeditelem naší školy. Mìsíènì to
bude pro dìti znamenat prùmìrnì o 44,- Kè více. A to snad
není moc. Doufám, že nám to nepøinese odliv strávníkù.

Jednoznaèná odpovìï na souèasné zvyšování nákladù na
potraviny neexistuje, ale vìtšina vedoucích se shoduje na
tom, že se bez zdražení obìdù neobejdou. Nìkteré plánují
tento krok už na 1. leden, jiné poèkají, až co ukáže první mìsíc
pøíštího roku. Nìkde ceny zvyšovali již od záøí a teï nemají
problém. Snad jsem vám spolu s nìkolika zkušenìjšími
vedoucími dala nìjaký námìt na pøemýšlení…….ale
rozhodnout se již budete muset sami.

A jak je to u nás?

Závìr
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Manipulace s vejci
Autor: Ivana Lukašíková
Èlánek byl zveøejnìn na portálu Jídelny.cz 4. 10. 2007

Dle Naøízení (ES) 853/2004, kterým se stanoví zvláštní
hygienická pravidla pro potraviny živoèišného pùvodu je
vejce definované následovnì:

„vejci“ se rozumí vejce ve skoøápce, která nejsou rozbitá,
inkubovaná ani vaøená a která jsou snesena farmovými
ptáky, vhodná k pøímé lidské spotøebì nebo pro pøípravu
vajeèných výrobkù

„tekutými vejci“ se rozumí nezpracovaný vajeèný obsah 
po odstranìní skoøápky

„køapky“ se rozumìjí vejce s porušenou skoøápkou a
neporušenými podskoøápkovými blanami

Povinnosti provozovatele týkající se potravin dle
Naøízením (ES) 852/2004 o hygienì potravin jsou v
souvislosti s manipulací s vejci následující:

Provozovatel nesmí pøijmout žádné suroviny nebo
složky, ani jiné materiály používané pøi zpracování
produktù, pokud je o nich známo nebo pokud se dalo
dùvodnì oèekávat, že jsou natolik kontaminovány
parazity, patogenními mikroorganizmy nebo toxickými,
rozkladnými nebo cizorodými látkami, že by i po hy-
gienicky provedeném vytøídìní nebo pøípravných nebo
zpracovatelských procesech v potravináøských podni-
cích zùstaly stále nevhodné k lidské spotøebì.
Suroviny a všechny složky skladované v potravi-
náøském podniku musí být uloženy ve vhodných pod-
mínkách navržených tak, aby zabraòovaly jejich
kažení, které ohrožuje zdraví a chránily je pøed
kontaminací.
Na všech stupních výroby, zpracování a distribuce
musí být potraviny chránìny proti jakékoli kontaminaci,
která by mohla zpùsobit, že potraviny nebudou vhodné
pro lidskou spotøebu, budou poškozovat zdraví nebo
budou kontaminovány takovým zpùsobem, že by bylo
nesmyslné oèekávat, že by se mohly v takovém stavu
konzumovat.
Suroviny, složky, meziprodukty a hotové výrobky, které
mohou podporovat rùst patogenních mikroorganismù
nebo tvorbu toxinù, nesmí být udržovány pøi teplotách,
které by mohly vést k ohrožení zdraví. Chladicí øetìzec
nesmí být pøerušen. Jsou však povolena krátká období
mimo prostøedí s øízenou teplotou, jeli nezbytné se pøiz-
pùsobit praktickým podmínkám pøi manipulaci bìhem
pøípravy, pøepravy, skladování, vystavování potravin
k prodeji a pøi jejich podávání, za pøedpokladu, že to ne-
povede k ohrožení zdraví. Potravináøské podniky, které
vyrábìjí zpracované potraviny, manipulují s nimi nebo 
je balí musí mít vhodné prostory dostateèné pro
oddìlené skladování surovin a zpracovaných mate-
riálù a dostateènì oddìlené chladírenské skladování.
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Pokud mají být potraviny uchovávány nebo podávány 
pøi chladírenských teplotách, musí být po tepelném
opracování, nebo jestliže se žádný tepelný proces
nepoužívá, po koneèné pøípravì, co nejrychleji
ochlazeny na teplotu, která nevede k ohrožení zdraví.
Nebezpeèné a/nebo nepoživatelné látky, vèetnì krmiv,
musí být odpovídajícím zpùsobem oznaèovány
a uskladòovány v oddìlených a zajištìných nádobách.

Dle § 24 odst. 4 vyhlášky 326/2001 Sb., se vejce tøídy
jakosti A uchovávají pøi nekolísavé teplotì v rozmezí
nejménì plus 5 ºC a nejvýše plus 18 ºC.

Pro úplnou informaci uvádíme výtah povinností kladených
na aktivity primární produkce (sbìr, pøeprava mezi
jednotlivými objekty a jejich skladování v místì produkce za
pøedpokladu, že pøi tom nedochází k podstatné zmìnì
jejich charakteru), který je v souladu s pøílohou III oddílem
X kapitolou I a II Naøízení (ES) 853/2004:

Vejce musí být udržována èistá, suchá, bez cizorodého
zápachu, úèinnì chránìna proti otøesùm a pøímému
sluneènímu svìtlu.
Vejce musí být skladována a pøepravována pokud
možno pøi stále teplotì, která nejlépe zaruèuje jejich
jakost z hygienického hlediska.
Vejce musí být dodána spotøebiteli nejpozdìji do 21
dnù po snášce.
Vejce používána pro výrobu vajeèných výrobkù musí
mít dokonale vyvinutou skoøápku bez defektù.
Vybavení a uspoøádání provozovny musí umožòovat
zajištìní oddìlení vytloukání vajec, shromažïování
jejich obsahu a odstraòování zbytkù skoøápek a pod-
skoøápkových blan. Pøípadnì i mytí, sušení a dezin-
fekci zneèištìných vajec, pokud se tyto èinnosti
provádìjí.
Vytluèena mohou být pouze èistá a suchá vejce.
Vejce musí být vytluèena zpùsobem, který mini-
malizuje kontaminaci, zejména tím, že je zajištìno
dostateèné oddìlení od jiných èinností.
Vajeèný obsah nesmí být získáván odstøeïováním
nebo drcením vajec a odstøeïování nesmí být
požíváno ani k tomu, aby byl k lidské spotøebì získán
zbytek vajeèného bílku z prázdných skoøápek.
Po vytluèení musí být všechny složky vejce zpra-
covány co nejdøíve, aby se vylouèilo mikrobiologické
riziko nebo aby se snížilo na pøijatelnou úroveò.
Pokud ihned po vytluèení nenásleduje zpracování,
musí být tekutá vejce skladována buï zmrazena nebo
pøi teplotì nejvýše 4 ºC. Doba skladování pøi 4 ºC
nesmí být pøed zpracováním delší než 48 hodin.
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Jak to všechno zaèalo

Promìna jídelníèku

Dìti se tìší na obìd

Je mi 34 let, je tomu právì rok, kdy jsem vyhrála konkurz
na naší škole a nastoupila zde jako vedoucí školní jídelny.
Zaèala jsem s malými, velkými zmìnami. Výzdoby, živé
kvìtiny, nátìry dveøí a obkladových ploch, do vstupu
nechala vyrobit vìšákovou stìnu s velkým zrcadlem. Staré
výdejové okno zakryl velký rám na nástìnku, prostøed-
nictvím které strávníky zasvìcuji do tajù a zákulisí ŠJ,
zdravé výživy, povídání o spotøebním koši, ale také
oblíbených fotografií z bìžného provozu a sanitaèních dnù.
Celá jídelna se tak zútulnila, prostøedí se stalo
pøíjemnìjším.

Další obrat nastal pøi odstranìní stereotypního jídelníèku.
Byla zaøazena nová jídla, malé experimenty nastaly i v sa-
látech, zeleninu jsme zaèaly aranžovat do obloh, které
jsme vymyslely tajemný název. Na jídelníèku se tak objevil
napø. lotosový kvìt (øapíkatý salát, mrkev, ananas),
zeleninové oko (salát, zelí, kukuøice) nebo exotická obloha
(salát, mrkev, vìjíøek pomeranèe a kiwi). Tyto výtvory jsou 
sice pracnìjší, ale i ti nejmenší strávníci dostali k zeleninì 
jiný vztah, nejdøíve se najedlo oko a pak vše skonèilo
opravdu tam, kde má – v bøíšku.
S velkým nadšením pøijali i tvarohové, pudinkové a jo-
gurtové, poháry“ s ovocem. Já si tím krásnì plním
spotøební koš s mléènými výrobky a ještì sklidím pochvalu.
Také oslovuji dodavatele o sponzorské dary a pak se jen
tìším z radostí dìtí. Myslím, že nezapomenutelným dnem
se pro naše strávníky stal Mikuláš. Lodièky jsme na chvíli
vymìnily za èertovské rohy a rozdávaly sponzorovaný
balíèek s ovocem. Na vánoce adventní kalendáø, na
velikonoce kinder vajíèko a na den dìtí zmrzlinu. Mì to tìší
dvojnásob, protože udìlám radost a ještì neutratím.

Strávníci i dìti pøijali všechny tyto zmìny velice dobøe,
zmìnil se jejich pøístup, na obìd se tìší, už není fúj, ale jéé -
mòam. A to je to nejvìtší podìkování!! Pro zpøíjemnìní jim
na naše webové stránky skládám
jídelníèek do veršù.

www.zshustopece.cz

Malá ukázka:

V pondìlí otevíráme od jídelny opìt vrátka,
vaše bøíška nejsou nám lhostejné zkrátka.
Brambory, rýži, tìstoviny, maso i peèeni,
vám tento týden pøipravíme, vážení.
První den jsou na cibulce vepøová játra dušená,
mrkvový salát s meruòkami a skvìlá rýže vaøená.
A� dvojka vám nechybí, bude salát s jablky rybí.
Že to chcete s údivem? Doplníme celozrnným peèivem.
V úterý si odnesete na tom velkém táce,
hlávkové zelí s bramborem a moravského vrabce.
Støedeèní jsou jídla vybrané,
bramborové šišky s mákem sypané,
za dvojku však nedáte navíc ani halíø,
bude s køenovou omáèkou zeleninový talíø.
Ètvrteèní je jídlo skvìlé, i když není svátek,
zbruf sypaný sýrem, mušle, pøíloha oplatek.
V pátek už vás k okénku Maruš vábí,
na v tìstíèku obalené tyèky krabí.
Bramborem to doplníme, též školní salát k tomu sníme.
O víkendu starosti hoïte za hlavu,
v pondìlí o dvanácté pøíjïte na stravu.

Nyní nìco o provozu: Pøi mém nástupu se vaøilo 260 obìdù.
Bìhem pùl roku nám narostl poèet strávníkù a kapacita
se zaplnila na povolených 300 a pozastavila. Spoleènì s p.
øeditelem jsme požádali o navýšení kapacity na 350.
Za spoluúèasti zøizovatele a školy poøídili (druhý menší)
konvektomat.
Od záøí jsem na strávníky pøipravila nìkolik novinek. První
zmìnou byl pøechod z plateb hotovostních na bezhotovost.
Nebylo to vùbec jednoduché, ale výraznì mi uspoøil èas.
Zatím dvakrát týdnì nabízíme výbìr ze dvou chodù. Na své
si pøijdou labužníci salátù, bezmasých a zeleninových jídel
a také diabetáøi.
Pøišli jsme s novou službou, jídla objednávat pøes internet
a sms. Pøestaly vyzvánìt telefony s odhláškami, urèitì dop-
ruèuji.
A již zmínìnou kapacitu navýšili na 350 strávníkù, po mì-
síci je opìt zaplnìna.
Krátce z našeho provozu: Jsme ZŠ ze 150 žáky, strávníci 
nám pøibyli i v tìchto øadách. Dnes se stravuje 98 % žáèkù.
Vaøíme pøesnídávky, obìdy a svaèinky pro 3 MŠ (jedna
místní, dvì sousedící vesnice), celkem 80 porcí.

Nìco o provozu

Vaøíme pro domov dùchodcù 30 porcí.
Vydáváme cizím strávníkùm do jídlonosièù 140 porcí.
A naše úvazky? Vedoucí 0,95 – 7tø., šéfkuchaøka – 5tø.,
pomocná kuchaøka 4tø., a pracovnice provozu 3tø.
Cena stravenek: 13,-; 16,-; 18,-; 20,-; dùchodci 43,-; cizí
strávníci 45,-Kè.
Pracujeme v programu VIS, spotøební koš poèítám ruènì.

Svùj veškerý volný èas vìnuji své práci, jídelníèkùm,
listováním v cenících a akcích dodavatelù, abych
nemusela zdražovat. Pro dìti vymýšlím soutìže, napø.
sestavit nejzdravìjší jídelníèek, s pøáním oblíbeného jídla.
Dìti se hojnì úèastní a také lépe pochopí, proè se musí
vaøit a jíst všechno.
Náš p. øeditel mi dává velký prostor ve své práci. I když vždy
není po mém, na konec najdeme spoleèné øešení. Úspìch
nezapomene pochválit. Za to jsem mu moc vdìèna.
Práce mì baví, vím, že spoustu energie musím vložit do
kuchaøek, dodat jim sílu, chu�, pøesvìdèení, nadšení, pocit,
že svou práci dìlají skvìle, protože na výplatní pásce
ocenìní ve školství není.

Bohužel mi samotné nìkdy síla ubývá pøi nárùstu
administrativy, stále nìjakých kontrol a auditù a pocitu,
že jsem na vše sama, že nemám zástupce, že nepøichází 

Práce mì baví, ale…

v úvahu žádná nemocenská. Uvítala bych jedenkrát
za mìsíc návštìvu metodièky, která poradí, pøípadnì
øekne, co by se mohlo dìlat jinak, pøedcházelo by se tak
nesmyslným zápisùm, které vezmou chu� k práci.
Ještì, že jsou tady naše stránky jídelny, kde každý týden
doplòuji své vìdomosti, ètu rady a názory jiných vedoucích.
Zdravím vás, vážená redakce, dìkuji za vaše èlánky, které
poctivì ètu.
Zdravím vás, milé kolegynì, pøeji hodnì úspìchù.
Važte si samy sebe, vždy� ne každý, kdo umí jíst, umí také
vaøit!

P.S.: www.jidelny, to jsou stránky naše,
Zde najdete nejen, jak se vaøí kaše.
Ale také povinnosti a práva
co naše školství nám dává.
Nìkdy z toho máme vrásku,
naštìstí bereme svou práci jako lásku.
Kolegynì si radí a diskutují, je to milé,
jak pomáhají si, když pøichází tìžká chvíle.
S vámi je to paráda,
hned zvedne se mi nálada.
Jó, vést jídelnu, tìžká vìc,
ale my nedáme se pøec!
Vždy� všechno jde øešit,
pak do práce se mùžeme tìšit!!
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Sudoku
Pro chvilku relaxace jsme pro Vás pøipravili dvì støednì tìžká SUDOKU.




