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Účast 

Počet přihlášených osob: 1155
Počet fyzicky přítomných osob: 1122

Počet unikátních zařízení: 772
Průměr účastníků na akci: 112,2
Průměr osob na zařízení: 1,45

Maximální kapacita naplněna: 97,1 %
Duplicita účastníků 2024/2025: 40 %

Počet akcí: 10

Počet odpovědí v dotazníku: 641



Porovnání účasti 
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Počet přítomných v jednolitvých městech 
Hradec Králové 103

Ústí nad Labem 102

Liberec 98

České Budějovice 99

Zlín 100

Olomouc 97

Ostrava 91

Brno 139

Praha 140

Plzeň 153
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Vedoucí provozu

Kuchař/ka

Hospodář/ka

Ředitel/ka

Jiná

*kolonka jiná zahrnuje: účetní, učitele, manažery stravovacích služeb
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Pracovní pozice

11,81 %

9,92 %

3,63 %

0,63 %



0 50 100 150 200 250

Mateřská škola

Mateřská škola a Základní škola

Základní škola

Střední škola

Jiné

Ústavy sociální péče

Dětské domovy

Druh zařízení

*kolonka ostatní zahrnuje: domovy seniorů, rehabilitační ústavy, nemocnice, veřejné stravování, ...
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Velikost zařízení

Malé zařízení
57.1%

Střední zařízení
33%

Velké zařízení
9.9%

*malé zařízení = do 250 strávníků, střední zařízení = 251 až 750 strávníků, velké zařízení = 751 a více strávníků



Oznámkujte vystoupení a přednášky

VYSTOUPENÍ PRŮMĚRNÁ ZNÁMKA

PŘEDNÁŠKA - Hygienické audity ve školních jídelnách 1.14

KULINÁŘSKÉ VYSTOUPENÍ - První blok 1.12

PŘEDNÁŠKA - Finanční norma v praxi 1.16

PŘEDNÁŠKA - Workshop v programu Sklad 1.21

KULINÁŘSKÉ VYSTOUPENÍ - Druhý blok 1.08

PŘEDNÁŠKA - Nový spotřební koš pro školní jídelny 1.13



Líbilo se vám školení?

Ano
641
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Bezmasé pokrmy ve školní jídelně prakticky

Povinnosti vedoucí školní jídelny

Zařazování surovin do spotřebního koše

Spotřební koš od začátku do konce

Příprava jídelníčků prakticky

Povinnosti kuchařky školní jídelny

Vaření

Kontroly školní jídelny

Jak řešit některé nejasné situace ve školním stravování

Základní požadavky na skladbu jídelníčků

Nejčastější chyby v oblasti hygieny stravovacího provozu

Gastrotechnologie

Jiné
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*další náměty: komunikace se zákonnými zástupci, jak řešit nedostatek zaměstnanců, dietní pokrmy, plné ceny za neodhlášené obědy, 
robot na krájení masa, aniž by poškodil jeho strukturu, ohodnocení pracovníků ŠJ, odměňování pracovníků ŠJ

Jaká témata byste chtěl/a vidět na příštím školení?



Jak jste se o naší akci dozvěděl/a?
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Kompletní databáze odpovědí účastníků

Celkově 641 odpovědí.

ZOBRAZIT TABULKU ODPOVĚDÍ

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1t9cYSg2OwdULcyR3qKFxzVTVAGXqKjuU/edit?usp=sharing&ouid=101839511325806391914&rtpof=true&sd=true


ZOBRAZIT TABULKU ODPOVĚDÍ

Jakého dodavatele byste si přáli vidět příště?

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1-M8A8h0SV1EQ93ylAPZstLIKYRJhIhqD/edit?usp=sharing&ouid=101839511325806391914&rtpof=true&sd=true


Co můžeme pro příští rok zlepšit?

ZOBRAZIT TABULKU ODPOVĚDÍ

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1xC-lWvN5v2LMJ2sZpGfOfhP4hMykihWO/edit?usp=sharing&ouid=101839511325806391914&rtpof=true&sd=true


Co se Vám na školení nejvíce líbilo?

ZOBRAZIT TABULKU ODPOVĚDÍ

https://docs.google.com/spreadsheets/d/15aFhOBUT0S_v4whpVdk-TSzDLP4MbCB9/edit?usp=sharing&ouid=101839511325806391914&rtpof=true&sd=true


Vzkaz pro nás:

ZOBRAZIT TABULKU ODPOVĚDÍ

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1qIRMSRoBgliioy9pzj0LYPFeksgBKIhy/edit?usp=sharing&ouid=101839511325806391914&rtpof=true&sd=true

