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Takovy Sikovny otloukanek — Skolni stravovani!

V posledni dobé se do $kolniho stravovani pustila média opravdu s vervou. Jeden si stézuje na fazolky, druhy na koprovku,
dalsi na to, Ze kucharky se pti vydeji obédi potily. Vesmés jde o vzpominky zhruba 20 let staré, jejichz opravnénost Ize dnes
sotva posoudit. Vidéno détskyma o¢ima muze byt ocenéni Skolni jidelny sotva objektivni. Dité jen tézko posoudi, Ze tam,
kde se vafti pro n¢kolik stovek stravnikt, nelze vyhovét kazdy den vSem.

Ale nema smysl zabyvat se dnes stiznostmi, které mozna mohly byt, pokud byly opravnéné, vyteseny pred fadou let. Ovsem
tvrzeni, ktera se objevila snad ve vSech sdélovacich prostiedcich v témér stejném znéni, jsou skute¢né pozoruhodna: déti ve
Skolnich jidelnach maji ptili§ mnoho masa a tuki a proto tloustnou. Nase vyzivové davky, pokud jde o bilkoviny, jsou tiikrat!
vy551 nez v jinych evropskych zemich! Sami ti, kdo toto uvadéji, se usvédeuji z totalni neznalosti problematiky a nedali si
ani praci seznamit se s jimi kritizovanou vyhlagkou MS, resp. s naplni, konstrukci a smyslem spotiebniho kose. Ani s tim,
jak skutecné vypada porce pokrmu na talifich déti. S tim, o jakou uroven a zaméfeni vyzivovych davek ve vzpominanych
zemich a u nas jde. A uz viibec nezminuji dominantni ulohu rodiny v zajisténi odpovidajici urovné stravovani a ve vychové
déti ke zdravému zivotnimu stylu, ani o uloze skoly v této oblasti.

Spolecnost pro vyzivu nenechava nekvalifikované informace v tisku bez odezvy. O situaci jednala s Ministerstvem zdra-
votnictvi, podala vyjadieni Ceské tiskové kancelafi k vyuziti v tisku (se zcela nepatrnym ohlasem), bez vétsiho Gsp&chu ve
prospéch rozumného feseni situace ve Skolnim stravovani jednala se zastupcem Ministerstva Skolstvi a s nékterymi dal$imi
aktéry. Také nekolik pracovnikl skolniho stravovani z vlastni iniciativy zaslalo tisku osobni vyjadfeni. O tom, jak se zminéné
aktivity dale projevi, vas budeme samozi'ejmé informovat.

V této chvili vam doporucujeme, abyste vénovali pozornost ¢lanktim, které piinasime v tomto Cisle Zpravodaje. Je to
predevs§im vyjadreni prof. Hrubého a MUDr. Turka k tomu, zda jsou bilkoviny nebezpecné pro zdravi a zda jsou pfic¢inou
vzristu obezity v détské populaci. Pak doporucujeme seznamit se s iidaji o spotieb€ potravin zivo¢isného piivodu, které nam
poskytla ing. Stikova z Vyzkumného ustavu zemédélské ekonomiky. Muzete srovnat, jak je to s doporucenymi vyzivovymi
davkami a skute¢nou spotfebou zminénych produktli v evropskych zemich, davanych nam za piiklad. Zvlasté vam doporu-
¢ujeme k precteni informaci, kterou naleznete pod nazvem Jak jedi ceské déti. Tam jsou uvedena objektivni zjisténi, jak se
nase déti stravuji, z Ceho asi skutecné tloustnou a kdo za to miize. Prestoze jsou to informace z tiskového setkani nad vysledky
priuzkumu, provedeného za podpory znacky Rama a odborné garance Poradenského centra Vyziva déti, nevzpominam na
néjaky vyraznéjsi ohlas v médiich. 5
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Jsou bilkoviny nebezpecné pro zdravi?

Prof. MUDr. Stanislav Hruby, DrSc, MUDr. Bohumil Turek, CSc. SPV Praha

V posledni dobé€ se objevuji v dennim tisku ¢lanky, které
upozoriiuji na nadmérnou konzumaci bilkovin v CR, zejména
pak na nadmérny piivod bilkovin détem, cemuz napomaha
i Skolni stravovani. Vzdy s dodatkem, Ze to ohroZuje nase
zdravi. Byly dokonce uvefejnény i takové absurdnosti, ze déti
po bilkovinach tloustnou (pfitom hlavni pfic¢inou tloustnuti
je nadbytecny konzum tuki a jednoduchych cukrti), nebo ze
predepsana denni norma bilkovin pro déti a mladez je tiikrat
vEtsi, nez odpovida potiebé déti a dorostu.

Je sice pravda, ze podle stale platnych doporucenych vy-
zivovych davek z r. 1989 je pozadavek na piivod bilkovin
vyssi, nez je tieba, ovSem, ne tfikrat, ale piiblizné o 50 — 60%.
Pfitom ndvrhu novych vyzivovych doporuc¢enych davek, pii-
pravenych pied cca 7 1éty pod vedenim Statniho zdravotniho
ustavu v Praze, (které z nepochopitelnych divoda stale lezi
nékde v Supliku a podle kterych jiz nekteré skolni jidelny
vaii) je tento nedostatek odstranén.

Jak je to tedy s nebezpecim bilkovin pro zdravi? Bilkoviny
o nezbytnou slozku potravy, o hlavni zdroj dusiku. Tvoti 12
—18% télesné hmotnosti. Pfi hodnoceni dostatecnosti ¢i nedo-
stateCnosti bilkovin je nutné znat i jejich slozeni, které urcuje
jejich nutriéni hodnotu. Chemicky jde totiz o fetézce rizné
propojenych aminokyselin, z nichz ¢ast je nezbytnych — esen-
cialnich (téch je 8, pro déti 9), které si nedovede organismus
vyrobit. Jejich plnohodnotnym zdrojem jsou bilkoviny zivocis-
né (mléko a mlééné vyrobky, vejce, maso a masné vyrobky).
Zdrojem neplnohodnotnych bilkovin jsou bilkoviny rostlinné
(lusténiny véetné soji — bilkoviny v nich jsou svym slozenim
pomérné blizké bilkovinam zivo¢isnym, dale obiloviny, v malé
mife i brambory, event. jiné okopaniny, ovoce a zelenina).

V ¢em spociva dilezitost bilkovin? Zatimco sacharidy a tu-
ky jsou hlavné zdrojem energie (a tudiz zdrojem tloustnuti),
bilkoviny maji sice v 1 g stejnou energetickou hodnotu jako
sacharidy (tj. cca 16,7 kJ neboli 4 Kcal) tu vSak organismus
vyuziva pouze v nejvyssi energetické nouzi (napft. pti dlou-
hodobém hladovéni). Energetické vyuziti bilkovin v§ak miize
byt pro organismus zatézi. Pfi tom je nutno desaminovat
aminokyseliny (odbourat dusik), coz piedstavuje pfi vyssich
davkach bilkovin zatéz pro ledviny. Hlavni vyznam bilkovin
vsak spoéiva v tom, Ze jsou vyznamnou biologickou slozkou
potravy. V prvé fadé slouzi jako material pro vystavbu a udrz-
bu télesnych tkani. Bylo prokazano, ze kazda bilkovinna
struktura v téle, bez ohledu na vyvoj a ve€k, je v neustalé
pifeméné. U dospélého ¢loveka se denné obnovicca3 —4 g
bilkovin na 1 kg hmotnosti. Ke kompletni vyméné poloviny
veskeré bilkoviny v organismu dojde pfiblizné za 80 dni.

Tato zivina je ale také dlilezitd pro tvorbu travicich §tav,
enzymu, hormont a obranych latek a ma zvlastni vyznam
pro vyzivu mozku. Nedostate¢ny piijem bilkovin (u nés je
vzéacny) se mize projevit napt. ochablym a nedostate¢né vy-
vinutym svalstvem, poruchami z1az s vnitini sekreci, Spatnym
hojenim ran, zpomalenim rtstu, psychickymi poruchami,
ztratou pigmentu ve vlasech a chlupech apod.

Ovsem ke zdravi nepfispiva ani znacné piekrmovani bilko-
vinami (tj. bez energetického vyuziti, kdy nejsou ve vétsi mite
vyuzity jako stavebni material), protoze vede k vyznamnému
zatizeni traviciho a zazivaciho ustroji, zvlasté pak ledvin,
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nebot’ i v tomto piipadé nadbytek dusiku se musi odbourat
a vylou¢it. Dlouhodoby piijem vysokych davek mize vést az
ke vzniku rakoviny pfi neptiznivych situacich v organismu,
kdy bilkoviny nejsou vhodné vyuzity. Tyto situace nastavaji
jen pfi velmi vysoké zatézi: 2,5 —3 gna 1 kg t€lesné hmotnosti.
K tomu miize ptispét i neptiznivé slozeni mikroflory traviciho
ustroji (zejména pii pfemnozeni bakterii rodu Clostridium),
kdy dochazi k tvorbé riznych amint (dusikatych latek), napt-
rakovinotvorného putrescinu, z nichz nékteré mohou byt navic
pfeménény na latky (nitrozaminy), které jsou vysoce rizikové
pro moznou tvorbu nadord. Riziko mize také pramenit ze
zmény aminokyselin napf. (a nejcastéji) pii vysokém zahievu
(smazeni, peceni) kdy dojde k ur¢itému pripaleni (nékdo pova-
zuje tplné hnédou karku na mase za chutnou a tudiz zadouci).
Vznikaji rizné rizikové latky (tzv. pyrolyzaty), které mohou
také ovlivnit vznik nadorového bujeni.

Doporucena denni davka bilkovin 1,0-1,2 g na 1 kg opti-
malni télesné hmotnosti je vyssi nez minimalni denni potieba,
nebot’ organismus velice ¢asto nevyuZzije vSechny dodané
aminokyseliny. Vys$i potfebu maji déti v obdobi rlstu (cca
1,5 g na 1 kg télesné hmotnosti), t€hotné a kojici Zeny a osoby
s vysokou télesnou zatézi. Pomér zivocisnych a rostlinnych
bilkovin by mél byt pfiblizné 50%: 50%. Je ovS§em mozno
v praxi usporadat stravu tak, aby se jednotlivé slozky (amino-
kyseliny) v neplnohodnotnych bilkovinach z rostlinné stravy
vzajemné dopliovaly, cozZ je dilezité u vegetariant a zejména
vegantiinebo makrobiotikl. Ov§em to se pak kuchyné trochu
priblizuje laboratofi, coz je pii smisené stravé zbytecné.

Pro velmi, ale skute¢né velmi orienta¢ni uréeni obsahu bil-
kovin v potravinach je mozno si vypomoci vypoctem, ze ve
100g zivocisnych potravin je cca 15-20 g, Ze je v nich tim vice
bilkovin, ¢im je v nich méné tuku: napt. Sunka obsahuje 25 g
bilkovin, pafizsky salam 13 g, ve 100 g egalizovaného mléka
je 3,2 g, lusténin az 25 g, brambor cca 3 g, chleba 5,6 g, peciva
8,6 g, kapusty 3,3 g, bananti 2 g, hrusek 0,5g apod.

Dulezita je také vyuzitelnost bilkovin. Ta je u rostlinnych cca
40%, u masa 70%, u vaje¢ného bilku az 90%, u matetského
mléka 95%.

Neni tudiz potieba nutit $kolni jidelny do pouhych dvou
porci masa béhem tydne. Bohaté sta¢i jeden bezmasy den
tydné. Jde ovSem o to, jaké maso je podavano. Rozhodné by
m¢lo jit o masa libova, pfic¢emz neni nutno se upinat pouze na
driibez. Uzeniny, v nichZ je vétSinou vice tuku nez bilkovin
a navic 1 zbyte¢né mnoho soli, pak omezovat na nejmensi
moznou miru, event. je pokud mozno vylouéit viibec. Jako
vzor nam muze slouzit Finsko. V r. 1970 bylo v ¢ele pelo-
tonu evropskych statti ve vyskytu srde¢né cévnich nemoci
a v poctu umrti na tato onemocnéni. Po fizené intervenci, kdy
se krom¢ jiného zlepsil piivod ovoce, zeleniny, ryb, ale také
masa (ze 46 kg na 61 kg na hlavu a rok, ptficemz piijem tukt
klesl z 36,5 ka na 32,9 kg na hlavu a rok!!) jsou dnes Finové,
pokud jde o srde¢né cévni choroby v situaci, kdy jim mnohé
evropské staty — véetng CR — zavidi!

Zavérem tedy nutno konstatovat, ze v né¢kolika malo
ptipadech mohou byt bilkoviny pro zdravi nebezpecné, ale
ve vétsing piipadi zdravotni stav ¢lovéka ovliviuji vysoce
pozitivné. Doufame, Ze se nam podatilo v tomto pojednani
vysvétlit vyznam bilkovin v nasi strave.



»wJak jedi Ceské déti“

Jiri Strébl, Praha

Na konci minulého Skolniho roku probéhl na 14ti zdklad-
nich Skolach v Ceské republice prizkum stravovacich zvyklosti
nasich skolakd. Akci podpofila znacka Rama a patronace se ujalo
Poradenské centrum Vyziva déti. Pies 500 déti ve véku 9 a 13 let
vyplitovalo po dobu péti dnii dotazniky tykajici se vyzivy, pitného
rezimu i pohybovych aktivit. Ve svych dennich jidelni¢cich uva-
dély mnozstvi a druh konzumovanych potravin, kdy jedi a jaké
délaji mezi jidly pauzy.

Lze fici, ze takovyto prizkum ma bezesporu sviij vyznam.
Soucasné je vsak nutno dodat, ze vysledky spise dokumentovaly
nepiili§ dobry stav ve zptisobu stravovani déti. Neptinesly nic tak
objevného, nového, co by odborniky i laiky prekvapilo. To neni
kritika, ale konstatovani reality. Neznamena to, Ze by se nemélo
v prizkumech pokracovat. Naopak je nutno z jejich vysledki vy-
vozovat zavery a vypracovavat doporucenti, jak stravovaci navyky
déti menit k lepSimu. Sepsat zminéné elaboraty neni tézké. Tezsi
je vysledky a ona doporuceni dostat do povédomi lidi, do praxe.
To je tikol nad ukoly!

Kde vlastné zacit? U nas dospélych, u rodict, v roding. Déti si
samy jesté neuvédomuji zdravotni komplikace vyplyvajici z ne-
vhodného stravovani. Své jidelni zvyklosti ptebiraji od rodict.
Dulezita je i psychicka pfipravenost na konzumaci jidel. Dovolte
mi uvést jednu osobni zkusenost. Manzelka kamarada je vybor-
nou kuchatkou a rada vaii. Byla §t'astna, kdyz jsme k nim pfisli
na navstévu, pochvalili ji jidlo a vSechno snédli. Jejich denni
stravovani totiz probihalo tak, Ze otec a syn se doslova trousili
ke stolu. Obéd a vecete byly pro otce ,,otravnou denni povinnos-
ti“, kterou musel absolvovat, coz prezentoval zamracenou tvari
a zbytky jidel na talifi. Pf{jemna pohoda u stolu, radost z jidla
zde nebyla. To mélo vliv na syna, od kterého bylo slyset jen ,,to
mi nechutnd, to nejim a ja jist nechcei.* Postupné odmital cokoli
jist a rodi¢e museli vyhledat 1ékafskou pomoc. Je to hrani¢ni
pripad, ale stal se. Je to i ukazka toho, jaké nasledky mize mit
Spatny priklad pfistupu ke stravovani v rodiné. Tézko pak maze
sebelepsi nabidka pokrmti ve Skolni jideln€ napravit to, co se se
zanedbalo v roding. Lze presvédcit dite, aby jedlo salat, kdyz
doma slysi, ze je to dobré pro kraliky a ne pro 1idi? Nedojde-li
v¢as k naprave stravovani v rodinach, budou déti jist tak, jak se
to v prizkumu ukazalo: nevyhovujicim zptisobem.

Vysledky prizkumu prezentovala odborna garantka projektu
pani MUDr. Alexandra Moravcova, obezitolozka a endokrino-
lozka z Kliniky détského dorostového 1ékatstvi VEN Praha, pani
Jitka TomeSova, DiS, nutri¢ni terapeutka, Poradenské centrum
Vyziva déti, Praha a Ing. Radka Simankova, produktova mana-
zerka znaCky Rama. A co jsme se doveédéli?

JIDELNICEK - KONZUMACE POTRAVIN

Porusovani stravovacich zvyklosti maji na svédomi zejména
tyto faktory:
a) sestava jidelniho listku, velka konzumace nevhodnych po-
krmd.
b) Nepravidelnost v pfijmu potravin - intervaly mezi jidly
¢) Absence jidelnich cykld, ¢asova nevhodnost konzumace

K uvedenyn bodim a pro dokresleni situace vam nabizime
ptiklady jidelni¢kt déti. Jsou v nich uvedeny konzumované
potraviny v ¢asovych intervalech, vyzivové a energetické hod-
noty zkonzumovanych pokrmi a porovnani k doporu¢enym
hodnotam.

A/Ch Chlapec, 3. tFida, 137 cm, 29 kg (BMI témér idealni)

Ctvrtek

7:00 - miska corn-flakes, 1 1zicka medu, hrnek mléka
10:00 - rohlik s rostlinnym tukem, trojuhelnik taveného
syru, 0,5 1 slazené limonady
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13:00 - zeleninovy vyvar s krupicovymi noky, segedinsky
gulds, 3 houskové knedliky, hrnek caje se sirupem

16:00 - ovocny jogurt, oplatka, 2 sklenice vody se Stavou

18:00 - rohlik s rostl. tukem, 2 platky kufeci Sunky, rajce,
sklenice ovocného caje s medem

19:00 - jablko a mrkev, sklenice vody se $tavou

9802kJ] 68¢g 31lg 97¢g 2,251 zadny
bilkovin sacharidd tukd  tekutin pohyb
120% 130 % 130% 130% O.K.  vjinédny

Komentai: Slozeni jidelnicku je dobré, diky kousktim zeleniny,
ovoce, konzumaci kufeci Sunky misto napf. pastiky a preferenci
rostlinného tuku misto masla. Vytknout lze jen snad taveny syr
nebo slazenou limonadu. Chlapec ma asi dostatek pravidelné-
ho pohybu a vyssi pfijem energie i zivin (bilkovin, sacharidu,
tukl) jeho télu vyhovuje, protoze i BMI odpovida doporuc¢enym
hodnotdm.

B/Ch Chlapec, 3. tiida, 130 cm, 24 kg (BMI nizké)
Sobota

9:00 - 4 ks kolace, hrnek bezinkové stavy

11:00 - 1 platek kedlubny, hrnek vody se stavou

12:00 - 1/2 nabéracky brambor, smazeny kufeci fizek, hr-
nek vody se stavou

19:00 - 3 ks kolace

8614k] 79¢g 282g T0g 11 20 minut
bilkovin sacharidid tukd  tekutin fotbal
110% 158 % 121%  O.K. velmimalo velmi malo
Nedele:
7:00 - 3 ks kolace, hrnek ovocného caje

10:00 - 2 kopecky zmrzliny, hrnek vody se st'avou

12:00 - zeleninova pol., 1/2 nabéracky brambor, smazeny
kufeci fizek, hrnek bezinkové stavy

18:00 - babovka, miska tie$ni, hrnek kakaa

7678kl 15¢g 239g  66¢g 11 20 minut
bilkovin sacharidd tukd  tekutin fotbal
O.K. 150 % 103% O.K. O.K  velmi malo

Komentai: Chlapec stravil vikend na akci ,,Tatinek s détmi*.
Sviyj jidelni¢ek v zapalu zabavy zanedbaval. Hlavnim nedostat-
kem je absence jidla po celé odpoledne. Jidelnicek neni nijak
pestry: k obéma obédiim mél smazeny fizek a ostatni byly slad-
kosti. Ovoce a zeleninu zastupuje za 2 dny jeden platek kedlubny
a miska tfesni, coz je malo. Vydatna jidla mu dodala dostatek
energie, mnozstvi jednotlivych zivin (mimo tuky, které maji
puvod ve smazeném tizku) ale doporu¢enim neodpovidaji.

D/A Divka, 7 tfida, 165 cm, 60 kg (BMI je O.K., 80. percentil)

Pondéli

6:00 - 1,5 sklenky corn flakes, 1,5 sklenky nizkotu¢ného mléka
a sklenicka neperlivé vody

10:00 - platek celozrnného chleba, 2 platky kufeci Sunky,
hruska, mandarinka, 3 raj¢ata, 100 ml neslazené stolni vody
14:00 - zeleninové leco, 1 1 neslazené stolni vody

15:00 - jogurt s miisli, sklenice vody

17:00 - miisli ty€inka, sklenice vody

7212k] 48¢g 313g 30g 2,51  Zzadny pohyb
bilkovin sacharidi tuki  tekutin

85 % 68 % 125% 40 % O.K. sportvjiné dny
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Komentar: Divka drzi redukéni dietu. Jeji BIM je na hor-
ni hranici doporuc¢ovanych hodnot. Velka redukce télesné
hmotnosti neni nutna. Pravdépodobné divka jesté povyroste
a hmotnost vzhledem k vysce se tim vyrovna. Hraje nékolikrat
tydné basketball. Je mozné, Ze je jeji télo tvofeno zejména
svalovou hmotou, ktera je téz8i nez tukova. V takovém pitipadé
by stacilo nahradit dietu zasadami spravné vyzivy uréenymi
détem v tomto veéku. Jidelnicek je pestry, nechybi v ném
ovoce, zelenina, celozrnné pecivo, ceredlie, mlééné vyrobky
ani neslazené napoje. Naopak se nedostava tuku. Vzhledem
k véku divky je mozno nahradit nizkotuéné mlééné vyrobky
polotu¢nymi a pouzivat tuk i na pec€ivo. V jidelni¢ku je nadby-
tek sacharidi, které ale pochazeji z ovoce, zeleniny a cerealii.
Celkova energeticka hodnota je v ramci redukce vahy nizsi nez
doporucena davka. Ve dnech kdy divka sportuje, by se mohl
energeticky piijem zvysit.

D/B divka, 7. tfida, 164 cm, 47 kg - (BMI O.K., spiSe nizké)

Patek
10:00 - lipanek, linecké kolecko, 250 ml slazené limonady
11:00 - lizatko
12:00 - halusky se zelim a uzeninou, coko-oplatka, 500 ml
slazené limonady
14:00 - 2 housky s pomazankovym maslem. 100 ml limo-
nady
15:00 - 2 parky, 2 rohliky, bali¢ek polomacenych susenek,
300 ml limonady
16:00 - Horalka, 300 ml limonady
19:00 - ¢inska polévka, 500 ml limonady
21:00 - houska, salam, tvrdy syr, parky, rohliky, 500 ml
limonady
22:00 - halusky s tvarohem, 150 ml limonady
20242k) 117g 672g 144¢g 31 Pohyb
bilkovin sacharidd tukt tekutin Zadny
230% 170%  270% 192% O.K.  velmi malo
D/B divka
Nedéle
11:00 - vanilkovy puding, 2 rohliky, 500 ml kakaa
12.00 - 4 houskové knedliky, Cerv. zeli, pecené kute, 150
ml limo
13:00 - 2 houskové knedliky, $penat
14:00 - susenky, citrénové oplatky, 250 ml limonady
16:00 - 2 houskové knedliky, Spenat
17:00 - 2 rohliky, 2 parky, 300 ml limonady
19:00 - 2 rohliky s pastikou, krajic chleba
20:00 - 2 palacinky s ¢ok. krémem, ¢oko-oplatka, 250 ml
limonady
22:30 - 3 knedliky, zeli, $penat, pecené kuie,
150 ml limonady
17905 kJ 331g  640¢g 327¢g 21 1 hod
bilkovin sacharidd  tukli tekutin prochazky
210 % 472%  250%  436% O.K. O.K.

Komentaf: Jidelnicek 13leté divky, kterd se svoji hmotnosti
blizi spise k dolni hranici, je velmi bohaty na energii. V obou
dnech dosahuje vice nez 200 % doporucené davky. Nekteré déti
v dobé puberty konzumuji velké mnozstvi stravy, aniz by doslo
k zvySeni télesné hmotnosti. Maji kvili intenzivnimu vyvoji téla
zvySenou potiebu energie a organizmus si s nadbytkem poradi.
S ptibyvajicim vékem, kdy se metabolizmus zpomaluje, by se
takové vyzivové excesy nemély stat normou. Jinak dochazi
k riziku vzniku nadvahy a obezity. Podrobné komentovat zptisob
stravovani divky se mi zda zbyteéné. Kazdy, kdo jen trochu cti
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zasady spravné vyZivy, ale i laik jenZ neni jejich fanda, vystihne
nedostatky a prohiesky ve stravovacim rezimu divky v jejim
jidelnim listku sam.

STRAVOVACI NAVYKY

Nepravidelnost prijmu potravin a sladkosti.

Nepravidelnosti rozumime bud’ vynechéani jednoho ¢i vice
dennich jidel nebo nedodrzovani pravidelnych intervalli mezi
jidly v pribéhu celého dne. Tyto neSvary se objevily u vice nez
pétiny dennich jidelnickt. Patti k nim i absence snidané ¢i sva-
¢iny. Nekteré déti jedi poprvé ve 13 - 14 hodin odpoledne, t.zn,
obéd ve Skolni jideln¢ nebo po navratu domt ze Skoly. Castéji
se jedna o déti starsi (65%), které uz samy rozhoduji, co a kdy
budou jist. Snidané by méla tvofit 25 % denniho energetického
prijmu, svacina asi 10 %. Alarmujici je i to, ze 12 % déti ji po-
sledni jidlo az po 21 hodiné. M¢ly by je dostat 2-3 hodiny pied
spanim.V jidelni¢cich je 23 % sladkosti, ¢okolady a slazenych
napoju konzumovanych i n€kolikrat denné. (K snidani susenka,
k svacin€ cukrova vata a ptes den 3 litry slazené limonady). Nej-
vice sladkosti je konzumovano k odpoledni svaciné a po vecefi.
V jidelni¢cich starSich déti se za cely den neobjevil kousek ovoce
nebo zeleniny, a to ani v podob¢ dzusu. Naopak ¢asté byly uzeniny,
parky, salamy, pastiky atd.

DESATERO DETSKEHO JIDELNiCKU

Toto desatero nam ukazuje, jak by mél jidelni¢ek pro déti
vypadat, co v ném nesmi chybét, co je v détském stravovani
nedostacujici a nutné napravit.

1. Doptat détem pestrou a rozmanitou stravu, bohatou na ovo-
ce ¢i zeleninu, celozrnné potraviny, mlééné vyrobky, ryby
a driibez.

2. Nenechavat déti, aby se piejidaly, ani hladov¢ly. Zajistit, aby
jedly pravidelné 5 az 6x denné, velikost porci ptizpisobit
jejich rastu, hmotnosti a pohybové aktivité.

3. Dodévat détem kvalitni zdroje bilkovin (driibezi a rybi maso,
lusténiny, cerealie).

4. Negkolikrat denné jim nabizet plnotu¢né mlécné vyrobky.

5. Upftednostiovat rostlinné tuky a oleje pred zZivociSnymi
tuky.

6. Ucit déti stiidmosti v pozivani sladkosti a slazenych napoju.
Sacharidy maji déti ptijimat vice z cerealii, ovoce a zeleni-
ny.

7. Nedosolovat jiz hotové pokrmy, sil a solené potraviny
nabizet détem jen vyjimecné.

8. Dbejte, aby déti zachovavaly spravny pitny rezim. M¢Ely by
vypit 1,5 az 2,5 litru tekutin denné.

9. Ucte déti zdravému zpisobu zivota svym vlastnim prikladem
a zajimejte se o to, co jedi mimo domov.

10. Pravideln¢ konzultujte zdravotni stav ditéte (hladinu cho-
lesterolu, krevnich tukt, krevniho tlaku, nadvahu apod.)
s jeho praktickym détskym lékafem.

JAKE NEMOCI OHROZUJi DETI
PRI NESPRAVNE VYZIVE
a) Tuky

Netmérny energeticky ptijem, nadvaha a obezita zptsobuji na-
chylnost k respira¢nim chorobam, déti mohou mit vyssi krevni tlak,
kloubni obtiZe, mohou byt v budoucnu ohroZeny rozvojem kardio-
vaskularnich onemocnéni, diabetem II. typu a dal$imi zdravotnimi
komplikacemi. Obézni déti maji Casto i problémy psychosocialniho
razu. Hiire se zaclenuji do kolektivu, mivaji snizené sebevédomi,
samy se povazuji za neuspés$né a travi velkou ¢ast dne u televize
nebo hranim pocitacovych her. Své frustrace mnohdy fesi dalsim
jidlem, ,,uklidtiujicimi sladkostmi a tak se dostavaji do zacarova-
ného kruhu.



b) Bilkoviny

Dlouhodoby nadbytek bilkovin mtize vést napt. k pretizeni
ledvin a jejich naslednému onemocnéni. Nékteti odbornici
uvadéji, ze nadmérny piivod bilkovin v kojeneckém a batolecim
véku se miize podilet i na rozvoji détské obezity.
¢) Sacharidy
ktera se, pokud neni kompenzovana dostatkem pohybu uklada v
podobé tuku. U disponovanych jedincti zptisobuje zvyseni hladiny
inzulinu (hyperinzulinémie), coz miiZe poté vyustit v inzulinovou
rezistenci a v rozvoj diabetu I1. typu.

d) Koufeni a sportovni aktivity
Otazka tykajici se koufeni nebyla soucasti stravovacich
denikd, ale déti samy poskytly informace o tom kdo koufi.

Mezinarodni srovnani spotieby Zivo¢

Vyslo najevo, Ze tomuto zlozvyku propadlo vice nez 4 % déti
ze sedmych tiid!

e) Sportovni ¢innost

je velmi mala. Kromé aktivnich sportovcl se béhem péti sle-
dovanych dni ostatni déti vénovaly sportu a pohybu viibec asi
hodinu, a to shodné mladsi i starsi.

V referatech na tiskové konferenci zaznély dalsi informace
a podrobnosti k jednotlivym tématiim, které v§ak nelze pro jejich
obsahlost i velmi odborné zaméteni zde otisknout. Zavérem je
mozno konstatovat, ze akce ,,Jak jedi Ceské déti” byla piinosna.
Navazuje na ni i osvétova aktivita znacky Rama s ndazvem ,,Rama
spravna svacina, tim uceni za¢ina", zaméfena na podporu svaceni
a pravidelnosti stravovani skolakt. Vice informaci o vysledcich
prizkumu ,,Jak jedi Ceské déti“, o spravné détské vyzivé a zdravém
zivotnim stylu, naleznete na www.vyzivadeti.cz.
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iSnych vyrobku

Ing. Olga Stikova, VUZE

vvvvv

puvodu, ktery nam s komentarem poskytla ing. Olga Stikova
z Vyzkumného ustavu zemédélské ekonomiky v Praze.

Udaje o spotieb& masa jsou v CR zr. 2005, v dal$ich zemich
z 1. 2003. Neni divod se domnivat, Ze spotieba se n&jak dra-
maticky zménila. Ktizky v tabulce neznamenaji, Ze v téchto
zemich se uvedené komodity nekonzumuji, ale Ze momen-
taln€ nejsou udaje k dispozici.

Porovnani spotreby potravinzivocisného piivodu v nékterych
zemich EU

Zemé Potravina v kg
: Miéko ¢ g
M kost S Vejce
aso (na kosti) aml. vyrobky] yry )
CR 81,4 (v&. vnitt)| 75,4 15,7 | 13,7
Spanélsko | 134,2 (bez vnitt.)| 134,5 10,5 18,6
Déansko  |128,3 > 136,0 23,2 18,5
Recko 90,5~ 71,7 25,5 X
Francie X X 247 X
Italie X 72,6 X X
Irsko X 191,0 6,8 10,-

Podrobnosti ¢téte v nasled ujicim textu. A zavérem
posud’te sami, zda je v CR spoti‘eba potravm Zivo¢isného
puvodu ve srovnani s uvedenymi zemémi EU mimoradné
vysoka, jak udavaji néktera média.

V CR je spotieba masa celkem (81,4 kg v roce 2005; spotie-
ba je uvadéna veéetn¢ vnitinosti) nizsi nez spotieba v zemich
EU. Nejvyssi spotiebu masa celkem (bez vnitinosti) mélo
v roce 2003 Span¢lsko (134,2 kg) a Dansko (128,3 kg), nej-
nizsi Recko (90,5 kg). V jednotlivych srovnavanych zemich
jsou ve spotfebé zna¢né rozdily, a to jak u masa celkem, tak
i u jednotlivych druhti.

Spotieba vepiového masa byla v CR v roce 2005 (41,5
kg) ptiblizné€ na urovni priméru sledovanych stati. Nejvys-
§i spotieba vepirového masa byla v Dansku (74,4 kg) a ve

Spanélsku (66,7 kg). Nejnizsi naopak v Recku (28,1 kg), ve
Francii (36,6 kg) a v Italii (40,1 kg). y

Spotieba hovéziho a teleciho masa je v CR (9,9 kg v roce
2005) nejnizsi ze vSech srovnavanych statd. Vysoka spotieba
je v Dansku (27,5 kg) a ve Francii (27,2 kg). Pomérné nizkou
spotiebu vykazuje SRN (12,5 kg).

Z hlediska mezinarodniho srovnani je v CR pomérné vy-
soka spotreba dribeze (26,1 kg v roce 2005). Vyssi spotieba
nez v CR je pouze ve Spané&lsku (34,1 kg). Naopak pomé&rné
nizka je spotieba v Italii (18,2 kg) a Dansku (21,2 kg).

Spotieba skopového a koziho masa je v CR velmi nizka
(0,4 kg, vcetné spotieby koniského masa). Mimoradné
vysokou spotiebu téchto druhi masa ma tradiéné Recko
(13,0 kg).

V EU 15 se sleduje spotieba mléka a mléénych vyrobki
odlisnou metodikou nez v CRY. Pokud piepocteme spotiebu
obdobnych vyrobkii i za CR, je zfejmé, Ze nase spotieba je
niZzsi neZ ve vétsing stati EU 15. V roce 2005 v CR spotieba
mléka tekutého a ostatnich Cerstvych mlécnych vyrobku (podle
metodiky EU 15) dosahla 75,4 kg. Vysoka spotieba Cerstvych
mléénych vyrobki je v Irsku (191,0 kg), Dansku (136,0 kg)
a Spanelsku (134,5 kg). Naopak nizsi spotfeba nez v CR je
v Recku (71,7 kg), Italii (72,6 kg) a Recku (71,7 kg). Piestoze
spotfeba syrii (véetné tvaroht) v CR trvale roste (15,7 kg), je
niz8i nez ve vétsin€ sledovanych statt. Spotiebou syru se jed-
notlivé staty EU 15 vyznamné lisi. Nejvyssi spotfebu vykazuje
Recko (25,5 kg), Francie (24,7 kg), Dansko (23,2 kg), naopak
nizka zlstava v Irsku (6,8 kg) a Spanélsku (10,5 kg).

Vysoka spotfeba masla je ve Francii (7,9 kg), naopak vel-
mi nizké spotieby dosahuji | Recko (0,8 kg), Spanélsko (1,1
kg) a Dansko (1,9 kg). V CR spotieba masla v roce 2005
dosahla 4,8 kg, coz odpovida priblizné sttedu pomyslného
zebricku.

V CR se v sou¢asné dobé& pohybuje spotieba vajec (13,7
kg v roce 2005) priblizné na primérné hodnoté ostatnich
sledovanych stati. Nejvyssi spotiebu vajec ma Spanélsko
(18,6 kg v roce 2004) a Déansko (18,5 kg v roce 2004), naopak
v Irsku (10,0 kg) je spotieba nizka.

D Staty EU 15 vykazuji spotiebu tzv. Cerstvych mlé€nych vyrobki (tj. veskerych mlécnych vyrobki bez syri, tvarohti a mlénych konzerv pfepoctenych
na potfebu mléka nezbytnou na jejich vyrobu), v CR je vykazovana celkova spotfeba mléka a mlécnych vyrobkii v hodnoté mléka bez masla
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Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci
(nejen ve Skolnich kuchynich)

v rw

Mgr. Eva Dvorackova, CMOS PS, Praha

Milé kolegyné,

velmi rada jsem se pro Vas ujala prehlizeného a pro roz-
sahlost, roztiiSténost, stalé zmény a urcitou nezazivnost
i nevdééného tématu bezpecnost a ochrana zdravi pfi
praci (dile jen BOZP).

Ve funkci feditelky zakladni a matef'ské skoly jsem se Casto
setkavala s problémem, jak si poradit s mnohymi nastrahami
v pravnickeé reci nejriznéjsich zakont, natizeni vlady, vyhlasek,
pokynti a jinych ,,ufednich papiri‘. Najit v§e, co se k BOZP ve
skolstvi vztahuje, je prace velmi imorna a pro stalé zmény ni-
kdy nekoncici. Bylo proto pro mne velkou pomoci, kdyZ si moje
vedouci Skolni jidelny (pani Vlasta Hasakova) mohla vyhledat
feSeni problému a nékteré podklady pfipravit samostatné.

Nyni pracuji jako koordinatorka ¢innosti svazovych inspek-
torl bezpe&nosti prace (SIBP) pii Ceskomoravském odboro-
vém svazu pracovniki §kolstvi (CMOS PS) a predsedkyné
Krajské rady CMOS PS Praha. Pfi kontrolach na $kolach
a zatizenich nebo pfi prednaskach zjist'uji, ze kazda pomoc
ve spleti paragraft je vitana .

Budu se tedy snazit, aby dokumenty psané ,,feci tfedni®
byly srozumitelné a pouzitelné pti vasi nelehké, nedocenéné
a finan¢né podcenéné praci ve Skolnim stravovani.

Mgr. Eva Dvoiackova
kontakty: 603 30 92 94 dvorackova.evaQcmkos.cz
www.skolskeodbory.cz

Pravo na bezpecnost a ochranu zdravi pii praci je tustav-
nim pravem.

m Vyplyva nejen z nasich pravnich norem, CR je vazana
fadou mezinarodnich umluv (viz tabulka dale)

m Ochrana zdravi by méla byt hlavnim tkolem ve vSech
oblastech.

m BOZP je nedilnou soucasti pracovnépravnich vztahi.

(1) Pravni a ostatni piedpisy k zajiSténi bezpe&nosti
a ochrany zdravi p¥i praci jsou predpisy na ochranu Zivota
a zdravi, predpisy hygienické a protiepidemické, predpisy
o0 bezpecnosti technickych zarizeni a normy, stavebni predpisy,
dopravni predpisy, predpisy o pozZdrni ochrané a predpisy
o zachdzeni s horlavinami, vybusninami, zbranémi, radioak-
tivnimi latkami, chemickymi latkami a chemickymi pripravky
a jinymi latkami Skodlivymi zdravi, pokud upravuji otazky
tykajici se ochrany Zivota a zdravi.

(2) Pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi
pii praci jsou konkrétni pokyny dané zaméstnanci jeho

nadrizenymi.

Pojmy :

» Zaméstnavatel - § 7 zakona €. 262/2006 Sb. Zakonik prace
( dale jen ZP)

 Reditel Skoly je statutarni organ zaméstnavatele - § 8 ZP

* Vedouci zamestnanci - § 11 odst. 4 ZP, § 101 odst. 2 ZP a
§302 ZP

» Zaméstnanec - § 6 ZP zptsobilost....... vznika dnem, kdy
fyzicka osoba dosahne véku 15 let veku, ....jako den nastu-
pu do prace se nesmi sjednat den, ktery predchazi ukonceni
povinné $kolni dochazky.

Ramcova smérnice 89/391/EHS a 18 na ni navazujicich samostatnych smérnic:

Cislo sm. Nazev Zavedeni v CR
Smérnice Smérnice Rady 89/391/EHS - o zavadéni opatieni ZP ¢. 65/1965 Sb. zruseno k 1. 1.2007
89/391/EHS pro zlepSeni bezpe¢nosti a ochrany zdravi p¥i praci, | a nahrazeno ZP ¢. 262/2006 Sb. zékon ¢. 309/2006 Sb.
89/391/EEC doplnéno viz. smérnice 91/383/EHS (od 1. 1. 2007) vyhl. €.178/2001 Sb. ve znéni
¢. 523/2002 Sb. a ¢. 441/2004
Smérnice Smérnice 2003/10/ES - o minimalnich zdravotnich zakon ¢. 309/2006 Sb.
2003/10/ES a bezpecnostnich pozadavcich proti rizikim NV €. 502/2000 Sb.-zruSeno k 1. 6. 2006 a nahrazeno
2003/10/EC vyplyvajicim z vystaveni pracovniku fyzikalnim NV ¢. 148/2006 Sb. zakon ¢&. 258/2000 Sb.
vlivam (hluk), sedmnacta samostatnd
smernice ve smyslu clanku 16(1) smeérnice 89/391/EHS
Smérnice Smérnice Rady 92/58/EHS - o minimalnich zakon €. 309/2006 Sb. NV ¢&. 11/2002 Sb.
92/58/EHS pozadavcich na bezpe¢nostni a/nebo zdravotni ve znéni €. 405/2004 Sb
92/58/EEC zna¢Kky na pracovisti, devata samostatna smérnice
ve smyslu ¢lanku 16(1) smérnice 89/391/EHS
Smérnice Smérnice 92/85/EHS - o zavedeni opatieni pro podporu | ZP €. 65/1965 Sb. zruseno k 1. 1. 2007
92/85/EHS zlepSeni bezpecnosti a ochrany zdravi pracovnic a nahrazeno ZP ¢.262/2006 Sb. NV ¢. 178/2001 Sb.
92/85/EEC téhotnych, nedavno rodicich nebo kojicich, ve znéni ¢. 523/2002 Sb. a ¢.441/2004 Sb.
desata samostatna smérnice ve smyslu ¢lanku 16(1)
smérnice 89/391/EHS
Smérnice Smérnice Rady 90/269/EHS - o minimalnich pozadavcich | zakon ¢. 309/2006 Sb. NV ¢.178/2001 Sb.
90/269/EHS na bezpec€nost a ochranu zdravi pti ruéni manipulaci ve znéni ¢. 523/2002 Sb. a ¢. 441/2004 Sb.
90/269/EEC s bifemeny spojenou s rizikem, zejména poskozeni
pateie, pro zaméstnance, ¢tvrtd samostatnd smérnice
ve smyslu ¢lanku 16(1) smernice 89/391/EHS
Smérnice Smérnice 2001/45/ES - pozmétiujici smérnici 89/655/EHS | NV €. 362/2005 Sb.
2001/45/ES o minimalnich bezpec¢nostnich a zdravotnich
2001/45/EC pozadavkii na pracovni zarizeni, druha samostatna
smérnice ve smyslu clanku 16 smérnice 89/391/EHS
Smérnice Smérnice Rady 95/63/ES - pozméniujici smérnici NV €. 362/2005 Sb.
95/63/ES 89/655/EHS o minimalnich pozadavcich na bezpeénost
95/63/EC a ochranu zdravi zaméstnanct pii pouZzivani pracovniho
zatizeni p¥i praci, druha samostatna smérnice ve smyslu
¢lanku 16(1) smérnice 89/391/EHS
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Cislo sm. Nazev Zavedeni v CR
Smérnice Smérnice Rady 89/655/EHS - o minimalnich pozadavcich | zakon ¢. 309/2006 Sb. NV ¢. 378/2001 Sb.
89/655/EHS na bezpecnost a ochranu zdravi pro pouzivani pracovniho | NV €. 362/2005 Sb.
89/655/EEC zatizeni zaméstnanci pfi praci, druha samostatna
smérnice ve smyslu ¢lanku 16(1) smérnice 89/391/EHS
zménéna smérnici 95/63/ES a 2001/45/ES
Smérnice Smérnice Rady 89/654/EHS - o minimalnich pozadavcich zakon €. 309/2006 Sb. NV €. 178/2001 Sb.
89/654/EHS na bezpecnost a ochranu zdravi na pracovisti, prvni ve znéni ¢. 523/2002 Sb.
89/654/EEC samostatna smérnice ve smyslu ¢lanku 16(1) a €. 441/2004 Sb. vyhl.
smérnice 89/391/EHS
Smérnice Smérnice Rady 89/656/EHS - o minimalnich pozadavcich | ZP ¢. 65/1965 Sb. zruseno k 1.1.2007 a nahrazeno
89/656/EHS na bezpecnost a ochranu zdravi pro pouzivani osobnich | ZP €. 262/2006 Sb. (NV ¢. 502/2000 Sb.)-zruseno
89/656/EEC ochrannych prostedkii zaméstnanci pfi praci, k 1. 6. 2006 a nahrazeno NV ¢. 148/2006 Sb.
tfeti samostatnd smérnice ve smyslu ¢lanku 16(1) a NV ¢. 495/2001 Sb.
smérnice 89/391/EHS
Smérnice Smérnice 89/686/EHS - o sblizovani zakont tykajicich se | NV €. 21/2003 Sb.
89/686/EHS osobnich ochrannych prostfedki, zménéno smérnicemi
89/686/EEC 93/68/EHS, 93/95/EHS a 96/58/ES
Smérnice
91/383/EHS Smérnice 91/383/EHS - dopliiuje opatieni pro zlepSeni | ZP ¢. 262/2006 Sb.
91/383/EEC bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci pracovnika
se stalym nebo pfechodnym pracovnim pomérem

Postupné ziskate informace o v§ech dokumentech z pravého
sloupce (a jesté o mnoha jinych).

Pristé tedy vice o jednotlivych ustanovenich k BOZP v
zakoniku prace.

Priklad z praxe:

* Vyhlaska ¢. 410/2005 Sb. o hygienickych pozadavcich
na prostory a provoz zafizeni a provozoven pro vychovu a
vzdélavani déti a mladistvych:

Ve skolni jideln¢ musi pfipadat na 1 zdka téze smény nej-
méné 1,2 m? podlahové plochy.

Je tedy tieba spocitat kapacitu jidelny a po dohodé¢ s vede-
nim Skoly stanovit harmonogram stravovani tak, aby pocet
stravniktl v zadném okamziku tuto kapacitu nepfekrocil. Na
jednu sménu stravnikt se pocita 30 minut.

Pozor — plati i pro MS, POKUD MA SAMOSTATNOU
mistnost jako JIDELNU.

Odpovédnost za predpis (provozni fad skolni jidelny) ma
teditel 8koly (nebo vedouci SJ, pokud je tato samostatny
pravni subjekt).

P#i dozoru v SJ je potireba hlidat dodrzovani limitu
hlavné pii mimoradnych akcich (hromadny navrat z di-
vadla, mimoradné ukonceni vyuky aj.) — odpovédnost ma
pracovnik, ktery dle stanoveného rozpisu sluzeb zajist'uje
dozor nad Zaky. Doporucuji stanovit i nahradniky ( pokud
je dotyény mimo pracovisté, ,,suplujici“ zasko¢i a nemusite
nahonem nékoho shanét ) — toto upozornéni se mozna jevi
vétsiné z vas jako zbytecné, ale pri kontrolach je to casty
nedostatek.

Bezlepkova dieta

Alena Strosserova, OS UMC, Praha 3

Znacné rozsahlou a z hlediska dietetického zavaznou sku-
pinou onemocnéni vyvolavajicich prijmy a tim celkovou
tézkou poruchu vyzivy je takzvana celiakie déti a celiakalni
sprue u dospélych. Jde o onemocnéni, kde dieta je nezbytnym,
zakladnim a tedy hlavnim 1ééebnym prosttedkem.

Hlavni pfi¢inou a spousStécim mechanismem celiakie
je reakce na bilkovinu obilovin, ktera se jmenuje gluten-
gliadin, a ktera je odolna ke §tépeni v Zaludku a i enzymy
slinivky bfi$ni. Gluten (lepek) je obsazeny v povrchové
casti obilnych zrn.

Stépné produkty lepku vyvolavaji u geneticky vnimavych
osob nepfimérenou reakci imunitniho systému s trvalou tvor-
bou autoprotilatek. Hlavnim projevem jsou zanétlivé zmény
sliznice tenkého stfeva s prijmy, chudokrevnosti, vahovym
ubytkem a celkovou poruchou somatického i psychického
vyvoje. Pokud neni lepek z potravy trvale a uplné vyloucen,
dochézi v pribéhu doby k vycerpani imunitniho systému,
onemocnéni postihuje dalsi organy se vznikem ptidruzenych
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autoimunitnich chorob a ¢etnych komplikaci, z nichz vétSina
je zivot ohrozujici.

Bezlepkova dieta je zalozena na pfijmu potravin, které
neobsahuji gluten (lepek). Lepek je obsazen v obilnindch,
které jsou nejbeéznéji péstovany a pouzivany. Jedna se o tyto
obilniny: pSenice, je¢men,zito, triticale a vétSinou se uvadi
i oves. Mezi obilniny, které naopak neobsahuji lepek, patii
kukufice a ryze.

Bezlepkova dieta je bohata na bilkoviny, s nizkym ob-
podavani bezlepkové diety je vybér potravin.

Principy bezlepkové diety - zakladem bezlepkové
diety je naprosté vylouceni pSenice, Zita, je¢mene ovsa
a vyrobkii z nich.

1. Zakazané potraviny:
Psenice (véetné Spaldy), je¢men, Zito, zitovec (triticale),
oves a veskeré vyrobky, které je obsahuji:
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* Vyrobky z mouky - peivo, strouhanka, cukraiské vy-
robky, téstoviny, knedliky

* Vlocky, kroupy, krupky, lamanka, krupice

* Rostlinné maso seitan (vysoky obsah lepku)

* Je nutné se vyhybat i potravindm, které obsahuji
lepek ve skryté formé. Jedna se o vyrobky a pokrmy,
ve kterych byla mouka uzita jako pridavek, nebo
u kterych v primyslovém provedeni neni jisté, zda
obsahuji lepek. U takovych potravin je tieba sledovat
slozeni

* Polévky, omacky zahusténé moukou

» Kecupy, majonézy, dresinky, s6jova omacka, dochuco-
vadla

» Uzeniny, konzervy, pastiky, vyrobky z mletého masa

* Sdjova a jina rostlinna masa (Klaso, ROBI)

» Kypftici prasky, pudinky, cukrovinky, zmrzliny

Pozor na potraviny, o kterych by Sirokou vefejnost viibec
nenapadlo, Ze mohou obsahovat lepek. Jsou to napf. jogurty,
pomazankova masla, kysané smetany, Spenat, filé lisované
do kostek, instantni bramborové kase, krokety, kypftici pra-
Sek do peciva, pudinky, zmrzliny, hotova zeleninova jidla,
zeleninové presnidavky, polévky a dalsi.

2. Povolené potraviny

Vyrobky oznacené jako bezlepkové (slovné ¢i symbolem
preskrtnutého klasu). Potraviny oznacené logem jsou be-
zlepkové vyrobKky.

> MIéko, smetana, kysana smetana, bily jogurt (nutno
sledovat slozeni)

> tvrdy syr, tavené syry, Cerstvé syry

> maso — vSechny druhy netu¢ného masa, driibezi, krali¢i,
rybi

> uzené maso jako Sunka, moravské uzené, kladenska pece-
né, dribezi Sunka a uzeniny oznacené jako bezlepkové.

> vynitinosti (jatra, ledviny, plice)
> vejce
> ovoce — davame piednost tuzemskym druhiim, exotické

ovoce podle snasenlivosti, nejlepSim ovocem pro tuto
dietu je banan

> zelenina —zejména mlada, nenadymava, prevazné tepelné
upravenad, hrach suchy, hrasek zeleny cerstvy, hrasek
zmrazeny, hrasek sterilovany, na syrové salaty pouzi-
vame jen hlavkovy salat, mladou karotku a rajcata

> brambory - vSechny typy piilohy s vyjimkou smazenych,
pouzivaji se i na zahustovani

> ryze, kukufice, soja, pohanka, proso (jahly), a vyrobky
z nich

> lusténiny - fazole suché, fazole zelené, fazole
sterilované, ¢ocka hnéda, ¢ocka Cervena, Cocka
sterilovand, cizrna, lu§téninové mouky. Lusténiny
pouzivame bud’ klasicky, nebo do pomazanek, na
salaty, k zahusténi polévek a omacek

> tuky - zejména Cerstvé maslo a oleje, ostatni tuky ome-
zujeme, zvIasté se vyhybame tukim piepalovanym
> ofechy
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cukr, med

kava — radgji instatni a se souhlasem lékare

¢aj — Cerny, ovocny, bylinkovy

kakao

koteni — vSe kromé palivé papriky a feferonek, zelené
naté, citronova st'ava, vanilka, majoranka, bazalka, kmin,
cibule, ¢esnek, pfi Setfici Upraveé pouzivame jen odvary
z kofeni, pozor na smési koteni, mohou obsahovat mou-
ku

YYVVYY

w

Technologie piripravy bezlepkové diety

> dovoleny jsou vSechny tepelné upravy pokrmu, které
u pacienta nevyvolavaji zazivaci obtize,

> upiednostiiujeme leh¢i Gipravy - vafeni, duSeni, peceni,

zapékani, priprava v alobalu nebo ve folii, ptiprava v pare,

v mikrovInné troubé, na grilu bez zbytecného tuku, méné

vhodné je smazeni a fritovani

> Omezuji se potraviny zanechavajici nestravitelné zbytky.
Nelze-li docilit uplného zméknuti (napt. zeleniny), radéji
rozmixujeme nebo prolisujeme.

> technologickd uprava se podoba Setfici dieté. Stravu
upravujeme tak, aby co nejméné drazdila chemicky
i mechanicky travici trakt. VSechny pokrmy upravujeme
dostatecné dlouho.

> Nejvétsi odlisnosti technologie je zahustovani — za-
hustujeme bramborovym §krobem (Solamyl), ryzovou
moukou, kukufi¢nou (Maizena), dadle mizeme pouzit
strouhany syrovy brambor nebo prolisovanou zeleninu,
uvarené lusténiny

> vateni a peceni se v bezlepkové kuchyni v podstaté ne-
1i$i od bézné kuchyn¢, miizeme i nadale pouzivat stejné
recepty a postupy, jen je nutné vyloucit veskeré zdroje
lepku, tzn. kontrolovat vSechny pouzivané suroviny.

> Bezlepkova mouka se hiife zpracovava, méné lepi a proto
je tfeba zpravidla pridat do tésta vice vody, vajec, oleje
apod..

> je také dilezité dbat na to, aby bezlepkové pokrmy
nebyly ,.kontaminovany* napft. drobky z peciva obsa-
hujiciho lepek, proto bezlepkové pokrmy pfipravujeme
oddélen¢

Zaveérem si pripomefime dilezitost a nezastupitelnost
bezlepkové diety pro pacienty trpici celiakii. Jidelné pfinese
priprava bezlepkové diety praci navic — bude vyzadovat
dislednost pti vybéru potravin a dodrzovani spravné techno-
logie. Dtilezita je také spoluprace se stravnikem nebo radéji
s jeho rodiéi, protoze kazdy pacient ma jiné pozadavky
v ramci diety a vyzaduje individualni pfistup.To klade na
pracovniky jidelny zvySené pozadavky na studium diety
a bezchybné zavadéni do praxe. Urcité vzniknou i naroc-
n¢jsi organizacéni situace, které musi pracovnici jidelny
zvladnout.

Odménou za obétavou praci navic bude pracovnikiim
spokojeny stravnik. Véta, ktera zni trochu jako lacina fraze,
ma mnohem hlub$i vyznam, nebot’ psychicka pohoda ma
blahodarny vliv na pribéh onemocnéni. Podavani bezlepkové
diety ve $kolni jideIn¢ umozni bezvyhradni zatazeni ditéte
mezi své vrstevniky. To ma pro nemocného, zv1asté v détském
véku, zasadni vyznam.



Spravna praxe II - Priprava potravin a vyroba pokrmi

studené kuchyné
MVDr. Pavel Otoupal, CSc., Spolecnost pro vyzivu, Praha

Pokracujeme v nasem miniserialu Spravna praxe piipra-
vy pokrmil ve Skolni jidelng, ktera je cestou k bezpecnos-
ti pokrmt pro naSe stravniky. Pfipomenme si tvodem, ze
spravna praxe — spravné provadéné postupy pii vyrobé po-
krmti jsou zékladem pro systémy kritickych bodi a systémti
zalozenych na HACCP. Nemélo by jit pouze o splnéni po-
zadavku obecné zavazného pravniho pfedpisu, ale o uc¢inny
nastroj, ktery zarucuje bezpecnost pokrmtl, v nasem piipade
pro déti, které jsou zvlasté citlivou a zranitelnou populac-
ni skupinou. Pro cely vyrobni proces i jeho jednotlivé casti
plati, ze ve $kolni jideln& (SJ) musi byt splnény minimal-
ni — bezpodminecné pozadavky stanovené Narizenim ¢.
852/2004 o hygiené potravin. Jde napiiklad o pozadavky
na zdravotni nezdvadnost potravin a udrzovani chladiciho
fetézce, zdravotni zptsobilost pracovnikd, jejich proskolo-
vani, ucelné usporadani kuchyné a péci o prostredi kuchyné.
O téchto podminkdach jste se jiz dozvédéli z nasich predcho-
zich ¢lanki nebo z volné dostupné piirucky Zasady spravné
vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach vyda-
né v roce 2006 (Ptirucka L., str. 14 —19).

Pro¢ v tomto tématu spravné vyrobni a hygienické
praxe jsou spojeny technologicky usek pripravy potravin
s vyrobou studené kuchyné? Vétim, ze vétSina étenarek ve
Skolnich jidelnach by na tuto otazku odpovédéla spravné. Je
tomu tak jednak proto, Ze u nékterych pokrmu nelze hrubou
piipravu jednoznac¢né oddélit od Cisté pripravy, jednak se
nékteré potraviny jako ovoce, zelenina a z nich pfipravené
pokrmy konzumuji v syrovém stavu nebo se pouziji pro vy-
robky studené kuchyné. Kromé jmenovité vyse uvedenych
bezpodminecnych hygienickych pozadavki, jsou dilezité
i dalsi podminky, které umoziuji uskuteénéni spravné praxe
v jednotlivych fazich vyroby pokrmi.

Technické vybaveni a vnitini ¢lenéni gastronomického

provozu je z hlediska provozniho i po strance splnéni hygi-
enickych pozadavkii i ve SJ zavislé na rozsahu a sortimentu
pfipravovanych pokrmu. Zakladni hygienické pozadavky
provozu jsou platné pro vSechny typy zafizeni a pro vSechny
jeho ¢asti, tedy pro predbéznou ptipravu potravin i vyrobu
studené kuchyné¢:
- jednosmérnost postupu surovin, rozpracovanych sou-
Casti vyroby, pies tepelné zpracovani az po kompletaci a ex-
pedici pokrmi. Do vzajemného styku nesmi pfijit potraviny
syrové s tepelné zpracovanymi, nebo se souc¢astmi pokrmi,
podavanych za syrova,

- oddélena manipulace s jednotlivymi potravinami a suro-
vinami spo¢iva v docasném oddéleném uskladnéni, oddéle-
né hrubé ptiprave i v opatrnosti v koneéném zpracovani. Pti
praci v kuchyni oddé€lujeme jednotlivé technologické faze
ptipravy pokrmu prostorové, urc¢enim pracovnich ploch
pro zpracovani syrovych potravin, potravin, které nebu-
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dou tepelné zpracovany a potravin, kde jiz tepelna uprava
probéhla. V malych SJ s nedostatkem prostoru vyuzivame
k zabran¢ kiizeni a kontaminace porcovacich, krajecich de-
sek a nacini, které jsou oznaceny k ¢emu smi byt pouzity.
Kontaminaci potravin i rozpracované vyroby se branime i
vcasnym odstraiovanim odpadu. Je hrubou chybou do ¢isté
¢asti kuchyné vnaset prepravky a tam provadeét rozbalova-
ni vétsich baleni potravin nebo zde otevirat sklenéné obaly.
Poruseni téchto zasad se i v takovych piipadech oznacuje
jako KkriZeni provozu s naslednym ohrozenim bezpecnosti
pokrmd..

V navaznosti na sklady potravin SJ se zfizuji podle potie-
by hrubé piipravny:
- hruba pripravna brambor a zeleniny - pokud se ve skol-
ni jidelné pfipravuji pokrmy z Cerstvych neopracovanych
surovin, je zcela nezbytné tuto ¢innost oddélit od jinych
provozu. Zpisob oddéleni je zpravidla stavebni a mélo by
jit o samostatnou provozni mistnost. U zafizeni s vyssi vy-
robni kapacitou je vhodné, aby byla odd¢lena i ¢ast, kterd
slouzi jako hrubé piipravna zeleniny. U zcela malych SJ,
rozsahem vyroby podobnych vice¢lenné domacnosti je nut-
no rovn¢z zabranit kfizeni a nasledné kontaminaci potravin
a pokrmu vhodnou organizaci prace, zvySenou opatrnosti
a peclivé provedenym ¢isténim pracovnich ploch a nacini
pouzitého k hrubé piiprave,
- pripravna vajec — je mistem s charakterem hrubé pfi-
pravny kde se vytloukaji vejce, podle velikosti provozovny
a charakteru vyroby se stavebné zcela nebo caste¢né oddé-
luje. Mize mit i charakter ur¢eného pracovniho mista, které
je vybaveno kuchyiskym diezem, pracovni plochou a pie-
depsanym vybavenim na myti rukou,

- hruba pfipravna masa slouzi k déleni a opracovani ja-
te¢né déleného masa velkych zvifat a zv€finy, ma navazovat
na chladirnu. Protoze maso jatecnych zvifat i dribeze je jiz
zpravidla nakupovano délené, pfipadné jiz porcované v ku-
chyniské upravé, hrubé piipravna masa se jiz u novych nebo
rekonstruovanych kuchyni nenavrhuje.

V tomto ¢lanku nelze popsat v§echny druhy ¢innosti se kte-
rymi se setkavame v procesu piipravy potravin. Pfipomeneme
jen nékteré ukony, které jsou z hlediska bezpe¢nosti pokrma
zvlasteé vyznamné, kde chyby v poruseni zasad spravné praxe
mohou mit za nasledek vznik onemocnéni stravnikd. Pti pred-
bézné, hrubé piipraveé predevsim potiebujeme rozlisit zda

1) potravina muzZe byt realné nositelem nebezpedi,

2) pro jaky typ pokrmu je surovina urcena

3) zda pripadné riziko bude v dal§im vyrobnim postupu
konkrétniho pokrmu likvidovano nebo omezeno tech-
nologickym zasahem.

Pocatkem vlastniho technologického procesu samotné
vyroby pokrmu je vydej surovin ze skladu potravin. VSechny
druhy surovin jsou zpravidla vydavany v mnozstvi vycha-
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zejicim z jidelniho listku a kalkulace poctu piipravovanych

jidel. Pokud jsou potraviny potencialné rizikové napt. drubez,

vejce, maso nebo jsou vydavany ze skladu ve velkoobchod-

nim (skupinovém) baleni, musi vybalovani z oballi probihat

v ur¢eném prostoru. I u potravin, které budou zpracovany

v hrubé ptipravné je zadouci jejich

- vizualni (smyslova) kontrola.

- pouzivani vhodnych manipula¢nich nadob

- pouzivani spravnych postupil pti vyjimani z oball (pre-
vence poruseni obalu).

U nebalené suroviny, u které jsou nezbytné tkony hrubé
ptipravy pro tepelné zpracovani, vyrobu studené kuchyné
i podavavani potraviny bez upravy (nejcastéji ovoce) musi
probéhnout vytfidéni nahnilych, plesnivych ¢i poskozenych
plodi nebo u listové zeleniny listt. Vzdy musi prob&hnout
¢isténi mokrou cestou — prani, omyvani. Nejen pro skolni
jidelnu plati v pIné mife heslo nasich babicek ,,po nemytém
ovoci byvaji casto nemoci“. Tento pracovni tikon byva Casto
podcetiovan a proto je provadén nedostatecné. Tomuto ukonu
je tieba vénovat mimotadnou pozornost, protoze na ovocnych
plodech byvaji kromé prachu, spor plisni a zbytku chemic-
kych ochrannych postfikt i zarodky takovych mikrobi jako
je salmonela nebo v poslednich letech obavana listerie.

Brambory, zelenina, ovoce

Tyto produkty jsou po nakupu nebo dodani do provozovny
spole¢ného stravovani vzdy vice ¢i mén¢€ povrchove zneéisté-
ny. Protoze i po pfipadném oprani brambor a kofenové zele-
niny u vyrobce nebo dodavatele ztistava na povrchu mnozstvi
necistot obsahujicich bakterie, spory plisni, hmyz a ptipadné
i chemickeé latky. Je tedy vzdy nutno provést vytiidéni, oprani,
oskrabani oloupani povrchovych ¢asti zeleniny (cibule, Ces-
nek) a zpracovavat tyto produkty zasadné mimo ¢istou ¢ast
kuchyné. U listovych zelenin, z kterych ptipravujeme pokrmy
nebo jejich soucasti uréené ke konzumaci bez tepelné upravy
je nevyhodou to, Ze voda, kterou pereme zeleninu, obtizné
pronika do vSech zahybu téchto listti. Navic jsou listy této
zeleniny velmi kiehké a musi se s nimi manipulovat velmi
opatrné, coz muize vést k tomu, ze se fadné neoplachnou
a mohou se stat zdrojem nakazy.

Piiklady hrubych chyb: prani ovoce v ptepravkach, ve
kterych bylo dodano, dale napt. nabizeni - vydej svazkt fedk-
vicek, které byly oprany ¢i jen namoceny a takto umistény na
vydejni linku. U déti jsou oblibeny vodni melouny, které se pro
vydej porcuji. Pokud neni provedeno fadné omyti melounu je
znacné nebezpeci kontaminace duZiny ktera je konzumovéna.
V nékterych SJ je udrzovana nespravna ,,isporna“ praxe, kdy
hlavky ledového salatu, pekingského zeli nebo hlavkového sa-
latu nejsou rozebrany na jednotlivé listy, ale hlavka se roz&tvrti
a oplachne. U plodové zeleniny rajéat a paprik se pro jejich
cenu provadi nékde i vykrajovani nahnilych Casti a zbytek
plodu se pouzije k ptiprave salati nebo jako zeleninova ob-
loha. Takové ,Setfeni* neni na misté protoze zarodky hniloby
¢i plisné mohou byt jiz i na zdanlivé zdravé Casti zeleniny
a mohou mit nepfiznivé Gcinky na zdravi ditéte.

Vejce

Vejce jsou a budou z hlediska moznosti vyskytu salmonel
na povrchu skofapky i ve zloutku rizikovou potravinou. Vy-
tloukani, rozklepavani syrovych vajec je pracovnim ukonem
hrubé ptipravy. Jiz téméft 5 let plati pozadavek na oddéleni
pracovisté, kde jsou tyto pracovni ukony provadény. Stavebni
oddélenti jiz neni vyhlaskou pfimo pozadovano, ale zfizeni
vy¢lenéného a fadné vybaveného mista pro manipulaci s vejci
je ucelné, zejména u provozoven se stfedni a vyssi vyrobni
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kapacitou. Pokud je rozklepavani vajec provadéno pfimo ve
vyrobni ¢asti kuchyné, a to v jeji ¢isté ¢asti, je nutno respek-
tovat zasady spravné praxe a do varné kuchyné nevnaset vejce
na papirovych prolozkach, ale na umélohmotnych, vejce
z obchodniho baleni pfelozit do vhodnych omyvatelnych
a dezinfikovatelnych nadob. S vaje¢nymi skofdpkami je nutno
nakladat velmi obezietné jako s biologickym nebezpecnym
odpadem. Jejich shromazd’ovani za G¢elem zkrmeni u dri-
beze je neptipustné.

Driibez

Maso driibeze dodavané v zchlazeném nebo zmrazeném
stavu patii do skupiny potravin s vysokym rizikem, které
spociva v pomérné Casté pritomnosti patogennich mikro-
organizmu (salmonela, kampylobakter a j.). Kontaminace
potraviny vznika jednak zaziva, ale zdvazna je i moznost
kontaminace v prib&hu zpracovani na dribezich jatkach.
Proto u drubeze veelku, délené, dodané ve zmrazeném stavu
je opatrnd manipulace naprostou nutnosti a jejimu popisu
vénujeme proto vEtsi prostor.

Ptiklad mozné spravné praxe: zmrazena dribez se po
vydeji ze skladu k vybaleni z kartontl pfemisti na predem
uréené misto kde se provede vybaleni masa. Pokud je ve SJ
hruba ptipravna masa je vhodné ji k tomuto Gcelu vyuzit.
Maso se umisti zpravidla do gastronadob vhodné velikosti
a prenese do pro tento Gcel vybrané a oznacené chladnice
s teplotou + 4 — 6°C den pted pouzitim, zpravidla pred
ukoncenim dopoledni smény. Dobu potiebnou k diikladné-
mu rozmrazeni je tieba vyzkousSet podle hmotnosti kufat ¢i
délené zmrazené driibeze. Po rozmrazeni a vyjmuti z prvniho
obalu, plastového sacku nasleduje docisténi, omyti, odkapani
— vizualni kontrola znaku dosazeni plného rozmrazeni téla
kutete, posouzeni znakt jakosti a zdravotni nezavadnosti.
Nutno provéfit zda neni tfeba dobu rozmrazovani v chladi-
cim zafizeni prodlouzit, nebo zda nebyl rozmrazovan vétsi
pocet zmrazenych kufat nez je stanoveno. V pripadé, ze
u nékterych kust dribeze nedoslo k tplnému rozmrazeni,
1ze je dokoncit nebo i provadét v tekouci vode teplé nejvyse
+21°C v kuchytiském drezu.

Omyta celd kutata se porcuji, pficemz se nesmi opome-
nout vizualni kontrola vyskytu volnych ¢astic kosti, a jejich
odstranéni. Ochuceni (soleni, kofenéni, marinovani) jiz
Cistych casti dribeze, je mozné podle mistnich podminek
provést v navaznosti na stejném pracovisti nebo jiz v useku
Cisté piipravy masa. Takto pripravené kufeci maso je uloze-
no v ¢isté dalsi gastronadobé do chlazeného prostoru nebo
se piimo, bez delsi prodlevy (ponechani rozpracovaného
pokrmu pfi teploté kuchyné€) podrobi tepelnému zpracovani
v konvektomatu nebo pecici troubg.

Rozmrazeni zcela malého mnozstvi kureciho masa v ptipadé
nejmensich SJ, je mozné pii pouziti rozmrazovaciho programu
v mikrovInné troubg, a to za podminky, Ze po o€isté a porcovani
masa dribeze nasleduje bezprostiedné tepelné zpracovani.
Postup, ktery odpovida zasadam v piirucce spravné praxe pro
zatizeni poskytujici stravovaci sluzby je vhodné, aby byl samo-
statn¢ popsan jak je pouzit v konkrétnich podminkach. Tento
struény popis by mél byt k dispozici ve vlastni dokumentaci
HACCP nebo ve zjednodusené dokumentaci vychézejici ze
systému HACCP. Postup by byt mohl popsan formou analy-
zy nebezpeci, stanovenim ovladacich opatifeni a zdznamem
o prezkouseni u¢innosti uplného rozmrazeni.

Nedilnou a nezbytnou soucasti spravné praxe pii piedbézné,
hrubé ptiprave je provedeni sanitace pouzitych pracovnich
ploch a nacini, které musi nésledovat po ukonceni prace
s rizikovou potravinou. Neméla by se rozhodné opomenout



sanitace vnitiniho prostoru chladici skiiné pouzité k rozmra-
zovani druibeze, pracovnice provadégjici tento ukon by méla
byt pouéena o zpisobu provedeni.

Sanitace zahrnuje odstranéni odpadu (plastovych sack,
zbytkl tkani kufete vzniklych pfi docisténi ¢i porcovani,
vajecnych skofapek, zbytkt rostlinnych produkta.

Pfi praci s rizikovou potravinou jsou nedilnou soucasti
ukony osobni hygieny. Pracovnice po ukonceni vyse uve-
denych tkoni si dikladné umyje ruce a odlozi a vymeéni si
pracovni plast’ a pripadné odlozi ochranné gumové galose
(pouzije se myci prostiedek s kombinovanym odmast'ovacim
a dezinfek¢nim ucinkem).

Pozadavky pri pripravé vyrobki studené kuchyné.

Studenym pokrmem se pro tcéely vyhlasky rozumi potra-
vina kuchynisky upravena ke konzumaci za studena a ucho-
vavana v chladu po dobu uvadéni do obéhu, rozvozu nebo
piepravy. Pro pokrmy studené kuchyné plati i dalsi ustanoveni
vyhlasky, kde se stanovi povinnost stanovit lhlitu spotieby
vyrobku. Vyhlaska uklada, pokrmy nevydané ve 1huté, kterd
byla ur¢ena provozovatelem, nebo kterd byla uré¢ena osobou
provozujici stravovaci sluzbu v ramei postupti zalozenych na
zasadach kritickych bodu, nelze dale skladovat, opakované
ohfivat ani dodate¢né zchlazovat nebo zmrazovat.

Podminky pro vyrobu pokrmi studené kuchyné

U stravovacich zafizeni s velkou kapacitou je z hygienic-
kého hlediska zadouci, aby studena kuchyné byla rozdélena,
alesponi polopfickou na ¢istou a necistou ¢ast. V necisté ¢asti
se loupou brambory vafené ve slupce, oteviraji konzervy
a vytloukaji vejce. Pokud je zfizena studend kuchyné ve vét-
Sich SJ, méla by byt orientovéana na severni stranu, ptipadné
vybavena zafizenim ke snizovani teploty. Pozadavek na
udrzovani teploty do +15°C jiz neni zavazny, ale pfi vétSim
rozsahu vyroby zejména vyrobkll u nichz je stanovena poz-
d¢jsi doba spotieby hraje teplota prostfedi vyznamnou roli.
Tam, kde neni mozno provést technické feseni ke snizeni
teploty v mistnosti kde se provadi vyroba studené kuchyné, je
nezbytné dodrzovat zasadu postupného dokoncovani vyroby
anepiipustit zvySovani teploty rozpracovanych pokrmi nebo
dokonéenych vyrobkd.

Na jidelni¢cich ST mtizeme nalézt relativné niZsi sortiment
pokrmt studené kuchyné nez v jinych gastronomickych pro-
vozovnach. Vétsinou se jedna o salaty (napf. bramborovy,
téstovinovy, lusténinovy, zeleninovy, ovocny). Déle jsou jiz
pomeérné Casto 1 k obédu ptipravovany a nabizeny oblozené

studené talife s rtiznou skladbou se zeleninou. Pomazanky
jsou vétsinou nabizeny namazané na pecivu ¢astéji nez samo-
statné porce. Pfi dopliikové ¢innosti nebo k prodeji ve Skolnim
bufetu SJ v§ak mize byt druhovost vyrobki studené kuchyné
i rozsahlejsi a mohou byt pouzity potraviny i receptury, se
kterymi jsou mensi zkusenosti.

Vyrobce u pokrmt studené kuchyné musi vzdy respektovat
charakter zpracovavanych surovin a dal$i okolnosti, které
mohou ovlivnit bezpecnost finalnich vyrobku, naptiklad
dobu, kdy ma byt vyrobek spotiebovan. Vyrobky, u kte-
rych je pfedpokladan pozdéjsi vydej nebo expedice mimo
provozovnu, musi byt do té doby chlazeny. Pro piipady pii-
lezitostné vyroby musi byt k dispozici alespon jednoducha
analyza nebezpeci, z niz vyplynou konkrétni podminky, za
kterych 1ze nebezpeéi ovladat — ,,uinit takova opatieni, aby
se nic nestalo®.

Jako varovani bych chtél na konci tohoto tématu pfipome-
nout jednu z nejvétsich epidemii salmoneldzy jejiz ptivod byl
v bramborovém salatu ze $kolni jidelny. V roce 2000 onemoc-
nélo vice nez 500 déti i dospélych osob. Pfi piipravé tohoto
vyrobku studené kuchyné bylo hrubym zptisobem poruseno
nékolik zasad spravné praxe. Predevsim nebyl respektovan
charakter pokrmu — bramborovy salat je pokrm studené
kuchyné. Jednotlivé soucasti pred promichanim nebyly vy-
chlazeny a vyrobek byl sice ulozen v prostiedi chladirny, ale
vzhledem k mnozstvi vyrobku, ktery nebyl rozdélen do vice
nadob, postup chladnuti byl nesmirné¢ pomaly. Bakterie se
dostaly do pokrmu kontaminaci z prostiedi kuchyné a z rukou
pracovniktl, v teplém prostedi pokrmu pii malém poklesu
pH (malé kyselosti) doslo k jejich rychlému pomnozeni. Zda
plvodni kontaminace méla sviij pivod v kufecim mase nebo
ve vejcich pouzivanych k piipravé trojobalu kuteciho fizku
nebylo jiz mozno zjistit. Kromé technologické nekazné hralo
v tomto velmi zavazném piipadé nedodrzovani zasad osobni
a provozni hygieny a nizka uroven fizeni vyroby pokrmi
v této Skolni jideln¢.

Bramborovy salat byl prostfednikem vzniku i jinych
hromadnych onemocnéni, naptiklad otravy toxinem
zlatého stafylokoka, ktery se dostal do vyrobku z rukou
pracovnika. Jednalo se o relativné malé poranéni s malym
hnisanim na ruce, které nebylo dostatecné oSetfeno, ani
zakryto neprody$Snym obvazem ¢i plastovou rukavici.
Pouceni pracovnikd, aroven pochopeni nejzakladnéjsich
pozadavku osobni hygieny a zdravotniho stavu a jejich
kontrola muze hrat v takovych ptipadech rozhodujici
preventivni roli.

Ve skolni jidelna v Praze Nuslich
Jiti Strébl, Praha

V Prazské kotlin€ u feky Vltavy a BotiCe stavalo
méstecko, které se jmenovalo Nusle. Zila zde spousta
lidi, ktefi méli i spoustu déti. Nusle mély chytré radni,
kteti si uvédomovali, ze se bez vzdélani jejich potomci
k slusnému zivobyti nedopracuji. Stara skola byla uz
nedostacujici a tak postavili novou. Rozd¢lili ji na dvé
¢asti. Jednu pro kluky a druhou pro divky, jak bylo
tehdy zvykem. Slavnostni otevieni Skoly se udalo na
jafe r. 1907, v dob¢ kdy do Prahy zavital cisaf Frantisek
Josef . Je tomu 100 let. V r. 1965 pribyla do skoly také
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jidelna. Nyni jsou Nusle soucasti Prahy 4. Oslavy 100.
vyroci $koly distojné probéhly a Skola dale rozviji tradice
v novém modernim duchu.

O jakou $kolu jde? Je to FZS, Fakultni $kola Pedagogické
fakulty UK Praha v Taborské ulici. Je zatazena v programu
SZ, ,.Skola podporujici zdravi“ a v programu pro zékladni
vzdélavani s nazvem ,,Skola porozuméni“. V pedagogické
¢innosti je uspé$na. Mne ale zajimal stravovaci usek, prace
Skolni jidelny. O tom jsem si povidal s hospodaiskou vedouci,
pani Janou Korytatovou.
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Pani Korytafova vystudovala v r.1985 SHS v Praze. Po
maturité nastoupila jako servirka do Klasterni vinarny v Pra-
ze. Bavila ji gastronomie i obsluha a chtéla se dale odborné
vzdélavat. Tento podnik se fadil do Spicky obdobnych zafizeni
a daval ji k tomu piilezitost. Vyuzila ji. Ve dvaceti letech se
stava hospodaiskou vedouci dvou matetskych skol v Praze
10. Po matetské dovolené piichazi do ZS J. Seiferta v Praze
3. kde ptetransformovava Gcetnictvi z pisemné podoby do
pocitace a zkousi zda navrhovany program bude fungovat
pro $kolni stravovani. Pak pracuje v ZS v Dejvicich jako
vedouci skolni jidelny. M4 patnactiletou praxi, ma vse, co
je pro funkci vedouci skolni jidelny potfeba. V nasledném
rozhovoru jsem se dovedél:

Jidelna neni samostatnym pravnim subjektem, je soucasti
Skoly a nema svij vlastni rozpocet. Jeji hospodateni je zahr-
nuto do celkového rozpoctu skoly, ktery neuvadi podrobnosti
vydajli a pfijmu skolni jidelny, vedouci ho nezna a nema
k dispozici. Podle mého ndzoru tento systém omezuje rozho-
dovani vedeni jidelny o vSech potiebach tohoto tiseku, o jeho
provozu véetné technického vybaveni, o rezijnich nakladech,
neposkytuje jasny obrazek prace, hospodateni tohoto useku.
Ovliviiuje 1 mzdovou politiku a nedava prostor pro dalsi
rozvoj, pro zlepSovani sluzeb.

VYROBA POKRMU -
KATEGORIE STRAVNIKU- FINANCNI NORMATIVY

Jidelna vaii cca 400 obédt pro déti, ucitele a cizi stravniky,
coz jsou zameéstnanci okolnich podnikd a diichodci. Vecete
a snidané se podavaji jen vyjimecné pro mimoprazské skoly,
které piijedou s zaky do Prahy na vylet a je jim ve $kole po-
skytovano ubytovani. To v8ak patii do vedlejsi hospodarské
¢innosti. Pro své skolaky vyrabi skolni kuchyné svaciny, napft.
oblozené housky za 9 K¢, které si mohou koupit v prodejné
ve Skole. V prodejnim automatu jsou dotované vyrobky, coz
dokladuji ceny. Skolni mléko 3 K&, Smetanek 4 K&, jogurt
a dals$i sortiment.

Na obéd se nabizi 1 polévka, 2 hlavni jidla na vybér
a ovocny nebo zeleninovy salat. Moucnik vlastni vyroby
a minidezert od dodavatelt je podavan 1x tydné s ohledem
na to, ze jsou v hlavnich jidlech ¢asto uvadény sladké
pokrmy. K dispozici je ¢aj, mléko, voda Rosana a ovocny
napoj. Jidla se objednavaji den pfedem v jidelné na sni-
maci nebo doma na internetu, kde je ale nutno objednavku
vytidit 2 dny pfedem. Pii absenci zédka ve Skole si mohou
rodic¢e odebrat prvni den v jidelné obéd do nadoby a od-
nést ho domd.

Zaci jsou rozd&leni do vékovych kategorii, podle kterych je
stanoven finan¢ni normativ na vyrobu pokrmu. I. kat. (7-11
let) ¢ini 21 K¢, I1. kat. (11- 14 let) 23 K¢ a pro déti od 15 let
vyse 25 korun. Cizim stravniktim se vafi za 29 K¢. Prodejni
cena obéda pro tuto skupinu je 50 K¢. Rozdil mezi cenou
pofizovaci a prodejni jde na konto reZijnich ndklada. Cerpani
normativu je sledovano mési¢né. Détské kategorie se vedou
souhrng, cizi stravnici extra. Vysledky se pfevadi do dalsiho
mésice. Rozdil je tolerovéan do vyse ndkladu na 1 varny den,
coz Cini cca 8,5 tisic korun. Cerpani se usmérniuje nabidkou
drazsich ¢i levngjSich pokrmi i upravou receptur. Détem
se pfi nedocCerpani normativu ptidavaji mlééné vyrobky
a rizné dezerty. Zavérem roku musi byt cerpani normativu
vyrovnano.

Pro vyrobu pokrmi jsou vyuzivany Receptury skolniho
stravovani, Statni spotiebni normy a vlastni receptury. Davky
masa navazuji na jednotlivé kategorie. V 1. kategorii je to 80
g, ve II. 90 g, ve II1. 100 g. Pro dospélé stravniky je urcena
davka 120 g masa. Ve vyrob¢ pracuje 5 osob, 2 vyucené ku-
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chatky a 3 pomocné sily. Ob¢as vypomaha i vedouct jidelny.
Vse ma na starosti $§éfkucharka Vladimira TRMALOVA.
Je ji 50 let a je vyucend. Pracovala v prednich prazskych
restauracich. Do skolni jidelny pfisla z restaurace ve Statni
opefe a je zde jiz sedmy rok. Pani Korytarova i stravnici si ji
nemohou vynachvalit. Vati chutn¢ a ovlada teplou i studenou
kuchyni. Zkusenosti z komerce vyuziva pfi ptiprave rautd,
ruznych setkani pracovnikti podniki a skol. Pti oslavé 100.
vyro¢i zalozeni Skoly zde realizovali veceti pro 250 hostu.
Tyto aktivity probihaji v rdmci tzv. ,,dalsi ¢innosti®, ktera
ovliviiuje hospodatsky vysledek skolni jidelny. Skoda, e akci
neni vice. O tom, Ze si je mohou zajemci ve skole objednat,
se prilis nevi.

KUCHYNE A JIDELNA

Moje navstéva Skolni jidelny probihala v dobé prazdnin
a tak jsem nemohl vidét prubéh vyroby a podavani obéda.
Presto me vedouci ukazala n¢které provozy. Kuchyné je po-
mérné mala a jeji technické vybaveni davno ,,vyslo z mody*.
Staré pece maji za zenitem své vykonosti, varné kotle jsou
nedostacujici, nebyly zde naptiklad fritézy, naklepavac tiz-
ka, otvira¢ konzerv a dalsi pfistroje a zafizeni, které je dnes
v profesionalnich kuchynich bezné.

Vyjimkou byl pravé dodany novy konvektomat, ktery
pracovnikiim kuchyné pomuze v jejich nelehké praci. Pro-
blémem je vyde;j jidel. Expedi¢ni okno svymi rozméry sotva
sta¢i vydat dva pokrmy. Uvahy o rozsiteni nabidky pokrmi
jsou bezptfedmétné. Maly vydejni prostor a jeho dosavadni
technické vybaveni to nedovoli. Jidelna je pékna. Nové
stoly i zidle dostala $kolni jidelna darem od né&jakého pod-
niku a tak zde mtze pohodIng, na jedno posezeni, ob&édvat
200 stravnikt. Zavérem jsem se pani Korytarové zeptal: *
CO VAS NA PRACI BAVI, CO JI ZTEZUJE, CO BY SE
MELO ZLEPSIT? J. KORYTAROVA:“ Mam rada déti, gas-
tronomii, obor jako takovy. To se tady idealn¢ spojuje a tak
m¢ tato prace uspokojuje. K plné spokojenosti mi ale chybi
vEtsi prostor pro Fidici praci, moznost samostatné operativ-
né o vécech rozhodovat. Tyka se to i1 platovych zaleZitosti.
Nemohu ohodnotit pracovniky podle jejich prace. Brani mi
v tom nestastné mzdové tarify. Plat mych lidi ¢ini v priméru
cca 11.000 K¢ hrubého. Prémie a zvlastni odmény prakticky
neexistuji. Z ,,ostatni ¢innosti* mize pracovnik néco malo
dostat, jenze akce nejsou kazdy mésic. Chtéla bych si stano-
vovat priority nakupu vybaveni, udrzby, mit na to finan¢ni
zabezpeceni, rozhodnout si co je v dané chvili pro provoz
jidelny dulezité a co mize pockat. To souvisi s tim, nac jste
se ptal na zacatku. S pravni subjektivitou a se zpracovanim
samostatného rozpoctu®.

* MATE NEJAKE TAJNE PRANI?

JJKORYTAROVA: Mam, ale kdyZ vam ho feknu..

RED.:* tak vas ubezpecuji, ze uz tajné nebude. Ale
zkuste to.** )

J. KORYTAROVA: ,,Vzit si né&jakou $kolni jidelnu do
pronajmu. VéEite tomu, Ze by prosperovala a stravnici i za-
méstnanci by byli spokojeni.© Ano, po tomto setkani s pani
Korytafovou jsem ochoten tomu véfit. Je plna energie, je
typem ¢lovéka, ktery vi co chce a jde za tim. Podékoval jsem
ji za piijeti, za rozhovor a popfal hodné uspéchd.

Zaver? Nedovolim si délat zavér z hodinového rozhovoru
a letmé prohlidky skolni jidelny. Nebylo by to fér. Ty pod-
statné poznatky byly zde uvedeny. Lze fici, ze prace tohoto
useku skoly je velmi dobra, ale také, Ze existuji cesty k dal-
$imu vylepSovani.



Juliana A. Fialova - vyroci 2007

Sedmicka na konci letopoctu sehrala minimalné 3x vy-
znamnou ulohu v zivoté jedné z nejuspés$néjsich Ceskych
autorek kucharské literatury, ktera navic nejenom dokazala
své znalosti a odborné dovednosti s uspéchem vyucovat,
ale ve svém vlastnim zptisobu stravovani se zasadami, kte-
ré propagovala, fidila a tak si az do své smrti v roce 1981
udrzela $tihlost.

V roce 2007 si pfipominame 105.vyro¢i jejiho narozeni,
60.vyroc¢i vydani jeji prvni ptirucky ,, Varime po prdaci dobre
a rychle a 50.vyroci rozsiteného vydani s predpisy uprave-
nymi podle pravidel spravné vyzivy, soucasné se zietelem
na ¢asovou a piipravnou nenaro¢nost. Na rozdil od ostatnich
autorek té doby se vSak neodvolavala na nutnost ,, potiebnosti
zejména pro zaméstnané zeny, prispivajici svou praci k budo-
vani socialismu, které viak nikdo nezbavil domdci pripravy
a zajistovani stravy pro celou rodinu “, ale ptedpokladala, ze
podle pfirucky ,,budou vafit i osoby naprosto neznalé vareni‘
a dokonce obhajovala i, na svou dobu ne tak samoziejmou
tezi, ze ,,doba vyzaduje, aby kazdy umél ptipravit alespor
jednoduché teplé jidlo™.

O jejim niterném vztahu k vafeni a kuchyni svéd¢i krédo
. ten, kdo nevari s chuti a zajmem, nedocili nikdy takovych
vysledkii jako ten, kdo se dovede tésit na vareni stejné jako
na jidlo .

Juliana Fialova se narodila 19.10.1902, ve znameni Vah,
coz jsou lidé (alespon podle hvézdopravcl) s naklonnosti
k dobrému jidlu, coz je ¢asto privadi az k povolani kuchati
a cukrait. Faktem je, ze Fialové se kuchyné a kuchatina stala
nejenom ,.konickem*, ale bez nadsazky ,,poslanim®.

V prubéhu svého zivota napsala samostatné 17 (!) kuchai-
skych knih a v mnoha dal$ich figurovala jako spoluautorka.
Jeji zamétenost ke kuchyni vyplyvala skute¢né z vnitiniho
zajmu. Coby Zena v domacnosti dosahla studiem v kursech
ana Skolach takové kvalifikovanosti, Ze mohla mnoho let vy-
ucovat v Ustfedi ¢s. hospodyi. Pod jejim odbornym vedenim
se naucilo varit n€kolik set Zen. Postupem Casu vSak ji uz jen
samotna ucitelska ¢innost nestacila, ptala si, v duchu vyse
uvedenych nazort, predavat predpisy a gastronomické zasady
i Siroké vefejnosti a tak se pustila do publikacni ¢innosti.
Zacala tizce spolupracovat se Spolecnosti pro raciondalni
vyzivu, coz se odrazilo na promyslenosti pfedpisti ve vztahu

k zasadam spravné vyzivy. Pti sestavovani jidelnicku piihlize-
lak zastoupeni vSech Zivin, doporucovala vyuzivat potraviny
sezoénni a sestavovat je tak, aby strava byla pestra a odlisna
od té ,,zaméstnanecké a Skolni* (jidelnicky sestavovala k jed-
notlivym ro¢nim obdobim). Dbala na snizovani nezadouciho
vlivu kuchynské upravy na biologickou hodnotu potravin
a (aniz by znala kritické kontrolni body sytému HACCP)
dbala na hygienu v kuchyni, a to po vSech strankach. Zasta-
vala také, stale aktualni (a troufam si fici, Ze ne vS§eobecné
doceniovany) nazor, Ze u rodinného stolu se dostava détem
zdkladni vychovy ve stolovani a proto podrobné osvétlovala
zdkladni pravidla stolovani.

Na rychlou pfipravu pokrma v malé domacnosti zamétila
televizni potady v oblibeném cyklu ,,Rodinna posta“.

A jaké tituly najdeme i dnes v mnoha rodinnych (i od-
bornych)/ knihovnach? V prvni fadé¢ v tvodu jmenovana
prirucka, kterd jen do roku 1961 vysla v uctyhodném
nakladu 330 tis.vytisku, ,, Moderni kucharka pro muze a
zeny*“, ,,Kuchyné chovatele a zahradkdre“,,, Kuchyné la-
buznika*, ,, Ceskoslovenskd kucharka*, ,, Rychlé pokrmy *
a s kolektivem ,, Mezinarodni kuchaika“.

Na uplny zavér se v duchu prani pani Fialové mizeme
inspirovat k vyzkouseni nékolika mouc¢nikii, uréenych spe-
cialné pro déti.

Vanilkova sedlina s ovocem: v 500 ml mléka rozslehame
2 vejce, 100 g cukru, 1zici Skrobové moucky a vanilkovy
cukr. Pudinkové misky z ohnivzdorného skla vymastime
a naplnime smési do % vysky. Varime ve vodni lazni asi 15
minut. Nechame vychladit a vyklopime na talitky, zdobime
ovocem nebo §lehackou.

Jablka s krémem: asi 5 jablek oloupeme a nechame vcelku,
jen vykrajime jadfince. Upeceme a do otvord plnime pikantni
(visnovou, rybizovou nebo merunikovou) marmeladu a navr-
$ime tuhy snih z bilkt, do kterého vmichame mouckovy cukr
podle chuti. V troub& ozehneme dozlatova.

Zmrazené ovoce v rosolu: do kompotovych misek esteticky
rozdélime rizné druhy zmraz. ovoce, v trose vody rozehie-
jeme 2 1zicky mleté Zelatiny a jakmile se rozpusti, vlijeme
ji do pfedem pfichystané ovocné stavy — ze sirupu nebo
z kompotu, asi 250 ml. Zalijeme ovoce v miskach a nechame
ztuhnout, ozdobime §lehackou.

Vanoc¢ni pochutnani pro déti

Libuse Vlachova, Praha

100 kust
hmotnost v g

Levné ¢okoladové Fezy

Druh potravin

tuk napeceni 700
cukr mouckovy 800
vejce 700
mouka polohruba 1000
kyptici prasky do peciva 2 balicky
vanilinovy cukr 50
cokolada na vareni 500
mléko polotucné 1250
tuk na vymasténi plechi 50
hruba mouka na vysypani plecha 60
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marmelada 800
¢okolada na vafeni (na posypani) 100

50g

prumérna hmotnost 1 porce

Technologicky postup:

Zmekly tuk (tj. pokojové teploty) rozetfeme s poloviéni

davkou mouckového cukru, postupné pridavame zloutky,

zmeklou (nahfatou) ¢okoladu a hodné napénime.

Z bilkti uslehame snih, po ¢astech ptisypeme zbyvajici cukr

auslehame dohusta. Do zloutkové pény lehce vmichame ¢ést

mouky, vlazné mléko a vanilinovy cukr, potom snih, vanili-

novy cukr a zbylou mouku prosatou s kypficimi prasky.
Tésto rozetieme na vymasténé, hrubou moukou vysypané
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plechy, volné konce tésta zahradime slozenym papirem na pe-
Ceni a upeCeme ve stiedné vyhratych troubach (200 st. C).
Vlazné korpusy potfeme tence marmeladou, po vychlad-
nuti posypeme hrubé nastrouhanou ¢okoladou a nakrajime
fezy.

100 kust
hmotnost v g

Cokoladové fezy s viSnémi

Druh potravin

maslo nebo tuk 900
cukr mouckovy 900
vejce 950
¢okolada na vareni 600
mouka polohruba 900
kypfici prasky do peciva 2 balicky
vi$né kompotované (bez nalevu) 1500
tuk na vymasténi plecht 50
hruba mouka na vysypani plechi 60
mouckovy cukr na posypani 100
vanilinovy cukr na posypani 50
Priimérna hmotnost 1 porce 50g

Technologicky postup:

Zmeklé maslo nebo tuk (t.j. pokojové teploty) rozetieme s
polovi¢ni davkou mouckového cukru, postupné pridavame
zloutky, zméklou (nahfatou) ¢okoladu a hodné napénime.

Z bilkt uslehame snih, po ¢astech ptisypeme zbyvajici
cukr a uslehame dohusta. Pfelozime jej na zloutkovou pénu,
na cely povrch prosejeme mouku a kypfici prasky, vse lehce
promichame a té€sto nalijeme na vymasténé, hrubou moukou
vysypané plechy. Tésto rozetteme do rovnomérné vrstvy,
volné konce zahradime slozenym papirem na peceni, tésto
poklademe dobie odkapanymi, osuSenymi visSnémi a upeceme
pti 200 st. C.

Vychladlé platy pocukrujeme a nakrdjime fezy.

Poznamka: Pii pfipravé fezl pro malé déti je vhodné visné
pfed pouzitim odpeckovat a dobie osusit. Hmotnost porci
bude snizena o pfislusnou hmotnost pecek

Cokoladové Fezy s ofechy 100 kusi
Druh potravin hmotnost v g
maslo ¢erstvé nebo tuk 1000
mouckovy cukr 1000
vejce cerstva 1000
¢okolada na vareni 300
mleta ofechova jadra 200
mleta skofice — 1 1zi¢ka

cukr vanilinovy 30
hladk4d mouka 800
kypfici prasek (2 balicky) 24
mléko polotuc¢né 200
olej na vymasténi plechti 50
hruba mouka na vysypani plecht 80
marmelada 500
Poleva:

mouckovy cukr 800
citrénova Stava 40
pitna voda

Primérna hmotnost 1 porce: 50g

Technologicky postup:
Zméeklé maslo (tuk) rozetfeme s polovinou davky cukru,

postupné ptidame zloutky a uslehame v lehkou pénu. Pak
vmichame jemné¢ nastrouhanou ¢okoladu, ofechy, vanili-
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novy cukr, mensi ¢ast mouky a mléko a umichdme hladké
tésto.

Z bilkt uslehame snih, prisypeme zbyly cukr, $lehame
dohusta a lehce jej vmichame do Zloutkového tésta soucasné
se zbylou moukou prosatou s kypticim praskem.

Tésto nalijeme do vymasténych, moukou vysypanych
pekact, rozhrneme je v rovnomeérnou vrstvu a upeceme pii
180 °C.

Vychladly korpus potieme marmeladou a po chvilce poli-
jeme polevou. Pfed podavanim nakrajime fezy.

Piiprava polevy: Do prosatého mouckového cukru nalije-
me citréonovou §tavu, rozmichame, podle potieby doplnime
vodou a umichame hladkou polevu.

Parizské cokoladové kostky 100 kusit
Druh potravin hmotnost v g
vejce Cerstva 1100
cukr krupicovy 750
cukr vanilinovy 20
mouka hladka 820
¢okoldda na vateni 300
voda pitna 100
hladka mouka na popraseni 20
Patizsky krém:

smetana ke §lehani 1300
¢okolada na vateni 1300
Primérna hmotnost 1 porce 50g

Technologicky postup:

Vejce s krupicovym cukrem uslehame v lehkou pénu (dle
moznosti ji pti Slehani zahiejeme na 45 © C). Pfed doslehanim
do ni pfidame vlaznou vodu a vanilinovy cukr.

Do pény lehce vmichame prosatou mouku a jemné nastrou-
hanou cokoladu tak, aby se objem tésta prili§ nezmensil.

Tésto rozetfeme v tenkych vrstvach na papiry na peceni
polozené na plechach a upeceme pfi 220 st. C. Pecené platy
lehce poprasime moukou, obratime na plechy vylozené Cis-
tymi papiry a nechame vychladnout.

Pfed podavanim spojime vzdy 2 nebo 3 platy vétsi casti
patizského krému, zbytkem krému potieme vrchni plat, krém
zvrasnime vidlickou nebo vroubkovanou kartou a nakrajime
na kostky.

Cokoladovy dezert 100 kust
Druh potravin hmotnost v g
Korpus:

maslo Cerstvé nebo tuk 800
cukr krupicovy 800
¢okolada na vareni 600
vejce 1450
hladka mouka 800
cukr vanilinovy 50
kyptici prasky do pec¢iva 2 balicky
tuk na vymasténi plecht 50
hruba mouka na popraseni 80
marmelada 800
Poleva:

¢okoldda na vateni 200
mouckovy cukr 250
voda 100 — 150
maslo 100
Primérna hmotnost 1 porce 50g




Technologicky postup:

Zmeklé maslo nebo tuk (t.j. pokojové teploty) rozetifeme
s poloviéni davkou cukru, postupné pfidavame Zloutky a
zmeéklou (nahtatou) ¢okoladu a hodné napénime.

Z bilkl uslehame snih, po ¢astech prisypeme zbyly cukr a
uslehédme dohusta. Snih pielozime na ¢okolddovou pénu, vse
posypeme moukou prosatou s kypiicimi prasky a vanilinovym
cukrem a tésto lehce promichame tak, aby nedochazelo k
velkému snizeni jeho objemu.

Tésto rozetfeme do tenkych plati na vymasténé, moukou
vysypané plechy, volné kraje tésta zahradime sloZzenym pa-
pirem na peceni a upeceme pii teploté 200 st. C.

Horké platy lehce poprasime moukou (aby byly rovné) a
prevratime na Cisté papiry polozené na plechach. Vychladlé
platy spojime po dvou marmeladou, polijeme polevou a po
jejim ztuhnuti nakrajime na fezy, kostky nebo trojhranky.

Priprava polevy:

Ve vodé rozpustime mouckovy cukr, pfiddme ¢okoladu
rozldmanou na mensi kousky, maslo a za stalého michani
zahifvame na malém plameni nebo ve vodni lazni, az vznikne
hladka poleva. Hned ji pouZzijeme.

100 kust
hmotnost v g

Rozinkové chlebicky s ¢okoladou

Druh potravin

maslo nebo tuk 800
cukr mouckovy 1000
¢okolada na vareni 400
vejce cerstva 1000
rozinky 650
hladka mouka 1000

kypfici prasek 30
tuk na vymasténi forem 70
hruba mouka na popraseni 100
Poleva:

cokoléada na vareni 200
mouckovy cukr 250
voda 100 - 150
maslo Cerstvé 100

Primérna hmotnost 1 porce 50g

Technologicky postup:

Zmékly tuk napénime s polovinou davky mouckového cukru,
ptridame zméklou ¢okoladu a utfeme v lehkou pénu. Pak lehce
vmichame rozinky.

Z bilkd uslehame snih, po ¢astech ptisypeme zbyly cukr a
uslehame dohusta. Na povrch zloutkové pény prosejeme
mouku a kypfici prasek, ptidame snih, v§e lehce promichame
a rozdélime do vymasténych, hrubou moukou vysypanych
chlebickovych forem. Tésto mirné nahrneme k okrajtim forem
a peceme nejprve pii 180 st. C, dopeceme pii 200 st. C.

Okraje upecenych korpusi po ¢astecném vychlazeni lehce
oddélime tenkym nozem od forem, chlebi¢ky mirné poprasi-
me moukou, pfeklopime na papiry a nechame vychladnout.
Chlebicky polijeme polevou a po ztuhnuti nakrajime na
porce.

Piiprava polevy:

Ve vodé rozpustime mouckovy cukr, pfidame cokoladu
rozlamanou na mensi kousky, maslo a zahtivame za stalé¢ho
michani na malém teple nebo ve vodni l4zni, az vznikne
hladka poleva. Hned ji pouZijeme.

Co nového v Uhrinévsi?
Marie Vrbova, SJ Praha 10 - Uhfinéves

Jmenuji se Hana Vrbova a jsem jmenovana do funkce
teditelky skolni jidelny v Uhfinévsi.

Mam psat o nasi Skolni jidelné — tedy o jidelné s rozsiteny-
mi sluzbami na téma, co v§echno délame. Ale jsem z toho na
rozpacich, jelikoz vim, Ze kazdy z Vas déla pro své stravniky
maximum a ne vSichni maji stejné podminky, prostory, zafi-
zeni, nadSeni zaméstnancti, podporu nadfizenych a svoleni
ziizovatele pro realizaci dalSich sluzeb nebo podnikani. Mam
to Stésti, ze pracuji v jidelné, kterd je v samostatném, pro-
storném, modernim objektu, s bohatym zdzemim, vybornym
technickym vybavenim a prostornou jidelnou. Jsou zde velké
moznosti jak obohatit nabidku stravovani i jinych sluzeb
a kazda aktivita je zfizovatelem vitana.

Kdyz jsem se hlasila do konkurzu, byly tyto vyjimecné
podminky pro mé velkym ldkadlem, ale zaroven jsem méla
informace, ze se vafi dvé polévky, tii druhy hlavnich jidel,
v jideln¢ je zab&hnuty bezobjednavkovy systém - na kterém
si pan starosta spolu s radnimi velmi zaklada a Ze do jidelny
déti dochazi z riznych skol z okoli.

Tyto aspekty se zdaly byt jako nevyhoda Skolni jidelny,
vzdyt' na co jsme vSechny zvyklé — jidelna pokud mozno
v budové skoly, nebo v jeji t&sné blizkosti a denné co nej-
presnéjsi pocet porci na jednicku, dvojku mozna nékde trojku
a o celkovém poctu stravnikti na kazdy den ani nemluvim.

Bezobjednavkovy systém jsem vzala jako vyzvu a rozhodla
se zkusit nasi praci trosku jinak. Moje pfedstava o provozu
bez objednavek byla, ze znam celkovy pocet pfihlasenych
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stale se stravujicich déti a problém je v poctech porci jed-
notlivych jidel. Skute¢nost, kterou jsem se dozvédela az po
prijeti funkce a mozna dobfe Ze az po, byla Sokujici. Bez-
objednavkovy systém si nehraje na piihlasky a odhlasky,
stravnici chodi na obéd, kdyz maji chut, hlad, ¢as, naladu
a cestu kolem jako do restaurace. M¢la jsem dojem, Ze to
nemuze fungovat a ekonomické problémy, které zde snad
mely byt, jsou zcela nevyhnutelné.

A piesto, funguje to, za par dnil se moje obavy rozplynuly
a z nevyhod se staly vyhody. Dnes vidim dochéazeni déti do
jidelny jako velikou vyhodu pro déti i pro jidelnu.

Déti odchodem ze skoly ziskaji volnost, mohou béhat, kii-
Cet, poslouchat hudbu, telefonovat, vse, co ve skole nemohly.
Navic se mohou svobodné rozhodnout, zda na obéd ptjdou
nebo nemaji hlad nebo ¢as nebo tieba chut’ jit obédvat. Pti
planovani odpolednich aktivit rodi¢e déti pocitaji s cestou do
jidelny a ¢asem na obé&d a tudiz nejsou déti tak ¢asove streso-
vany jako ty, které maji jidelnu v budoveé skoly. Proto k nam
do jidelny chodi déti klidnéjsi, ve fronté tolik nekfici, nejsou
agresivni a tolik nespéchaji. Nase stravniky nikdo nenuti pie-
zouvat a svlékat se, nejsou pod ucitelskym dozorem, nemusi
si dopfedu objednavat jidlo, jen podle nazvu. Az v jidelné se
rozhodnou podle vystavenych vzorkl v prosklené vitring,
na jakeé jidlo maji dnes chut. Pokud si stravnik z nabizenych
jidel vybere, je predpoklad, ze ho také sni. A tak se nestavaji
pripady, kdy u vehodu kucharky jidlo vydavaji, u vychodu ho
déti netknuté, nebo rozdloubané vraci a rodice ho plati.
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Takze nespornou vyhodou pro rodice a stravniky je, ze
zaplati pouze doopravdy odebrany a snédeny obéd, odpada
prihlaSovani, odhlasovani a dité se samo bez vyc¢itek rozhod-
ne, zda bude ob&dvat nebo radsi nebude od¢erpavat kredit
za nesnédené jidlo. Kdyz si détsky stravnik nevybere, koupi
si v bufetu na co ma chut’, jde se spoluzaky ke stolu, ti se
s nim rozd¢li o polévku a pecivo, posedi a vSichni odchazi
nasyceni podle své chuti.

Pro tuto formu stravovani je velmi dilezity vybér zkuseného,
empatického vedouciho kuchyné, ktery musi umét sestavit jidelni
listek, kterym by se zavdécil vétsing stravnik. MéEl by mit vice-
letou zkuSenost ve §kolni jidelné, musi v pribéhu obéda sledovat
vydej, reakce stravnikil pri vybéru nabizenych jidel, komunikovat
s nimi, radit malym stravnik@im pfi rozhodovani, informovat je
o pouzitych surovinach a tak je nenasilnou formou ptivést ke zdra-
vé&jsimu stravovani. M¢l by naslouchat pranim stravnikt, v§imat
s1, ktera jidla a které suroviny ta ktera skupina stravniki preferuje.
respektovanych a odmitanych v této jidelné. Z mych zkusenosti
jsou i chuté stravniki v riznych jidelnach rtzné.

Velmi dilezité je i komunikace s dospélymi stravniky. Od
uciteld se dozvime, kdy ktera tfida pojede na hory, skolu
v ptirod¢, vylet, ale i pouhé divadlo dokéaze pohnout poctem
stravnik® dolti. Vefejnost si zase rada popovida o pouzitych
surovinach, svéfit se, ze by méli chut’ na Skubanky, ale doma
se s nimi délat nebudou, protoze je nikdo jiny neji, Ze uz
jsme dlouho nevatili segedin nebo Sunkofleky. A uz jsou tu
informace, co zaradit do jidelniho listku — vlastné tradi¢ni
jidla nikdy nezklamou. VétSina stravnikl skolni jidelny ani
neocekava néjaké speciality nebo mezinarodni kuchyni.

Diky tomu, Ze jsem takového odbornika ziskala, se nam
stava minimalné, Ze neni kompletni nabidka tfech jidel az
do konce vydeje. Denné si mohou stravnici vybrat ze dvou
polévek - vétsinou jeden vyvar a jedna zahusténa, k polévce
se podava rtizné pecivo. Jako hlavni chod je vybér z jednoho
tradi¢niho jidla, jednoho jidla s kratkou dobou ptipravy, které
se da béhem vydeje dod¢lavat a jedno jidlo sladké, lusténino-
vé nebo bezmasé zeleninové. Vzdy je néjaky ptikrm v podobé
zeleninového salatu, kompotu, mouéniku, mlééného vyrobku,
ceredlni ty¢inky, ovoce nebo zeleniny a teply nebo studeny napoj.
Caj slazeny nebo hotky, dvé piichuti ovocnych népojti, mléko
prirodni nebo ochucené. Pfi sestavovani jidelnicku musime
mit na mysli krom¢ blaha nasich stravniki i spotfebni kos,
ktery se v téchto podminkach plni trosku obtizné&ji. U nas
se neda udélat nabidka tak, aby nebylo pfi vybéru kam
uhnout a tak se napf. lusténiny do déti dostaly alespori na
vydejce. Oni by totiz stravnici prosté nepfisli, zkazila by se
povést jidelny a ztratili bychom odbératele. Bylo tim padem
potieba vymyslet néco jiného — ptidat dalsi dvé jidla a tim
ziskat moznost zafadit do jidelniCku cast&ji méné oblibené
komodity. Pridali jsme tedy ke tfem jidlim bez objednavky
dalsi dv¢ na objednani. Jedna se o jeden pokrm, zpravidla
stravniky preferovany, pracny, s dlouhou dobou pfipravy,
ktery se nedd béhem vydeje dovaret. V praxi se jedna o po-
krmy tradi¢ni ¢eské kuchyné — svickova, rajska, knedlo zelo
vepio, hovézi masa, Spanélské ptacky, rolady, kynuta tésta,
knedliky a podobné. O tato jidla byva zpravidla zajem a na
stravniky chodici na obéd az po % 2 n¢kdy nezbyla. Druhé
jidlo na objednavku je z kategorie studené kuchyné. Nabizime
ruzné salatové misy s ryzi, t€stovinami, tunidkem, kufetem,
Sunkou, syrem, rybickami, lusténinové a mnoho dalsich,
syrové talife, plnéné tortily, plnénd vejce a rajcata. V teplych
dnech je o tato jidla zvySeny zajem. Stravnici si mohou ob-
jednavkovym zptsobem jidlo zarezervovat jeden az ¢trnact
dni pfedem u objednavkového boxu nebo internetem.
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Ve §kolni jidelné v Uhiinévsi se stravuji Zaci ze dvou ZS,
jedné specialni skoly, dale se vati obédy pro pecovatelskou
sluzbu, matetskou Skolku, pro kterou se také pfipravuji
dopoledni a odpoledni svacinky, do jidelny na ob&d dochazi
téZ seniofi v ramci socialniho programu MC, zamé&stnanci
okolnich $kol, zamé&stnanci MC a mistnich firem, femeslnici
pracujici v Uhfinévsi i rodi¢e nasich détskych stravnika.

Zejména pro tyto dospélé stravniky jsme zatradili do
jidelnic¢ku i jednu minutku — grilované maso na 150 g se
zeleninovou oblohou a bramborovymi hranolky. Minutka
nahrazuje hlavni jidlo v polednim menu a pfiplaci se na ni
20 K¢ k béznému stravnému. S ohledem na velikost porce
a cenu jsme nepiedpokladali, ze by mohly mit zajem i déti.
Zmylili jsme se, zdjem détskych stravnikt byl tak velky,
ze jsme museli informovat rodi¢e pomoci listecktl a ¢lanku
v Uhfinéveském Zpravodaji, kde jsme nabidli piipadnou
blokaci vydeje tohoto jidla pro jejich dité. Zajem o zabloko-
vani projevila pouze jedna matka. Ostatni déti si objednavaji
gril s védomim rodi¢ti v omezené Eetnosti, kdyz je neoslovi
ostatni nabidka.

U konce vydejni linky, v bufetu, si stravnici mohou vybrat
z nadstandardnich vyrobkid kuchyné za tplatu.

Vyrabime napfiklad rizné druhy zeleninovych salatu,
ovocnych pohard se §lehackou nebo tvarohovym krémem,
zakusky, palacinky s ovocem a §lehackou, nebo banan v ¢o-
kolade¢. Prodavame rizné cukrovinky, oplatky a napoje v pet
lahvich. Na konci linky je pokladna, kde pokladni zkontroluje,
zda byl odbér obéda u vydejniho terminalu dobfe zazname-
nan do pocitace a odecte nakup v bufetu z kreditu stravnika.
Vsichni stravnici si mohou zfidit stravovaci kartu, na kterou
se zaznamenava kredit ve vysi uhrazeného stravného. Hradit
stravné mohou pfevodem z ictu, v hotovosti nebo stravenka-
mi Sodexo pas nebo Accor. Mohou také kazdy odbér denné
uhradit na pokladné v hotovosti nebo stravenkami.

Diky tomu, Ze je jidelna dostate¢né prostorna, umoziu-
je stravovani 150 déti a 55 dospélych na galerii na jednu
otoc¢ku. Galerie umoziiuje stravovani vefejnosti v prubéhu
vydeje détem. Jidelna neni nikdy zcela zaplnénd a tak si
stravnici mohou po jidle v klidu posedét a témét vsichni
toho vyuzivaji, a to i déti. Nékdo jen tak odpociva, jini si
povidaji, ¢tou noviny, telefonuji, mensi déti si hraji, vetsi
planuji odpoledni aktivity, kupuji napoje a pamlsky, nebo ti
star$i dortik a horkou cokoladu. V soucasnosti, jelikoz je to
novinka, se zdrzuji u objednavkového boxu, zkousi funkce
a zajimaji se o nabidku na nasledujici dny.

V ramci dopliikové ¢innosti jidelna nabizi vyrobu studené
kuchyné, pohosténi k riznym piilezitostem, moznost uspo-
fadani spolecenskych setkani nebo vétsich akci, jidelni sety
v ptizemi jidelny se daji odsunout a vznikne prekrasny sal.
Pred Vanocemi jsme zajistovali obCerstveni pro predvanocni
posezeni seniorti Uhfinévse, na vernisaz Marka Vasuta, pfi-
pravujeme akci, ktera se bude konat v jidelné u prilezitosti
dne matek, mame objednanou svatbu a planuje se détsky
karneval.

Jak jsem jiz v Gvodu psala, ne vSichni mame stejné pod-
minky, také pro¢ si pfidélavat praci s dal$imi sluzbami nebo
nabidkou vice jidel. Pro¢ se poustét do rizika s bezobjednav-
kovym systémem — proto, abychom nabidli néco nového,
Skolni jidelnu trochu jinak, svobodnéjsi, aby mél stravnik
moznost projevit svou vili a on si potom mozna sam vybere
rybu a nebo fazolovy gulas chilli con carne — u nas uz to
funguje. A také proto, abychom méli zajimavéjsi a pestiejsi
praci.

Pfeji Vam mnoho uspéchti, ve Vasi praci odvahu rozjet
né&jakou novinku a spokojenost v osobnim Zivoté.



