Informace pro zarizeni Skolniho stravovani

Upraveno a doplnéno o praxi ze Skolnich jidelen z pivodniho €lanku ze dne 29. 8. 2022
autora Pavla Ludvika z Informacéniho portalu hromadného stravovani (www.Jidelny.CZ)

Od zacatku letnich prazdnin se na internetu (v diskusich na portalu i jinde) objevuje vétsi
mnozstvi dotaz(l nastupujicich vedoucich Skolnich jidelen. Zacinaji obvykle takto: Jsem nova
vedouci a potfebovala bych poradit... Odpovédi na nékteré z nich jsou v tomto pojednani. Je
nutno poznamenat, Ze podobnych nebo i jinych dotaz(i je mnoho a Ze odpovédi na né bude
tazatelka ziskavat jeSt€ mnoho let. Pak se z ni stane zkuSena vedouci, ktera tfeba bude
odpovidat jinym...

V&em novym vedoucim je doporuena sekce Abeceda SJ, kde jsou umistény ty
nejkvalitn&j$i ¢lanky o provozu $kolnich jidelen, a ti§t&nou publikaci Privodce SJ, ktera v
¢asti Metodika obsahuje rozsahlou sadu navodu k vedeni Skolni jidelny a to na informa&nim
portalu www.Jidelny.cz.

Kolik kucharek musi byt na X stravnika?

Zadné jednoduché pravidlo, které by toto stanovovalo, neexistuje, takové poéty nejsou
stanoveny. Pocet kucharek tedy musi posoudit a stanovit vedeni Skoly nebo jidelny s
ohledem na naroky provozu. Je nutné pocitat s tim, Ze prostfedky na mzdy ve Skolnim
stravovani jsou stanovovany podle zasad rozpisu rozpoCtu v jednotlivych krajich podle
krajského normativu a na vami pozadovany pocet zaméstnancu vam krajsky ufad nemusi
stanovit mzdovy normativ. A to byva nékdy téZké. Pak nezbyva nez jednat, nebo
zaméstnance navic financovat z jinych zdroju.

Lze pripravit predkrm misto polévky?

Urcité ano a je vice jidelen, které této moznosti obCas vyuzivaji. Spotfebni ko$ to nenarusi.
Vzdyt mnozZstvi zeleniny v zeleninovém pfedkrmu a zeleninoveé polévce je dost podobné,
rovnéz tak mnozstvi ryb v rybi pomazance na chlebu nebo v rybi polévce. Zalezi na
zvyklostech jidelny, ale za pokus to stoji. Tak se této mozZnosti nebojte a obCas ji pro
zpestfeni jidelniCku vyuzijte. Vyhlaska o Skolnim stravovani to umozriuje.

Jaka pravidla plati pro sestavovani jidelnicku?

Zakladni pravidla pro sestavovani jidelni¢ku jsou popsana v NutriCnim doporuéeni
Ministerstva zdravotnictvi, zejména v tabulkach na stranach 11 a 34. Je dobré si uvédomit,
Ze Nutriéni doporuceni je jen metodicky dokument, tzn., Ze jestli nékteré jeho pokyny ve vasi
jidelné z néjakého divodu nejsou realizovatelné, neni nutné je dodrzovat. Rovnéz tak pokud
by uplathovanim jeho zasad nebyl dodrzen spotfebni koS, tak je potfeba se mirnit, protoze
vyzivové normy jsou dany zavaznou pravni normou a musi byt plnény, maji prednost.
Pripravte se také na to, Zze v Nutricnim doporuceni jsou nékteré rady, kolikrat jaké jidlo
zafadit do jidelni¢ku, velmi nedostatecné a Ze pro vas muze byt velmi slozité ta jidla spravné
naplanovat. Jde napf. o svaciny v matefskych Skolach. Jedna se o zakladni ramec, ktery si
kazda jidelna doplni podle svych moznosti, znalosti provozu, oblibenosti pokrmu, finanéni
naroénosti. K tomu Ize doporugit na doplnéni a porovnani publikaci Privodce SJ, ktera tuto
oblast podrobné rozvadi a vysvétluje. Najdete v ni napfiklad to, kolikrat za mésic by mély byt
v MS mléené svaginy, kolikrat sladké svaciny apod. Nékde jsou brany na zfetel pozadavky
mistnich pediatrG a nutri¢nich specialistl, ktefi se k sestavam jidelni¢k( nékdy opétovné ve
Skolnich jidelnach vyjadfuji

Kam patfi ve spotirebnim kosSi to a to, napi. mouka a pomazankové maslo?

Ve spotiebnim koSi se nesleduje spotfeba celé fady potravin, napf. kofeni, obilovin, té&stovin.
Vejce se sleduji pouze pfi laktoovovegetarianské stravé. Mouku v ném nebudete vykazovat
také, coz ovSem neplati o lusténinovych moukach, které patfi do skupiny lusténiny.
Pomazankové maslo zafadte do skupiny tuky, ale s koeficientem 0,3, ktery vyjadfuje obsah
tuku v tomto vyrobku.


https://www.jidelny.cz/abeceda.aspx
https://www.jidelny.cz/eshop/produkt_detail.aspx?id=100
https://www.jidelny.cz/public/2016-06-01_Radce-skolni-jidelny_nahled6.pdf
https://www.jidelny.cz/public/2016-06-01_Radce-skolni-jidelny_nahled6.pdf

Musi byt ve 8J vnitini fad, co ma obsahovat? A co provozni fad?

Reditel 8koly vydava $kolni Fad, feditel $kolského zafizeni vnitfni fad. Ve $kolni jideln& musi
byt, protoZze ho pfedepisuje Skolsky zakon v § 28, § 29, jeho obsah je popsan v § 30 (napf.
upravuje provoz - provozni fad). A co v ném ma byt uvedeno? Popis téchto okruh(l: prava a
povinnosti stravnikli, provoz Skolni jidelny, bezpeCnost a ochrana zdravi, nakladani s
majetkem Skolského zafizeni.

Oproti tomu provozni fad Skolni jidelny, a jeho obsah neni takto vyslovné stanoven, je 0 ném
zminka snad jen v zakoné o ochrané vefejného zdravi. Z toho vyplyva, ze by mél popisovat
pravidla osobni a provozni hygieny v kuchyni, ale mize obsahovat jakakoli dalSi pravidla,
ktera plati pro chod kuchyné a pfipravu jidel (varna, sklady, pfipravny, vydejni mista, denni
mistnosti, kancelare atp.) — tedy to, co se déje ,za vydejnim okénkem®, kam stravnici obvykle
nemaji pfistup, ale také provozni fad Skolni jidelny, kde stravnici obvykle konzumuji
podavana jidla, ktery byva soucasti Skolniho fadu Skoly nebo vnitfniho fadu Skolského
zarizeni.

Jaky je maximalni mozny zlstatek finan€ni bilance (€erpani finanéni normy,
provareno, uspofeno) na konci roku?

Nejvétsi mozny zlstatek neni nikde stanoven. Jestlize je kladny, pak mate uspofeno a
nedavate détem to, na co maji narok. Jestlize je zaporny, hradite spotfebované potraviny asi
z penéz uréenych na jiné ucely. Pfi mensich odchylkach od finanéni normy je to pochopitelné
a kontrolni organy s tim nemaji problém. Maximalini zlstatek na konci roku musite stanovit
ve vnitfnim predpisu, rovnéz zplsob a terminy jeho vyrovnani (na konci kalendarniho roku,
na konci Skolniho roku). Nékdo ma tento limit stanoven volné&ji, napf. ve vySi finanéni normy
na 1 obéd, nékdo pfisnéji, napf. 1 K& na stravnika. Pfipady nékterych jidelen, které jsou
nuceny zustatek srazit skute¢né az k nule, je vpraxi tézko proveditelny a koncem
sledovaného obdobi se déji krkolomné upravy, nakupy a spotfeby ve vydejkach potravin
(ovocné baliky, nakup pochutin a naopak snizeni gramaze nékterych surovin atp.)

Nezapomente na jedno: na konci kalendarniho roku se zUstatky musi prevést do
nasledujiciho obdobi. Jinak zGstanou v hospodaiském vysledku organizace, a to neni
spravné. (Hospodafeni a ucetnictvi pfispévkovych organizaci v souladu se zasadami a
podminkami pfisludného zfizovatele v souladu se zakonnymi normami o rozpoctovych
pravidlech organizaci tzemné samospravnych celku.)

Jak kalkulovat cenu stravy?

Na tento dotaz je velmi slozité struéné odpovédét. Potfebujete udaje za minuly rok/minulé
obdobi: naklady na potraviny, mzdové naklady jidelny (a vSe, co se do nich pocita, tedy
nejen mzdy, ale i socialni a zdravotni pojisténi za zaméstnavatele, prispévek FKSP, pfip.
zakonné pojisténi odpovédnosti, s tim vS8im vam pomuze ekonomka) a ostatni naklady
(energie, odpisy, telefony, pocitace, Cistici prostiedky, kancelarsky material, revize zafizeni
SJ, pravidelna udrzba atd.). Pokud ma jidelna méfice energii spole¢né se $kolou, musi
spotfebu rozdélit kvalifikovanym odhadem. Tyto néklady by se pak mély navysit podle
odhadu na nasledujici obdobi a vydélit predpokladanym pocétem porci. Odhad rlstu nakladu
je v8ak v souCasném obdobi velmi tézky. K vysledné cené bude u doplfikové Cinnosti
potieba pfidat zisk, platce DPH ji navySi o procento DPH.

Ceny obédl vychazejici z nakladu v covidovych letech 2020-2021 vychazeji velmi vysoké.
Je mozné vyjit z nakladl v roce 2019, nebo pocitejte mzdové naklady jen na kucharky, které
skute¢né varily a netravily mnoho mésict doma, takovéto Upravy jen s védomim zfizovatele,

aby byl seznamen s pfipadnymi dopady do provozniho rozpodétu.

Podle éeho mam zdrazit stravu ve Skole?

Rozpéti financnich limitd na potraviny ve Skolnim stravovani se fidi vyhlaskou o Skolnim
stravovani, kde v pfiloze 2 jsou uvedeny Castky rozpéti podle véku, rozsahu sluzeb dennich
jidel. V tomto stanoveném rozpéti, které bylo naposledy novelizované k 1. 9. 2017, se
prozatim muzeme pohybovat. Vzhledem k rostoucim cenam potravin nejedna Skolni jidelna
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uvazuje o Upravé prispévku na stravném od zafi nebo bé&hem nového Skolniho roku.
Ministerstvo Skolstvi pfipravuje novelizaci vyhlasky v oblasti finanénich limita, ale pokud
nebude v nejblizSich dnech platna a ucinna, mizeme pracovat pouze s doposud platnou
pravni Upravou vyhlasky MSMT CR &. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovani, ve znéni
pozdéjSich zmén a predpisu.

Obdobné dotazy a relevantni odpovédi najdete také v periodiku podporovaném MSMT CR
»Rizeni Skoly“ a jeho souéast ,Rizeni $kolni jidelny“, kde naleznete fe$eni v oblasti
pracovniho prava, Skolskych a hygienickych predpisu, spravniho fizeni, predpisu v oblasti
bezpecCnosti prace, pfiklady dobré praxe z ostatnich Skolnich jidelen, obecné predpisy
vefejné spravy vztazené ke Skolstvi, postfehy z nauky o zbozi a potravinach véetné receptu
vhodnych pro skolni stravovani.

Moznosti jak ziskavat informace a poznatky pro praci ve Skolnim stravovani je v sou€asnosti
mnoho. Je zapotfebi chut, ¢as a snaha se vzdélavat, aby vas prace naplhovala a jeji
vysledky byly vidét ve spokojenosti predevsim détskych stravnikl, vaseho zfizovatele
zarizeni a vefejnosti, ktera je Castym, i kdyz nékdy méné opravnénym kritikem této specifické
Skolské sluzby.

Autor: Ing. Eva Povova — jednatelka spole¢nosti Gastronom.cz, portal Jidelny.cz
Vytah a doplnéni ¢lanku

Co musi obsahovat hygienicky plan uklidu kuchyné

Hygienicky plan kuchyné musi byt pfehledny, jednoduchy a srozumitelny pro kazdého
zaméstnance. Vychazi z velikosti a vybaveni provozovny, typd povrchl, pouzitych
technologii, pracovnich procesu tykajicich se provozu. Udélejte si vSeobecny pfehled o
viem, co se ve Vasi kuchyni dé&je. Poznamenejte si kritické oblasti a nezapomente na
hygienu personalu.

Sepiste si zejména:

co se bude Cistit (dezinfikovat) a ¢im (konkrétni Cistici a dezinfekéni prostfedky)
jakym zpisobem se bude cisténi/dezinfikovani provadét (mechanicky, chemicky, strojove)
jaké pomucky se pouziji (vysava¢, mop, karta¢, draténka, houbi¢ka, podlahové stroje aj.)
a jak cistit

kdy a jak ¢asto se bude uklid proveden

kdo (ureni odpovédné osoby)

Rozdéleni useku kuchyné

Jednotlivé useky v kuchynich vzdy zalezi na technickych moznostech a velikosti provozu.
Pfedevsim se jedna o:



Skladovani (suché/do 18 °C; chladné/do 12 °C; chlazené/4-10 °C; mrazici/do -18 °C;
Sokery/do -40 °C, sklad inventare a Cisticich prostfedku)

Pfipravna:

hruba — maso /zelenina (myti, ¢isténi, odstranéni nepozivatelnych ¢asti)

Cista — maso / zelenina (krajeni, naklepani, mleti, kofenéni, strouhani)

pfipravna tésta

Vytloukarna vajec

Tepla kuchyné (tepelna uprava potravin a transport do jidelny)

Studena kuchyné (pfiprava jidel z plivodnich nebo tepelné upravenych surovin)

Umyvarny (Eerné nadobi / hrnce, panve, pekace, plechy a bilé nadobi / sklo, porcelan)
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Jaké mohou byt druhy uklidl v kuchyni

Denné uklizime prubézné pro zachovani provozni Cistoty a zamezeni vzniku otravy z
pokrmd, infek€nich onemocnéni atd. Zarover se pribézné myje pouzité nadobi.

1. Pribézny a denni — zaji$tuji zaméstnanci (odstranéni zbytk( jidel, znecisténi pracovnich a
podlahovych ploch, vybaveni a technologické pomicky, kuchyriské nacini, odpady —
prubézna likvidace, dezinfekce nadob, hygienicka zafizeni, doplnéni zasobnik( toaletniho
papiru, tekutého mydla, jednorazovych rucénikd). Zafizeni a pracovni plochy by mély byt
oCistény ihned po pouziti. Mlynky na maso, nafezové stroje a kuchyrnské roboty
demontovany a vycistény.

2. Tydenni, periodicky uklid — denni + to, co je potfeba (skfinky stoll, zasuvky, vitriny,
lednice, obklady, dvefe, chodba, parapety, regaly, skladové prostory).

3. Velky, mimofadny — kombinace vySe popsanych cinnosti + dalSich uklidovych praci
(odmrazeni lednic, mrazaku, cisténi nastroju a vybaveni kuchyné, vyfazeni poSkozeného
nadobi) 1x za 14 dni nebo 1x za mésic, vhodné spojit s deratizaci Skadca.

4. Sanitarni — 1x za &tvrt roku / roéni udrzba v obdobi volna nebo po dohodé s vedenim 3koly
(vzduchotechnika, svitidla, okna, digestof, topeni, udrzba, bileni, malovani — natéry dle
potfeby, malovani 1x za 2 roky, opravy — dle potfeby, hasici pFistroje).

Jaké Cistici a dezinfekéni prostfedky mizeme vyuzit a na co?

Pfipravte si seznam mycich a Cisticich prostfedku, hygienickych davkovacl a uklidovych
pomucek. Pfi praci s dezinfekénimi a mycimi prostfedky je tfeba fidit se pokyny vyrobce.
Zaméstnanci musi byt prokazatelné seznameni s tzv. ,bezpecnostnim listem“ daného
produktu. Neni stanoveno jakym zpuUsobem, zda Skolenim, vyvéSenim na nasténce,
pfistupem k ulozisti na internetu, poradou aj. Nejlépe je zaznamenat do evidence
pravidelného skoleni zaméstnancu v systému HACCP.

.Zlata pravidla hygieny v gastronomii*

1. Hygiena v kuchyni zaCina umytim rukou, €istym pracovnim obleCenim a pokryvkou hlavy.
Doplnéno o stanovisko KHS Jihlava:

K zabranéni kontaminace je vZdy nutné mit na sobé ochranny odév dle charakteru vykondavané cinnosti a
nosit pokryvku hlavy, ktera zakryva celou vlasatou c¢ast hlavy. NoSeni tzv. lodicek ¢i krajkovych stuh ma
charakter pouze esteticky a neplni ucel, pro ktery ma byt pokryvka hlavy nosena, a tim je zabranéni
kontaminace potraviny nebo pokrmu vlasy. CITACE Z PREDPISU EU: Pfiloha Il Nat¥izeni EP a Rady (ES)
¢.852/2004, kapitola VIII, bod 1.] Kazd4 osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi
dodrZovat vysoky stupen osobni Cistoty a musi nosit vhodny, Cisty a podle potfeby ochranny odév.
Ptiloha Il Nafizeni EP a Rady (ES) ¢.852/2004, kapitola IX, bod 3.] Naviech stupnich vyroby, zpracovani a
distribuce musi byt potraviny chranény proti jakékoli kontaminaci, kterd by mohla zpUsobit, Ze potraviny
nebudou vhodné pro lidskou spotiebu, budou poSkozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym
zpUsobem, Ze by bylo nesmysiné ocekavat, Ze by se mohly v takovém stavu konzumovat. Z vyse
uvedeného je tedy ziejmé, Ze pro vydej (distribuci) potraviny nebo pokrmu plati nosSeni pokryvky hlavy
jako soucdsti vhodného ochranného odévu.
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Pouzivejte jednorazové rukavice, pravidelné ménte pfi pfechodu na jiné €innosti.

Kuchynské vybaveni, nac€ini a naradi udrzujte v Cistoté a poradku, denné pouzivejte Cisté
utérky a myci hadfiky.

Vyuzijte barevna krajeci prkénka a noze, nadoby a ostatni inventar podle HACCP.

Spravné chladte potraviny, lednici nepfeplfiujte, nevkladeijte horké a teplé.

Kontrolujte prabézné trvanlivost potravin, teplotu lednic, teplotu a vihkost ve skladech
potravin a surovin.

Zpracuijte rychle se kazici potraviny a spotfebuijte je.

Vyhnéte se kfizovym kontaminacim a kombinacim, syrové a vafené potraviny skladujte
oddélené (i v lednici).

Maso nechte zcela rozmrazit ve vyClenéném zafizeni, prostoru, nadobach, vyrobené pokrmy
dostatecné regenerujte/ohfivejte, rozmrazené potraviny znovu nezmrazuite.

Odpadkové koSe denné vyprazdnujte, dezinfikujte, skladujte mimo kuchyni.

. Nevafte, kdyZz jste nemocni, drobna poranéni o3etiete vodéodolnou naplasti a postupujte dle

rad lékare.

Pouzivejte ucinnou chemii pro potravinarstvi, zabrarte zamoreni Skidci, pravidelné vétrejte,
udrzujte v Cistoté a funkénost vzduchotechnického zafizeni.

Pro pfepravu chlazenych a mrazenych potravin pouzivejte termoboxy, vhodné obaly pro styk
s potravinami pro pfrepravu, pfipravu, vydej jidel.

Cistici a dezinfekéni prostfedky Fadné oznadené skladujte oddé&lené& od potravin.

Vyuzivejte optimalné vykon mycek, susi¢ek nadobi, popfipadé pfistrojli na myti podlah.

Do kuchyné patfi pouze to, co je pro vyrobu pokrm( potieba.

Cizim osobam vstup do kuchyné zakazan. Pozivani omamnych latek zakazano (napf.
koufeni, piti alkoholu).

Radné oznadeni provozovny, doloZeni zdravotnich prikazd potravinafe u vSech
zaméstnancu stravovaciho zafizeni.

Pravidelna kontrola zdravotni zpUsobilosti zaméstnancli dle pfisluSnych terminud
v odpovidajicich pfedpisech, dalSi vzdélavani zaméstnancl stravovaciho zafizeni.

Vhodné vybaveni a zafizeni jidelny dle véku stravnika.

. Potfebné dokumenty k informovanosti stravovanych fadné zvefejnit v provozovné (i

dalkovym pfistupem, napf. alergeny v pokrmech).

DalSi viz Codex alimentarius.

Pro pfipadné vyuziti materialu Skolnimi jidelnami v Kraji Vysocina upravila:
Olga Johanidesova

Oddéleni organizace Skolstvi

OSMS KrU Kraje Vysoc€ina
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