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ABSTRAKT

Bakalafska prace snazvem ,,Prohlubovani ekonomickych aspektli v praktickém
vyuCovani je zaméfena na vyvoj a pocatky gastronomie, sleduje postupny nastup

norem a normativi ve §kolnim stravovani, vyvoj novych trendd v gastronomii.

Tato bakalarska prace se také zabyva praktickou vyukou zaka v oboru kuchai —
¢isnik, kde se zaci uci nejen kucharskému umeéni, ale poznavaji tento obor z druhého
pohledu, z oblasti ekonomiky, u¢i se dle zasad zdravé vyzivy normovat a sestavovat

pokrmy, objednavat zbozi a spravné je skladovat.

Cilem této prace bylo zhodnoceni Skolniho stravovani v praktickém vyucovani,
obohaceni Zzakli nové ziskanymi poznatky a Vyhodnoceni piistupu stravnikl

ke stravovani podle zastaralych norem a novych trendd.

PRECIS

The first part of bachelor’s thesis “Deeping of economical aspects on practical
training® is focused on the beginnings and development of gastronomy, it is
concentrated on gradational coming standards and stock of norms in the school

consuming and development of new trends in gastronomy.

The target in second part of this bachelor’s thesis is practical training in field cook —
waiter. It is highlighted that the students are studying not only cookery but they they
can also see this field from the economical point of view, they are studying principles
of heathy lifestyle, ordering of goods and how to stock the goods.

The goal of this bachelor’s thesis is evaluation of school consuming according to
practical training. The students receive new pieces of knowledges. It was analysed

the boarder’s attitude according to elderly standards andnew trends in gastronomy.
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Vysvétlivky

UNRRA

Lucullus

Vitelius

Hortensius

UHO

uUBO

HACCP

United Nations Relief and Rehabilitation Administration byl v podstaté
svého druhu prvni projekt mezinarodni humanitni a rozvojové pomoci
pod hlavickou Spojenych narodi, ze dvou tfetin dotovany USA
a z jedné tretiny Kanadou, Anglii a nékolika dal§imi staty. Uéelem bylo
zabranit hladu aepidemiim nakazlivych chorob po druhé svétové
véalce. Slo o dodavky masovych konzerv, sardinek, obili, ryze,

makaron, masla, 1éka, suSenek atd.

fimsky vojevilidce, politik, mecenas, proslul jako poradatel ndkladnych

hostin (lukulské hody)

vojensky cisaf, vladl v letech 68 — 69 pted nasim letopoctem

fimsky fe¢nik a advokat, zil v letech 114 — 50 pted nasim letopoctem
univerzalni hnédd omacka

univerzalni bila omacka

systém sledovani kritickych bodi a spravné vyrobni praxe



Uvod

Skolni stravovani by mélo byt nedilnou soudasti kazdé gkoly, protoze spravné
nastavend zivotosprava patii k zdravému zivotnimu stylu. Vyziva je védnim oborem,
ktery zkoumd vliv nespravného slozeni stravy na zdravy vyvoj a rist mladého
Cloveka a ukazuje nam cestu k ndpravé. V této praci se budu zabyvat nejen zdravou
vyzivou ve Skolnim stravovani, ale hlavné vyukou zaka v oboru kuchaf-¢iSnik. Rada
bych zde poukézala na negativa a pozitiva skolniho stravovani. Zaci, ktefi nastupuji
ke vzdélavani v tomto oboru vzdélani, mivaji velice Casto zkresleny pohled na
pfipravu pokrmi ve Skolnim stravovani, proto zde podrobnéji rozeberu vse, co
souvisi se §kolnim stravovanim, jak zhlediska ekonomického, tak z hlediska

praktické vyuky.

V bakalaiské praci se zaméiim na nékolik témat. Nejdiive se na gastronomii
podivame z historického pohledu; pfiblizim pocatky kuchafského uméni, zminim
vyznamné gastronomické oblasti, nastup tvrdych a nekompromisnich norem do
oblasti spole¢ného stravovani. Uvedu charakteristické rysy dneSni moderni
gastronomie, zamétim se na vSe kolem piipravy zdravych Skolnich pokrmi. Kratce
se dotknu soucasné platné legislativy pro oblast Skolniho stravovani. Dale ukazu, co
vSechno musi Zaci znat ve svém zvoleném oboru, a zdliraznim, Ze vafeni neni pouze
o tom, ,,jak se postavit k plotné a jak oloupat brambory*, nebot’ dilezitou soucasti
Skolniho stravovani je ikultura stolovani. V neposledni fadé¢ bude vyhodnocen
priazkum tematicky zaméteny na zdravou vyzivu z pohledu bézného stravnika Skolni

jidelny.

Od roku 2004 jsem vedouci Skolni jidelny Obchodni akademie, Stfedni odborné
Skoly gastronomie a Stfedniho odborného ucilisté, Chomutov. Tato Skolni jidelna se
nachazi ve stiedisku $koly v Udlicich a je zaroven §kolnim pracoviitém pro odborny
vycvik zaki prvnich ro¢niklt oboru vzdélani kuchaf-¢isnik. Ve spolupréci s uciteli
odborného vycviku zajistujeme formou praktické vyuky zakd stravovani v nasi
Skolni jideln€. Popis toho, jak se zéci pfipravuji na své budouci povolani, bude také
pfedmétem této prace. Vzhledem k tomu, Ze nad Zzdky vykonavam dohled a fidim

jejich praci, jsem vedena jako instruktor pro odborny vycvik zaka.



A. Teoreticka ¢ast

1. Déjiny kucharského uméni ve svété

1.1. Poéatky primitivniho vafeni

Vyvoj kuchatského umeéni je nedilnou soucasti vyvoje lidské spolecnosti. Dé&jiny
kuchaiského uméni se datuji od chvile, kdy ¢loveék zcela nadhodou ulozil v tésné
blizkosti ohnist¢ kus ulovené zvéte, a tak zjistil, Ze upecené maso je lahodnéjsi
a straviteln¢j$i nez maso syrové. Z této ndhody se zrodila prvni primitivni tepelna
uprava pokrmil. Po objeveni rostd, rozn¢ a hlinénych nddob mohl ¢lovék postupné

wevr

pripravovat i dalsi, naro¢né&jsi pokrmy. (Matejka, Balogova; 1993)

1.2. Vareni v predhistorickych civilizacich

Vys$si stupen mistrovstvi pii piipravé pokrml se piisuzoval piedhistorickym
jihoasijskym civilizacim, jejichZ narody jiz v té dobé znaly piipravu pokrmil
Z riznych obilovin, z divoCiny, z masa domadcich zvifat, rGznych ryb, ovoce,

zeleniny, a dokonce uz umély pouzivat riizna koteni.

S postupnym rozvojem obchodnich styki a pronikanim asijské kultury smérem
na zapad se kuchatské uméni rozsifilo z Asie pres Persky zaliv do Egypta, nasledné
do Recka a pozd&ji i do Rima. Do té doby velmi jednoducha a primitivni fecka
kuchyné se pod asijskym vlivem dostala v kratké dobé na vysokou troven, kterou

ocenil cely tehdejsi kulturni svét.

1.3. Rozvoj Fimské a italské gastronomie

Soucasné s pronikanim fecké kultury do Rima prevzali Rimané od starych Reki
I kuchatsky um. Pod jeho velkym vlivem zaznamenala fimska kuchyné ve 3. stoleti
pfed nasim letopoctem nebyvaly rozmach. Nemaly podil na prudkém vyvoji
fimského kuchaiského uméni se v té dobé pfipisuje vlivu a podpote tehdejsi velmi
naro¢né Slechty, napfiklad Hortensia, Vitelia, a zejména legendarni postavé

rozmatilého fimského vojevudce a konsula Licinia Luculla (zil v letech 108 az 56
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pfed naSim letopoctem). Z vynikajici a financné narocné fimské kuchyné se

zachovaly Lukullovy zaznamy receptur.

Dalsi vyrazny vzestup rozvoje italského kucharského uméni nastupuje zhruba
od poloviny 14. stoleti, kdy zacinaji vychazet kuchaiské knihy, které do oblasti
gastronomie pfinaseji nové vyvojové trendy. Italsti kuchati se tak povazuji za tvilirce

moderni gastronomie t¢ doby.

Své dokonalosti vSak dosdhla italskd kuchyné az v 16. stoleti, kdy v Benatkach
a Florencii, tehdejSich nejvétsich kulturnich a spolecenskych centrech Italie, Slechta

hodovala pfi pestie prostienych a bohatych stolech. (Matejka, Balogova; 1993)

1.4. Gastronomie na francouzském dvore

Zatimco v Italii si Slechta zakladala na bohatosti hodovani, francouzsti Slechtici
pfii stolovani trpéli jednoduchosti. Ale 1 zde postupné dochéazelo k vzestupu stolovani
zejména diky francouzské kralovné Katetiné Medicejské, manzelce krale Jindficha
Il., ktera zila v letech 1519 az 1589. Pochazela z florentského rodu Medici a byla to
pravé ona, kdo piivedl na francouzsky dvur italské kuchafe. Diky nim se

gastronomie zacala rozvijet i ve Francii.

Svého kulinafského vrcholu dosahuje francouzské kuchaiské uméni v 17 a 18. stoleti.
Pomohl tomu zejména mohutny hospodaisky a kulturni rozvoj Francie, blahodarny
zpiisob Zivota tehdejsi Slechty a rozvoj hotelnictvi — vznika zéklad moderni svétové
gastronomie. Toto obdobi je pak v d&jinach oznacovano jako zlaty v€k francouzské

gastronomie. (Matejka, Balogova; 1993)

1.5. Historie ¢eské gastronomie

Ceskou kuchyni v davné minulosti ovlivnil nas keltsky a slovansky ptivod. Je také
smésici tradic a kultur, které se na naSem Uzemi utvatfely. Diky své pozici na
kiizovatce Evropy ptejimala ¢eskd kuchyné vlivy ze severu a jihu, vychodu i zapadu

arychle se otevirala vSemu novému.
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Pocatky cCeské kuchyné piirozené sahaji az do dob formovani ¢eského naroda.
Tehdejsi ¢lovek jiz pln€ vyuzival vSech domdcich surovinnych zdroju, které mu
poskytovalo zeméd¢lstvi, chov dobytka, lov, ale i obchod. Zakladem staroCeské
kuchyné¢ byl chléb. Piedstavoval jednu ze zékladnich slozek potravy a zda se, Ze nasi
predkové bez chleba ke stolu viibec nezasedali. S chlebem pojidali ptedevsim syr
nebo samotny chléb zapijeli podmaslim a zakysem. Staroeska kuchyné znala hned

nekolik druhti chleba, naptiklad chléb pohankovy, jahlovy, zitny, zemlovy a z prosa.

Dalsim pilifem staroCeské kuchyné byly lusténiny a kaSe, zejména prosna, tedy
jéhelnd, dale pohankova, ovesnd, semencova a samoziejmé krupicnd. V oblibé bylo

také ovoce jako jablka, Svestky, hrusky, maliny, ostruZiny ¢i vinné hrozny.

Zvlastni kapitolou v ¢eské gastronomii je maso. Jedlo se stejné jako dnes vepiové,
hovézi, driibez, zvéfina iryby. K masu se pridavala kofenova i listova zelenina
a chut’ proptij¢ovala nejcastéji feficha ¢i Salvéj. Maso se varilo, peklo, ale také udilo.

Vyjimkou nebyly klobasy, jitrnice ani jelita.

V 15. stoleti se zacinaji objevovat i prvni psané receptury na pfipravu jidel.
Celé 16. stoleti v ¢eské kuchyni je pak povazovano za obdobi ,,rozmafilosti“. Byl dan
zéklad pfedevsim ochucovani pokrmii a do svébytné Ceské kuchyné vstupuji jidla
italska, Spanélska, francouzska i anglickd. Uplatnéni v ¢eské kuchyni v této dobé
nasel pepf, skofice, kapary, pomerancova kura. Jidlo se hojné kofenilo, barvilo

a zdobilo, tieba 1 kvétinami ¢i pavimi brky.

Z této doby pochdzeji i prvni tisténé kuchatské knihy. Obsahuji rady, jak pouzivat
fiky, olivy a zamotské kofeni. Prvni dochovanou tiSt€énou kuchaiskou knihou

z tohoto obdobi je kniha tiskafe Severina, ktera obsahuje Ctyfi Sta receptur.

V 17. stoleti se zac¢inaji vyraznym zplisobem projevovat rozdily mezi ¢eskou kuchyni
V,zamku a podzamci“. Chudy lid na venkové zlstdva u stravy piedevSim

rostlinného pivodu, maso je podavano jen pti vyjimecnych piilezitostech.

Naopak bohata Slechta na zameckych panstvich a ve méstech napodobuje zvyklosti
cizich kuchyni. Pokrmy se staly lahtidkami, pfipravovali se bazanti, Zelvy, zv¢fina,

dovéazené ryby. Na jidelnicek se dostalo teleci maso a velice oblibené byly zejména
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pastiky. Ty se ptfipravovaly z masa tetfevi, holubii, kachen, drobného ptactva, tresek,

uhoftd, rakd, hlemyzd’a ¢i lanyzu.

Tento trend pokracoval i v 18. a 19. stoleti. Vice se vSak zacaly jist sladké pokrmy,
naptiklad dorty a Cokolada, pekly se babovky, buchty a palacinky. V této dobé se
k ndm dostal také vyhlaSeny knedlik. Dnes$ni Cesky kynuty knedlik totiz nebyl
ptvodnim pokrmem ceskych zemi, naSe kuchyné ho zfejmé pievzala od tyrolskych
horald. Az postupem casu se stal naSim narodnim jidlem. Hlavni soucasti jidelnicku

venkovského lidu se staly brambory, a to ve vSech podobach zpracovani.

V tomto obdobi se rozsitilo vydavani kuchatek s recepturami typicky ceskych
pokrmi. Nepochybné nejznaméjsi autorkou byla Magdalena Dobromila Rettigova,
ktera sepsala Domaci kuchaiku, poprvé vydanou roku 1826. Tato dodnes popularni

kniha pak opakovan¢ vychazela dalSich vice nez sto let.

Zacatkem 20. stoleti se ¢eska kuchyné znovu sjednocuje a zjednodusSuje. Postupné
se prosazuji zasady novodobé raciondlni vyzivy, sledujici zijem dieteticky
| zdravotni, roste popularita kuchai'skych specialit jinych narodi, na kniznim trhu se

objevuji narodni i mezinarodni kuchatské knihy.

Dnes miuzeme ceskou kuchyni charakterizovat jako typickou kuchyni
sttedoevropskou vyznacujici se specifickymi narodnimi prvky, jako jsou houskové
aovocné knedliky, nékteré polévky a omacky, mnoha bramborova jidla, kolace
a buchty, a s pomérné sirokym repertoarem svatecnich jidel. Z napojui v ni dominuje
V prvni fad¢ pivo, na Moravé kvalitni vina a slivovice a svétové prosluld bylinna

karlovarska becherovka. (Jeneralova, 2010)

1.6. Magdalena Dobromila Rettigova

Zivot Magdaleny Dobromily Rettigové

Nejvyraznéjs$i osobnosti Ceské gastronomie od 19. stoleti do soucasnosti, nasim
velkym pokladem a prikopnici v gastronomii, byla Magdalena Dobromila Rettigova,

divéim jménem Artmanova. Zila vletech 1785 a7 1845. Byla dcerou
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vrchnostenského purkrabiho FrantiSka Artmana, ktery piisobil ve VSeradicich blizko

Hostinic v berounském kraji.

Jeji détstvi nebylo piili§ $tastné, poznamenalo ho predev§im brzké umrti jejiho otce.
Na zakladé toho se Rettigova odstéhovala s matkou ke své teté do Prahy. Zde se
musela jiz od osmi let starat o domacnost a pomahat matce vyd¢lavat na zivobyti.
Matka ji vyuCovala sama, némecky, a proto do svych osmnacti let Magdalena

neumeéla Cesky.

Az diky manzelstvi s ceskym buditelem a pravnikem J. A. S. Rettigem se z ni stava

vlastenecky orientovana buditelka.

Rettigova se vénovala vychové divek, potadala rizné¢ zamétené kurzy, kde divky
ucila vafeni a domacim pracim, pdjcovala jim knihy a piedéitala z nich. Jako

spisovatelka byla velice Gspés$na, napsala n¢kolik desitek dél.

Tvorba Magdaleny Dobromily Rettigové

Vzhledem k rozsahu tvorby Rettigové nelze na tomto misté zminit vSechna jeji dila.
Zamétim se jen na jeji nejproslulejsi dilo, které vySlo vroce 1826 pod nazvem
Domaci kuchatka aneb pojednani o masitych a postnich pokrmech pro dcerky ceské

a moravskeé.

Na rozdil od dnesni ¢eské kuchyné se v dobach Rettigové vaftilo ¢ast&ji z hovéziho
maso nez Z masa veprového, proto je v knize pokrmiim z hovéziho masa vénovana
samostatna kapitola, zatimco jidla z ostatnich druhti mas jsou zahrnuta do spole¢né

kapitoly, kterou autorka pojmenovala Zad¢lavana jidla.

V té je pozornost vénovdna piedevSim zpracovani drlibeze, teleciho masa, ale
objevuji se receptury i z veptového, kizle¢iho askopového masa. Zajimava je

kapitola vénovana zpracovani zeleniny.

Rettigova ji nazvala Zelené véci. Tehdejsi zvlastnosti bylo, ze se zelenina zasadné
jedla jen v kuchynsky opracovaném stavu. Snézeni syrové zeleniny nepiipadalo v té

dobé¢ v uvahu.
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Recepty Magdaleny Dobromily Rettigové obsahovaly velice malo tucnych jidel, coz
je idealni priklad i pro dnes$ni styl stravovani. I jeji pozadavek na maximalni Cistotu

a poradek v kuchyni je nad¢asovy a trvaly.

Na pocest Magdaleny Dobromily Rettigové vydal spolek ,,Péce spolku Doméacnost’ —
Ceska 8kola kuchaiska®“ knihu snazvem Kuchaiska kniha. Je nejen sbirkou
vyzkousenych jidelnich receptur, které dokladaji kuchatské dovednosti
M. D. Rettigové, ale kniha se vénuje hlavné¢ jejim zasadam ve varfeni,
gastronomickému vybaveni kuchyni a hygienickym pozadavkim té doby. (Péce

spolku Domacnost’, 1891)

1.7. Tradicni jidla ¢eské kuchyné

Ceska kuchyné ma staletou tradici a jeji vyvoj byl ovliviiovan zejména kuchyni
rakouskou ¢i mad’arskou. Zrovna tak ale Ceska kuchyné putsobila na kuchyné

okolnich zemi.

Zakladem pokrmii ceské narodni kuchyné jsou suroviny, které bylo mozné
vypéstovat na naSem uzemi, pfedevs§im tedy obili, luSt€niny a brambory, z mas se
vyuziva nejvice vepiové, hovézi nebo dribezi, v nékterych oblastech pak také

sladkovodni ryby (napfiklad tradi¢né v jiznich Cechach).

Z téchto zdanlivé prostych surovin vznikala vynikajici anédpadita jidla, ktera

najdeme skute¢né pouze v ¢eské kuchyni.
Pokusime se odpovédét na otazku, jak se stravuji Cesi dnes a ktera jidla ve svém
jidelnicku preferuji.

Klasicka snidané se sklada zpravidla z bilého peciva (rohliky, housky nebo chléb),
stale Castéji se vSak prosazuje pecivo celozrnné. K pecivu se vétSinou podava

vepiova ¢i kufeci Sunka nebo jiné uzeniny, zejména trvanlivy salam ¢i parky.

Své misto ve snidafiovém jidelni¢ku maji také syry, vejce, pifipadné marmelada ¢i
dzem. Cesi si oblibili isnidan& sladké, ke kterym patii tradiéni vanocka nebo

koblihy. Z napoja pievlada Cerny ¢aj s citronem, filtrovana kava, kakao nebo
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cokolada, stale vice se prosazuji i dzusy, Cerstvé pripravené ovocné stavy. Do dob

nasich babicek a prababicek se vracime i pitim bylinnych ¢aja.

Obédy Cesi vétSinou dodrzuji, vyzivaji zavedenych provozoven spolecného
stravovani, ¢asto zavitaji i do oblibené restaurace. Klasicky obéd se sklada z polévky,

hlavniho jidla a obcas také dezertu.

eska kuchyné nabizi feberné mnozstvi polévek, vSeobecné oblibenymi |

Ceska kuchyn bizi nepiebern nozstvi polévek eobecné oblibe sou
ovézi vyvar s nudlemi a jatrovymi knedli¢ky, polév ramborova, ¢esnekova
h dl t knedli¢k lévky bramb , kova,
guldSova, drStkova nebo jarni zeleninovd, ¢i mistni specialni polévky, tfeba

krkonosské kyselo.

Zakladem hlavniho jidla byva obvykle maso, a to maso veptové, drubezi, hovézi,
zvétina nebo sladkovodni ryby. K nému se vzdy podava nckterd z pftiloh, jako
napiiklad brambory, ryze, té€stoviny, na Gstupu jsou v soucasnosti tradi¢ni houskové

¢i bramborové knedliky. Fenoménem Ceské kuchyné jsou omacky.

Typickymi zastupci oblibenych ¢eskych jidel jsou takzvané ,,vepio-knedlo-zelo®, ¢ili
knedliky se zelim a peCenym vepfovym masem, a svickovd na smetané¢ podavana

S houskovym knedlikem.

Mezi dal$i oblibend jidla, kterd se Casto objevuji také na svateCnim stole, patii
masovy gulds$ specidl nebo bramborovy salat a vepfovy fizek. Piestoze piivodné tyto

pokrmy pochdzeji z jinych narodnich kuchyni, v ¢eské kuchyni zdomacnély.

Kdyz vsak u fizku vyménime vepfové maso za maso z klasické ¢eské sladkovodni
ryby, kapra, ochutname tradi¢ni ¢esky vano¢ni pokrm, ktery je servirovan ve vétsing

¢eskych rodin pfi Stédrovecerni vecefi.

Dilezitou slozkou Ceské stravy jsou brambory. Naptiklad bramborové placky neboli
bramboraky jsou dal$im typickym, v ¢eskych rodinéch velice oblibenym bezmasym

pokrmem. (Ellegant catering)
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2. Historie Skolniho stravovani

2.1. Skolni stravovani ve 40. a 50. letech 20. stoleti

Pocatky $kolniho stravovani vedou do doby kratce po druhé svétové valce, kdy déti
ve Skolach dostavaly ptesnidavky potfizované ze zasob UNRRA (tj. hospodarské
pomoci OSN). Na pielomu étyficatych a padesatych let 20. stoleti pak vznikaji

Z iniciativy obci a Skol prvni Skolni jidelny.

V roce 1953 je povéfeno ministerstvo Skolstvi, aby zacalo pecCovat o Skolni
stravovani. Vychazi prvni vyhlaSka o Skolnim stravovani, kde jsou stanoveny
odpovédné organy za ziizeni a provoz Skolnich jidelen a je dana vySe nakladi
(finan¢nich norem) na ndkup potravin a vySe thrady za stravovani déti vcetné
systému slev, které bylo mozno u poplatkti za stravovani uplatiiovat. Rodic¢e hradili

pouze naklady na potraviny.

2.2. Skolni stravovani v 60. a 70. letech 20. stoleti

Péce o skolni stravovani je nadale v kompetenci tehdejSiho ministerstva Skolstvi.
Tovydava v roce 1963 dalsi vyhlasku zaméfenou na Skolni stravovani. Tato
vyhlaS8ka nové zavadi do Skolniho stravovani pojem vyZivové normy. Byly
specifikovany jako vyzivové davky s ohledem na vek stravovanych déti a v zavislosti

na délce jejich pobytu ve skole nebo jiném Skolském zatizeni.

Novinkou tohoto sledovaného obdobi v historickém pohledu na vyvoj Skolniho
stravovani bylo zfizeni okresnich, pozdéji 1 krajskych vychovnych stfedisek Skolniho
stravovani. Nove vznikla strediska metodicky vedla a kontrolovala ¢innost skolnich
jidelen. Jejich ukol spocival v péci o rozvoj Skolniho stravovani a zvySovani
kvalifikace pracovniki jidelen, v systematickém fizeni $kolnich jidelen a v dohledu

na plnéni ukold, které byly skolnim jidelndm stanoveny.

Stiediska vytvarela prakticky ptiklad Skoly spravné vyzivy a dohlizela, aby déti byly

dobie zivené. ZajiStovala dalsi vzdélavani pracovnikli Skolnich jidelen v novych

17



trendech spole¢ného stravovani, pozdé€ji i vyuku uéii v oboru kuchat pro potieby

Skolniho stravovani.

Nové vznikla funkce krajského inspektora Skolniho stravovani, ktery dohlizel na
dodrzovani ukazatelii stanovenych obéma vyhlaSkami ministerstva Skolstvi

v kazdodenni praxi skolnich jidelen, které se nov¢ stavaji soucasti Skol.

V sedmdesatych letech 20. stoleti sice dochazi k vyraznému rozvoji $kolniho
stravovani, bohuzel vSak je zatizeno vyznamnym negativnim jevem. Zacina totiz
zaostavat jeho kvalita, je preferovano hledisko kvantity. Navic nastavaly problémy
se zasobovanim potravinami, frekvence dodavek zbozi byla omezena, ani nabidka

stravy ve Skolnich jidelnach nebyla v té dob¢ pestra.

Bylo nutno situaci ve Skolnim stravovani urychlené fesit zejména po strance
financovani naklada skolnich jidelen. Jelikoz vSak zadny zodpovédny organ nechtél
zatézovat rodie vyS$imi poplatky za odebranou stravu, zacaly se Skolni jidelny
postupné prevadét na tehdejS$i narodni vybory, protoZe ty disponovaly vétSimi
rozpocty, a tudiz mohly jidelny lépe finanné zabezpecit a dotovat potiebné zvyseni
finan¢nich prostiedkii jednak na suroviny, jednak na moderni technologie.

(Spole¢nost pro vyzivu; 2008)

2.3.Rozvoj Skolnich jidelen a problémy s tim spojené

Skolni jidelny piivodné nebyly soucasti $kol, pouze se $kolami spolupracovaly.
Poplatky, které se za odebranou stravu vybiraly, slouzily vyhradné¢ k nakupu
potravin. VysSe poplatku za obédy byla zavisla na socialni situaci rodiny. Dalsi

vydaje na provoz jidelny plynuly ze statniho rozpoctu, ptipadné€ z rozpoctu obci.

Skolni jidelny byly budovany piedevsim v souvislosti s vystavbou sidlit’ a zvysenou
porodnosti v Sedesatych a zejména sedmdesatych letech 20. stoleti. Jejich pocet se
stal dostacujicim, dokézal uspokojit poptavku détskych stravnikli. Horsi to ale bylo

se zajiSténim kvality pfipravované stravy.

Na ni se podepsal zejména nedostatek vykonného strojniho i varného vybaveni

jidelen, problematické zdsobovani potravinami, jejich kvalitou a $ifi sortimentu.
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Ke zlepSeni Skolniho stravovani nepfispivala ani absolutni politickd nevole zatizit
rodi¢e sebemensim zvySenim poplatkl. Teprve az po roce 1990 se podafilo upravit
poplatky za stravovani od rodict tak, aby bylo dosazeno uplatnéni doporucenych

vyzivovych davek.

Piesto bylo postupné vybudovano vice nez deset tisic skolnich jidelen, ve kterych se
stravovaly vSechny déti matefskych Skol, vice nez devadesat procent zakt zakladnich
Skol a Sedesat pét procent zaku stfednich Skol. Podil dospélych stravnika cinil
z celkového poctu stravovanych osob jen asi devét procent. Ke stravovani totiz

nebyli pfijimani tzv. ,,cizi strdvnici, pouze pracovnici Skol a Skolskych zafizeni.

2.4.Soucasné skolni stravovani

Po roce 1990 postupné zanikaji stfediska Skolniho stravovani. Ministerstvo §kolstvi,
mladeze a télovychovy Ceské republiky omezuje své piisobeni v oblasti $kolniho

stravovani na minimum.

Skolni jidelny se bud’ opét stavaji soucasti §kol, nebo se mohou stat samostatnym
pravnim subjektem. Poplatky za stravovani se upravuji tak, aby bylo mozné zajistit

vyzivové optimum.

Nove¢ se zfizuje takzvany spotiebni koS, ktery stanovuje priimernou spottebu potravin

na jednoho stravnika v obdobi jednoho mésice.

Po metodické strance Skolnim jidelndam nabizi svou pomoc vyhradné pouze
Spolecnost pro vyzivu. Spolecnost pro vyzivu (SPV) byla zalozena v prosinci 1945

jako obcanské sdruzeni odbornikii a pracovnikli v oboru lidské vyzivy.

Patefi jeji cinnosti bylo a je dobrovolné sdruZzovani a spoluprace odbornikii

| profesionalt ze vSech obort lidské vyzivy.

Spole¢nost sidli v Praze. Pofada Skoleni a kurzy zdravé vyzivy, vydava receptury,
které musi byt striktné dodrzovany jak v pfesném odvazovani veskerych pouzitych

surovin, tak v pozadovanych technologickych postupech.
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Ve skolnich jidelnach musely byt kazdy den skladovany vV lednicich vzorky
uvafené¢ho jidla pro pfipadnou potiebu piipadné hygienické kontroly. Jakékoliv

nedodrzeni receptury bylo tvrdé postihovano.

Skolni stravovani ma v soucasné dob& bezpochyby své pevné postaveni v systému
provozoven zajistujicich hromadné stravovani obyvatel. Skolni jidelny plni tii hlavni

funkce, a to klasickou sytici, zdravotné vyzivovou a vychovnou:

e klasicka sytici funkce — je prokazano, ze ob&d ve Skolni jideln¢ byva velmi

¢asto jedinym teplym pokrmem ditéte za cely den;

e zdravotné vyzivova funkce — strava ve Skolni jideln¢ je pfipravovana dle
schvalenych receptur, dodrzuje pfisnd kritéria pro splnéni doporucenych
dennich davek jednotlivych vyzivovych slozek stravy i hygienické predpisy

stanoven¢ pro piipravu pokrmii;

e vychovna funkce — strava je pestra, zdrava, v mnozstvi, které odpovida v€ku
podle doporuc¢ené denni davky; je piikladem pro vychovu ke zdravému

Zivotnimu stylu, stravnici se uci zdkladim stolovani ve spolecnosti.
Pozitivni a negativni stranky Skolniho stravovani

Tak jako asi kazdy jev, i1 skolni stravovani ma sva pozitiva a negativa, ktera nemusi
stat nutn¢ vedle sebe, ale mohou se navzéajem 1 prolinat, jak bude naznaceno v dal§im

textu.

2.4.1. Pozitiva Skolniho stravovani

Zéakladnim pozitivnim znakem soucasného stravovani je navaznost na dlouholetou
anckolika generacemi provéfenou tradici. Ve Skolnich jidelnach pracovnici
vyuzivaji ovéfené odborné poznatky z oboru zdravé vyzivy, neustile inovuji svou
praci pomoci riznych Skoleni, kurzi a piedndsek tak, aby Skolni stravovani
odpovidalo modernim trendim zdravé vyzivy. Skolni jidelny a kuchynd se
modernizuji, aby Splnovaly pfisna hygienicka a technologicka pravidla stanovena

Evropskou unii pro oblast spolecného stravovani.

20



V soucasném Skolnim stravovani je ve vétSin¢ piipadi moznost volby obéda
z n¢kolika variant. Pestrost vybéru je tak nepochybné lakadlem ve skolnim
stravovani, urcit¢ se totiz V nabidce objevi pokrmy pfitazlivé pro aktualni chut’

a naladu kazdého stravnika.

Ve skolnich jidelni¢cich se vyskytnou i jidla, se kterymi se v domaci strave dité Casto
nesetkava, bud’ pro ¢asovou naroc¢nost technologického postupu ptipravy, nebo pro
finan¢ni nedostupnost nékterych pouzitych surovin, nebo prosté jen proto, ze se dané
jidlo v rodin¢ nevaii pro neoblibu nékteré z potravin u jejich ¢lent. Ruzné akce

w7

stravnikti a mohou formovat zaméteni jejich budouciho stravovani.

2.4.2. Negativa Skolniho stravovani

Negativem pro soucasné Skolni stravovani je zruseni okresnich a krajskych
vychovnych stiedisek Skolniho stravovani. Jejich metodické a vychovné vedeni
skutecné postradame. Funkce krajskych inspektorti Skolniho stravovani sice zlstala

zachovana ale ne ve vSech Vv krajich a na plny uvazek.

Podle posledniho Setieni zroku 2006 bylo uvedeno, Ze asi deset procent
pedagogickych pracovnikli povazuje praci ve Skolni jidelné v porovnani s praci ve
vlastnim pedagogickém procesu za podfadnou, v ostatnich pfipadech se pracovisté

vzajemné respektuji.

DalS§im negativem je snizovani poctu pracovnikll v zavislosti na snizovani poctu
stravnikd vzhledem k demografickému ubytku déti a zakt. Dé&je se tak ve vétsing
Skolnich jidelen v zajmu uspornych opatfeni, ale bez ohledu na to, ze kazdému
vafenému pokrmu je nutné se vénovat stejn¢; nelze fici, ze kdyz se vafi pro méné
stravnik, bude ¢as straveny piipravou pokrmu kratsi a sniZi se i naroky na pracovni

ukony v ramci technologického postupu pfi vafeni pokrmu.

Skolni stravovani provéazeji i myty, které snizuji jeho image v o€ich Siroké vetejnosti
a ovliviiuji tak vefejné minéni a ndzory na tuto formu stravovani. Zde uvadim vycet
jen n¢kterych z nich: obédy ve Skolni jideln¢ jsou stereotypni, malo chutné, malo

pestré, vaii se jen UHO a UBO, jidelny vafi podle zastaralych norem, pracovnici
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maji celé 1éto prazdniny, ze Skolni stravy 1ze onemocnét, stravovani ve skolni jidelné
vede K poskozeni stravovacich navykl vlivem negativnich zazitkii ze Skolnich
jidelen, napiiklad tyranim déti v souvislosti s nucenim jist polévky, dojidat, jist, co
jim nechutna a podobné, dale pry dochazi k pfedavkovani bilkovinami, samy déti se

vSeobecné nechtéji ve Skolnich jidelnach stravovat a dalsi.

Tyto nazory uvadéné v souvislosti se Sskolnim stravovanim jsou pfili§ zazité, a tak
jako u vSech takovych povér, neni jednoduché je vyvratit. To vyzaduje dlouhodobou

praci a trpélivost v presvédcovani vetejnosti o opaku.

Mezi negativa patii v neposledni fad€¢ i moznost volby pokrmu stravnikem, uvedena
vySe ve zminovanych pozitivech Skolniho stravovani. Jde 0 oblibeny a stravniky
vSeobecné ptiznivé piijimany jev, ktery se ovSem muze obratit i v neprospéch

zamért skolniho stravovani vést déti a zaky ke zdravym stravovacim navykim.

Moznosti volby pokrmu se zvysuje pravdépodobnost sklouznuti ke stravovacimu
stereotypu, strdvnici se vyhybaji zdravi prospéSnym pokrmlm, naptiklad ze soje,
lusténin, zeleniny. Spotfebni ko§ tim padem uz neplni spravnou funkci, nelze ho

nikdy splnit na sto procent, mira jeho napliiovani je pouze hodnotou orienta¢ni.

2.4.3. Legislativa Skolniho stravovani

Dnesni Skolni stravovani se fidi dvéma zakladnimi pfedpisy Ministerstva Skolstvi,
mladeze a télovychovy Ceské republiky, a to zakonem ¢&. 561/ 2004 Sbh.,
0 pfedskolnim, zakladnim, stfednim, vy$Sim odborném a jiném vzdélavani (tzv.
Skolsky zakon), v platném znéni, a Vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., 0 skolnim stravovani,
ve znéni pozdéjsich predpisi, dale fadou hygienickych prepist, zakony a vyhlaskami

0 bezpecnosti prace, predpisem o Gcetnictvi a dal§imi.

Nové¢ je uplatiovan hodnotici systém HACCP. Tento systém musi mit zavedeny
kazda jidelna a je velmi naroény na dodrzovani hygienickych a vyrobnich
technologickych postupt, které musi byt plné v souladu snasimi i evropskymi
predpisy. Splnéni pozadavkl tohoto systému je maximalni zarukou kvality

pfipravované stravy ve Skolnich jidelnach.
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Pti stanoveni kritickych bodu, jejich kontrole a vedeni evidence se postupuje podle
vyhlasky ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby,
¢. 602/2006 Sh. novela ze dne 18. Prosince 2006 a natizeni Evropského parlamentu
arady vedeného pod znackou ES ¢&. 852/2004, které je zavazné pro vSechny
gastronomické provozy: jidelny, kuchyné, restaurace, bistra, bufety, stanky, vydejny,

prodejny potravin, vyrobny lahtidek, uzenaiské vyrobny a vyrobny knedlikd.

Jde pifedev§im o sledovani piipravy pokrmi Vv daném dni. Vyty¢i se nékolik
kritickych boda, které by mohly ptipravu pokrmu ohrozit, a tyto body jsou sledovany

po celou dobu jeho piipravy.

Nejsledovanéj$im bodem je teplota, za které je pokrm jednak pfipravovan, jednak
uchovavan po dobu vydeje. Doba vydeje pokrmii nesmi pfesdhnout tfi hodiny
od dovafeni, po této dobé uz byva jidlo z hygienického hlediska nepozivatelné

a musi se ekologicky zlikvidovat.

Sleduje se také, krom¢ jiného, uroven skladovani pouzivanych surovin, proto se musi
hlidat i teplota ve skladech, lednicich a mrazicich boxech. (Spole¢nost pro vyZzivu,
2008)

2.5.Normy a receptury

Je tfeba zdUraznit, Ze normy a receptury soucasného stravovani jsou odlisné od
norem stravovani stanovenych v etapé byvalého spoleCenského rezimu, tedy za
socialismu. Dnes odbornici na vyzivu doporucuji normy podle zasad zdravé vyzivy
a preferuji pestrost jidelnicku, jenz je systematicky sestavovan dle platnych pravidel
stanovujicich, ktera jidla a které suroviny se maji do jidelnicku Cast&ji zarazovat. Do

norem je zapocitan 1 pitny rezim béhem obéda stravnika (pfiloha €. 1).

2.6. Spoti'ebni ko$

Spotiebni kos je jednim ze zékladnich kritérii pfi posuzovani pestrosti a vyvazenosti
stravy ve Skolnich jidelndch. Je zidkonnou normou, kterou je nutno dodrzovat,
a je kontrolovan Ceskou $kolni inspekci, ziizovatelem a hygienickou kontrolou.
Spottebni kos je rozd€len do dvou kategorii: na kos konvencni - ideélni (ptiloha €. 2)

a na kos vegetariansky (ptiloha €. 3).
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Ve skolnim stravovani jsou striktné nastaveny druhy potravin, které se sleduji,
a tolerance dodrzovani jejich pouziti je v rozmezi od minus 25 procent do plus 25
procent z doporucené denni davky, tedy ze sta procent. Vyjimkou jsou dv¢ suroviny,
cukr a tuky, u kterych je povoleno naplnéni maximalné do sta procent, minusova

tolerance tedy povolena je.

2.7. Pohled na Skolni stravovani z ekonomického hlediska

Z ekonomického hlediska jsou u Skolniho stravovani sledovany dva faktory: cena
obéda arezijni naklady. Vymezeni ceny obéda je dané vyhlaskou ¢. 463/2011
ze dne 23. prosince 2011, kterou se méni vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o skolnim
stravovani ve znéni vyhlasky ¢. 107/2008 Sb. Do ceny obéda je nutné vzdy zapocitat

finan¢ni naklady na potraviny, v urcitych ptipadech navysené o rezijni naklady.

Ve vyhlasce ¢. 107/2008 Sb. se finan¢ni limity rozdéluji podle vékovych skupin
(ptiloha €. 4). Finan¢ni normativ je cenové rozpéti, za které musi Skolni jidelna uvarit
obéd (polévku, hlavni chod, salat, napoj, popfipadé moucnik). Pokud by si jidelna

urcovala cenu jednotlivych choda zvlast', porusovala by tak danou vyhlasku.

3. Moderni trendy dneSni gastronomie

Dnes$ni moderni gastronomie se opira o dodrZovani nékolika zakladnich zasad:
1. kvalita, jednoduchost, originalita, dostupna cena;

2. podpora téch potravin, kterych by se mélo jist vice vzhledem k soucasnému

stravovani (napiiklad ovoce, zeleniny);
3. aktualizace nutri¢nich hodnot a jejich vyuzivani v moderni gastronomii;
4. Kkvalitnéjsi sestavovani pokrmd, davat pfednost lehkym jidlim
5. kratka tiprava pokrmu, aby nedochdzelo ke znehodnocovani vitamint
6. ekonomicky usporné vareni

7. vyuzivani modernich pomucek
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B. Prakticka cast

4. Seznameni s pracoviStém praktického vyucovani

Od roku 2004 pracuji v Obchodni akademii, Stfedni odborné Skole gastronomie
a Stfednim odborném ugilisti, Chomutov, piispévkové organizaci, jako vedouci
$kolniho stravovanim ve $kolni jidelné stiediska v Udlicich a soucasné s timto

postem vykonavam i funkci instruktora praktického vyucovani.

Zaci, ktefi se rozhodli pro vzdélavani v oboru kuchai-&isnik, provadi vyuku
odborného vycviku jednak ve smluvnich provozovnéch Skoly v Chomutové a okoli,
napiiklad v Restauraci Globus, v Restauraci U Karla, v domové senioria U Dubu
v Jirkové a u dalSich drobnych Zzivnostniki (Skola ma uzavieno vice jak Ctyficet
smluv pro vykon odborného vycviku tohoto oboru vzdélani), jednak ve Skolnich
pracovistich praktického vyucovani, tedy ve vycvikovém stredisku Vaclavska a taky
ve gkolni jidelng v Udlicich. A pravé k tomuto pracovisti se vaze prakticka ast mé

bakalafrské prace.

4.1. SKkolni Kuchyh a jidelna

Zaci oboru vzdélani kuchai-¢isnik, kteii do $kolni jidelny pfichazeji na odborny
vycvik, jsou z VeEtSi Casti ovlivnéni nazory ostatnich spoluzakl z jinych obord,
zejména CO se Skolni stravy ty€e. Zde nastdva hlavni ukazka toho, jaky zkresleny
nazor mivaji déti na Skolni stravovani. Jejich typickou otdzkou je, zda Skolni strava je
tak hroznd, jak kazdy tikda. Nejlepsi odpoveéd da zakim oboru kuchat-¢isnik odborny
vycvik samotny. Zaci postupné zjistuji, jak se jidlo piipravuje, za jakych
hygienickych a stravovacich podminek (obr. 1), a nové se formuje jejich nazor na

Skolni stravovani.

4.1.1. Popis pracovisté

Skolni jidelna je vstupni branou na nase pracovisté praktického vyucovani. Zde se

stravuji zaci nasi skoly, ucitelé, cizi stravnici a zaci udlické zakladni Skoly. Ve skolni
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jideln¢ probiha vyuka stolniceni a obsluhy (zaméfeni oboru ¢iSnik-servirka).
V ramci této vyuky zaci nejen obsluhuji stravniky, ale u¢i se i kultufe stolovani
a estetické upraveé pracovisté. Piipravuji jidelnu, sladuji jeji vyzdobu s jidelnickem
a jeho tematickym zaméfenim, spolupracuji se zaky a uciteli odborného vycviku

v kuchyni.

Kazdy mésic je vyhlaSeno urcité téma, na které se zaci zaméfi, naptiklad mésic Ceské
kuchyné, mésic nékteré z cizokrajnych kuchyni, vyuziva se téZ tematika svatkt
(tradiéni Vanoce a Velikonoce, dale napiiklad Halloween, Valentyn, Den matek
a podobn¢). K zadanému tématu si zaci nastuduji potiebné informace a nésledné
zhotovi cvi¢nou slavnostni tabuli, vyzdobi celou jidelnu, pfipravi nasténku, na které
ostatni stravniky seznami s danou tematikou, aby poznali ptivod svatku a dtvod, pro¢

ho slavime, nebo co je typické pro tu ¢i onu kuchyni (obr. 2).

Dalsim mistem pro konani odborného vycviku je skolni kuchyné. Ta se rozd€luje

na dvé zakladni ¢asti: na ¢ast ptipravnou a €ast pracovni.

Ptipravna cast zahrnuje zadni prostory kuchyné. Jsou zde piedev§im technické
mistnosti, napiiklad sklady potravin, sklady spotfebniho materialu, tedy disticich
ptipravkd, hygienickych potieb, ale i inventaie (talifd, sklenéného inventare, piibort
a ostatnich potieb nutnych pro chod Skolni jidelny a kuchynég), kancelare, denni
mistnost pracovniki, toalety, vyukova mistnost pro zaky, Satny a rampa pro piijem

zbozi.

Druhé ¢ast Skolni kuchyné se nazyva pracovni. Do této Casti patii ostatni mistnosti:
kuchyn, kde se vafi, ¢erna kuchyné, bila kuchyné, pfipravné mistnosti pro hrubou

pfipravu masa, zeleniny, brambor a podobné.

4.1.2. Sklady a jejich rozdéleni

Z4ci se na zadatku musi seznamit S novym prostiedim a zazemim celé kuchyng. Ugi
se, Ze kuchyn neni to jediné misto, kde se jidlo pro stravniky pfipravuje. Nedilnou
soucasti jsou sklady, které¢ délime podle skladovanych surovin na sklady suché, zde
se uchovavaji takzvané suché potraviny, jako napiiklad mouka, cukr, rizné kotenici

smési, téstoviny (obr. 3), a na sklady chladici, v téchto skladech jsou umistény
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mrazaky a lednice, které opét musi byt rozd€leny (obr. 4). V kazdém zatizeni se totiz
muze uchovavat pouze urCity sortiment zbozi. Z hygienického hlediska se podle
vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, musi

zvlast skladovat mrazené vyrobky ze zeleniny a zvlast mrazené vyrobky z masa.

Hygienici by nejrad€ji vide€li, kdyby byl uplné kazdy sortiment skladovan
samostatné, ale to v naSem provozu neni mozné jak z hlediska velikosti skladovacich

prostor, tak z finan¢niho hlediska.

Kazdé lednice je oznacena ndzvem s uvedenim potravin, které v ni jsou uskladnény.
Pravidla jsou jasn¢ dana. VSechny mlééné vyrobky mohou byt pohromadé v jedné
lednici, dal$i samostatna lednice je urcena na veskeré uzeniny. Maso a vejce se
skladuji striktné kazdé zvlast, nebot’ to jsou nejvétsi nosici salmonely. V posledni

lednici se skladuje ovoce a zelenina.

K zazemi skladovych prostor patfi mistnosti zvané ptipravny. Zde se vyklepavaji
vejce, vazi Se maso a piipravuje se kK dalSimu zpracovani. Samostatnou mistnosti je
bramborarna, tedy mistnost pro hrubou piipravu brambor. V této mistnosti se ve

velké skrabce loupaji brambory a zelenina.

Nez se Zaci dostanou do samotné kuchyné, jsou jeSt€ seznadmeni se zdzemim
kuchyniského personalu tvofenym denni mistnosti zaméstnancti, jidelnou pro zaky

odborného vycviku, socialnim zatizenim, Satnami a uklidovou mistnosti.

4.1.3. Kuchyné

Poté, co zaci vejdou do kuchyné, vidi jeji rozd€leni na kuchyn ¢ernou, bilou

a pracovni tak, jak je hygienickymi normami nafizeno.
Cerni kuchyné

Nazev ,,éerna kuchyné je odvozen od tcelu této mistnosti. Jsou zde umistény regaly
na hrnce, kastroly, panve, misy a piislusenstvi k velkému robotu, myje se tu Spinavé
nadobi, které se uzivalo pii vafeni (obr. 5). Toto nadobi se nesmi z hygienického
hlediska misit s takzvanym nadobim bilym, proto se ve stravovacich zatizenich musi

dodrzovat urcity fad a sled. Hygienici tomu fikaji dodrZzovani Spinavé a Cisté cesty,
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ktera se nesmi navzajem kiizit. Do $pinavé cesty patii pravé ¢erné nadobi, do cesty

¢isté bilé nadobi.
Bila kuchyné

I nazev ,,bila kuchyné“ ma své opodstatnéni. Umyva se zde takzvané bilé nadobi,
tedy talife a hrnky, dale skleni¢ky a ptibory. V této mistnosti je umisténa i drticka
odpadu na likvidaci nedojedeného jidla. Tato kuchyn je oddélena jak od cerné

kuchyng, tak od klasické kuchyné, kde se pfipravuji pokrmy.

Hlavni tlohou Vv této casti je zlikvidovat nedojedené jidlo pomoci drtice odpadu
a hygienicky oSetfit veSkeré pouzité nddobi. K tomuto ucelu slouzi mycka. Pred
vlozenim do mycky se nadobi fadné oplachne Cistou vodou (obr. 6), pak projde
mycim cyklem vmycce a poslednim krokem pfed domytim je oplachnuti

hygienickym roztokem.

Nadobi se nikdy neutira, nechava se oschnout volné. I tento pozadavek je dan

hygienickymi normami, aby se nesitily bakterie.
Kuchy a jeji zony?

V kuchyni se zaci nejdéle seznamuji s veskerym zafizenim, které je potiebné
k ptipravé pokrmt. Kuchyn je rozdélena do nékolika ¢asti, v kazdé se pak muze

pfipravovat jen urcitd ¢ast pokrmu. Kazda ¢ast musi byt fadné oznacena, k cemu

slouZi a co se zde zpracovava. Nasleduje tedy piehled jednotlivych ¢asti kuchyné.
Priprava masa

Tato ¢ast kuchyné je urcena k pfipravé masa (obr. 7). Je k tomu vybavena fadou
pomocnych ptipravnych zafizeni; vahou, dfezem na omyti masa, mlynkem na maso,
robotem Kk michani masa, nerezovym stolem Kk porcovani masa a Spalkem

k naklepavani masa.

V této casti kuchyné¢ se pfipravené maso nasledné téZz tepelné upravuje,
a to na mnoho zpusobid. Dalsi nerezovy stil pak slouzi K ulozeni uvafeného masa.
Pfipraci se zaci uci rozeznavat druhy mas a osvojuji si dovednosti spojené

S jednotlivymi moznymi upravami mas.
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Zpracovani tést

V této Casti kuchyné se pfipravuji rizna tésta, nejcastéji kynuta a litd, proto je zde
umistén univerzalni robot k hnéteni a Slehéni té€st a riznych néaplni. Dfevéné valy
slouzi K vyvaleni a kynuti té€sta. Nezbytnym pomocnikem kuchaie je i v této ¢asti
kuchyné samoziejmé véha. Cast kuchyné slouZici k piipravé tést je znazornéna na

fotografii s ¢islem 11 (obr. 11).
Studena kuchyné

Jde o oddil kuchyng, kde se ptipravuji rizné zeleninové a ovocné salaty. Ucitelé
odborného vycviku se svymi zaky casto realizuji i rauty, které si u nich K riznym
piilezitostem objednavaji drobni podnikatelé i vétsi podniky v regionu Chomutovska.
V ramci piipravy rautu se tu zhotovuji obloZzené misy a rozlicné vyrobky studené
kuchyné. Nezbytné vybaveni tvoii diez, dva nerezové stoly a lednice ke zchlazeni

vyrobenych pokrmd.
Zpracovani ovoce a zeleniny

V této casti kuchyné se ocist'uje veskeré ovoce a zelenina vcetné brambor a cibule,
které byly dovezeny ze skladu pro hrubou ptipravu. Je zde dfez na omyti, vylevka na

odpad, dva nerezové stoly, vaha a lednice na uskladnéni (obr. 8).
Vydejni zona

Vydejni zona piedstavuje posledni ¢ast kuchyné. Zde uz se uvatrené jidlo expeduje
stravnikim. Aby byly dodrzeny veSkeré hygienické piedpisy, jsou V této cCasti
umistény vydejni pulty, které napomahaji udrzovat uvafené jidlo na dostatecné

vysoke teplot¢ a tak plnit pozadované hygienické podminky (obr. 9).

Kuchyn jako celek je fesena tak, aby byl pfi uzivani jednotlivych zafizeni a pfistroju
I pfi jejich obsluze umoznén ke vSemu velmi dobry pfistup, a to dokonce z obou
stran. Proto je dilezité zafizeni umisténo v fadé uprostied mistnosti vV navaznosti na

vyuziti, aby pfislusné misto pfipravy bylo co nejlépe dostupné.

Centrum celého tohoto ,,srdce* kuchyné tvoii konvektomat, ve kterém se pecou, vari

a dusi pokrmy. Nachazeji se zde malé a velké kotle na pfipravu polévek, omacek
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a k vafeni knedlikti a téstovin, dale zde jsou Smazici panve pro piipravu smazenych
mas, stoli¢ky, coz jsou elektrické plotynky, na nichz se udrzuje stala teplota polévek,

a nakonec plynové sporaky s elektrickymi troubami (obr. 10).

4.2. Sestavovani jidelnicku a normovani

V takto vybavené kuchyni Zaci vykonavaji odborny vycvik a uci se pfipravovat
veskera jidla v souladu s pozadovanymi hygienickymi zasadami a dle platnych
vyzivovych norem. Jidelni¢ek se sestavuje jednou tydné, je konzultovan s uciteli
praktického vyucovani, aby pldnované pokrmy kopirovaly pravé probirané ucivo
abyly v souladu s tematickym planem ptedmétu odborny vycvik. Tento tematicky
plan si ucitelé odborného vycviku zpracovavaji v rdmci ¢innosti metodické komise
na zaklad¢ platného Skolniho vzdélavaciho programu pro vyuku oboru vzdélani

kuchar-¢isnik.

Nez ovSem z4ci ptistoupi k samotnému vareni pokrma, zucastiuji se celé ptripravné
faze a seznamuji se s ekonomickym hlediskem chodu skolni kuchyné a jidelny.
Vyuzivaji k tomu poznatky z teoretickych vyucovacich predmétl, jako napiiklad

ekonomika podnikani a zédklady pisemné korespondence.

Nejdiive se zaci uci veskerym tkonim potiebnym K zajisténi surovin. Prvnim
krokem je zjisténi stavu stravnikt dle vékovych skupin a nasledné dle zatazeni do
spotiebniho kose. Podle vyhlasky ¢. 107/2008 Sb., o $kolnim stravovani, v platném
znéni, rozdéluje spotiebni ko§ kategorie stravnikli podle jejich véku. VEk je pocitan
dosazenim uréité vékové kategorie ve Skolnim roce, tedy od 1. zafi do 31.srpna

véetné.

Ptehled vé€kovych kategorii:

1. vékova kategorie: 3az6 let koeficient 0,5
2. vékova kategorie: 7 az 10 let koeficient 0,7
3. vékova kategorie: 11 az 14 let koeficient 0,8
4. veékova kategorie: 15 az 18 let koeficient 1,0
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Tato hodnota je zakladem, od kterého se odviji vSe ostatni. Pokud Zaci maji
pozadované informace o stavu stravnikd, prechdzi k dalSimu kroku, normovéani
potravin na dany den a dany pokrm. Zde se nejdiive musi pfepocitat stravnici
mladSich v€kovych skupin na dospélou porci (koeficient 1,0). Koeficienty jsou
uvedeny ve vyzivovych normach. Poté zaci podle predepsanych stravovacich norem

a aktualniho jidelnicku zacinaji normovat jidlo.

Jidlo se normuje den dopiedu, aby bylo mozné vcas zajistit veskeré suroviny. Obéd
se sklada z polévky, hlavniho jidla a piti. Pfi normovani a sestavovani jidelnicku se
vychazi také z daného finan¢niho limitu, ktery je stanoven podle vékovych skupin.
Pfi normovani se musi tento finan¢ni limit dodrZovat, aby se neptekrocila stanovena
cenova relace. Pokud se tak stane, je nutné ptizpusobit jidelni¢ek tak, aby se
ptekroceni finan¢niho limitu nasledné vyrovnalo finanéné méné nakladnym, ale
vyzivové hodnotnym jidlem. Toto sledovani se nazyva finan¢ni provar. Jeho hodnota

se musi pohybovat co nejbliZze k nule, tim je provar vyrovnan.

Rozdé€leni finan¢nich limith podle vékovych skupin:

Stravnici do 6 let obéd 14,- K¢ az 25,- K¢
Stravnici od 7 do 10 let obéd 16,- K¢ az 32,- K¢
Stravnici od 11 do 14 let obéd 19,- K¢ az 34,- K¢
Stravnici starsi 15 let obéd 20,- K¢ az 37,- K¢

Do téchto finan¢nich limith se musi vejit kazda Skolni jidelna, limity jsou zavazné.
Finan¢ni limity nasi Skolni jidelny:

Stravnici do 6 let véku — tuto skupinu nemame vedenou vzhledem Kk tomu, Ze se

U nas nestravuji zadni stravnici v této vékové kategorii

Stravnici od 7 do 10 let véku 18,- K¢
Stravnici od 11 do 14 let véku 20,- K¢
Stravnici starsi 15 let véku 25,- K¢
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Takto nastavené normativy jsou pro nasi Skolni jidelnu zavazujici. Normativy se
mohou upravovat podle cen na trhu, stravnici vSak musi byt o tét0 zméné
informovani minimalné¢ meésic dopfedu. V nasi Skolni jidelné se snazime tyto
finan¢ni normativy drzet co nejdéle, posledni zména ceny probéhla ve skolnim roce
2009/2010. Od t¢ doby jsme piispévek stravnikti na obéd nezvysovali, piestoze ceny

potravin a DPH stale rostou.

4.3. Podklady pro tvorbu ceny

Cena obéda pro stravnika je slozena z n€kolika polozek:
e finanéni normativ,
e dan z pfidané hodnoty (DPH),
e rezijni naklady

e a u naSich zamé&stnanctl jesté piispévky z fondu kulturnich a spole€enskych

potieb (FKSP).

Pokud si stravnici objednanou stravu nevyzvednou, musi cenu obéda uhradit véetné

vSech nakladu.

Prehled cen podle toho, zda byla strava odebrana, ¢i nikoliv:

Veék 7 az 10 let cena odebrané stravy 18,- K¢; neodebrané 36,- K¢.
Veék 11 az 14 let cena odebrané stravy 20,- K¢; neodebrané 40,- K¢.
Veék 15 a vice let cena odebrané stravy 25,- K¢; neodebrané 66,- K¢.

Cena obéda pro zaky se skldda pouze z finan¢niho normativu. Ostatni néklady jsou
dotovany ztizovatelem, tedy krajskym tradem. Ovsem V piipadé, ze si zak vcas jidlo
neodhlasi, nebo je fadné neodebere, je mu Gctovano v plné vysi, tedy veetné rezijnich

a ostatnich néklada vynalozenych pfi pfipravé pokrmu.
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Podobn¢ je tomu i u zaméstnanct, kteti si také hradi financni normativ potravin
(spotieba potravin), ale protoze jsme platci DPH, musi si hradit i DPH. Ostatni
naklady, osobni a vécné, jsou opét dotovany krajskym tfadem. Osobni naklady se
prepocitavaji z hrubé mzdy, odvodi zdravotniho a socidlniho pojisténi a FKSP.
Vécné naklady jsou dany uréitym pomérem spotieby energii, vody, sluzeb, udrzby

a materialni spotfebou z vécnych nékladu.

Zaméstnanci si musi odhlasovat jidlo vzdy, pokud jsou nemocni, jsou na dovolené,
nemaji ten den vyucovaci povinnost, anebo jsou na sluzebni cesté a uctuji si stravné
Vv ramci sluZzebni cesty. Pokud tak neucini, musi zaplatit obéd v plné vysi jako ostatni
¢ili cizi stravnici, to znamend vcetné vSech nakladd. Ti zaméstnanci, ktefi jsou ¢leny
odborové organizace, maji cenu obé&da snizenou o pfispévek na stravovani
od odborového svazu. Cizi stravnici plati stravu v plné vysi, tedy vcetné vsech

nakladu.

4.4. Normovani a kalkulace jidel

Pii kalkulaci ceny ob&da vychazime z pofizovaci ceny surovin a potravin:

(@] 1= PO SSRPSS 33,- K¢
MASLO e, 25,- K¢
IVITKBV ..ttt ettt s e st e st e e sb e e s bt e e s bee e sabeeesateas 8,50 K¢
HIadka MmOUKa ........cooiiiiiiii e 10,90 K¢
BrambDOry .....o.ooie s 10,50 K¢
MINETAINT VO ....cccoiiiiiiiiiiiiei e e e eab e as 6,90 K¢
MIazZena ZEIENINA ........ccvvveeiee et e s e e e e e s eababrreeeeas 19,50 K¢
HIUDA KIUPICE . 16,- K¢
V=] [T TP TU PP OUPP 3,90 K¢

Stravovaci normy nam udavaji mnozstvi surovin na deset porci. Z toho si prepoctu

jednu porci pro dospélého stravnika a udélam i cenovou kalkulaci.
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1. Polévka

Nézev suroviny 10 porci 1 porce 0,8 porce 0.7 porce
Olej 409 49 3,20 2,80
Mrazena zelenina 200 g 20 ¢ 160 g 140 g
Sul 209 29 164 149
Hruba krupice 100 g 10 g 80 790
Vejce 2 ks 80¢g 80 6,40 560
Maslo 10 g 19 08¢ 0,79
Cenovy propocet

Olej 1,32 0,132 0,1056 0,0924
Mrazena zelenina 3,90 0,39 0,312 0,273
Sul 0,098 0,0098 0,00784 0,00686
Hruba krupice 1,60 0,16 0,128 0,112
Vejce 2 ks 7,80 0,78 0,624 0,546
Maslo 0,25 0,025 0,02 0,0175
Celkem 14,968 1,4968 1,19744 1,4776

Néklady na potraviny k uvafeni jedné porce polévky c¢ini 1,4968 K¢ pro stravniky
nad patnact let véku; pro stravniky od sedmi do deseti let 1,4776 K¢ a pro stravniky

vekové skupiny jedenact az Ctrnact let 1,19744 K¢.
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2. Hlavni chod véetné piti

Nézev suroviny 10 porci 1 porce 0,8 porce 0,7 porce
Hovézi maso 1000 g 100 g 804¢g 7049
Sul 209 20 1649 l4¢9
Olej 509 59 49 350
Maslo na jisku 3049 30 2,49 219
Maslo na zjemnéni 209 24 169 l4¢9
Mrkev 1250 g 125¢ 100 g 87,59
Hladka mouka 309 39 2,49 2,19
Brambory 4400 g 440 g 352 ¢ 308 g
Mineralni voda 2000 ml 200 ml 200 ml 200 ml
Cenovy propocet

Hovézi maso 148,- 14,80 11,84 10,36
Sal 0,098 0,0098 0,00784 0,00686
Olej 1,65 0,165 0,132 0,1155
Maslo na jisku 0,75 0,075 0,06 0,0525
Maslo na zjemnéni 0,50 0,05 0,04 0,035
Mrkev 10,625 1,0625 0,85 0,74375
Hladka mouka 0,327 0,0327 0,02616 0,02289
Brambory 46,20 4,62 3,696 3,234
Mineralni voda 13,80 1,38 1,38 1,38
Celkem 22195 K¢ 22,195 K¢ 18,032 K& 15,9505 K¢
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Celkova cena za hlavni jidlo pro deset stravovanych dospélych osob ¢ini 221,95 K¢,
prepocteno pro jednu dospélou osobu 22,195 K¢, pro stravniky ve véku od jedenacti
do ¢trnacti let 18,032 K¢ a pro naSe nejmladsSi stravniky je cena stanovena na
15,9505 K¢&. Tyto ceny jsou pouze dil¢i pracovni a musi se secist s cenami polévky,

nasledné pak zaokrouhlit.

Finan¢ni normativ stravnika nad patnact let je 25,- K¢. Kalkulace dnesniho obéda je

souctem ceny potravin na polévku, hlavni jidlo a piti:

1,4968 + 22,195 = 23,6918; zaokrouhleno na 23,69 K¢.

Finan¢ni normativ stravnika ve véku od 11 do 14 let je 20,- K¢. Kalkulace dne$niho

obéda je:

1,19744 + 18,032 = 19,22944; zaokrouhleno na 19,23 K¢.

Finan¢ni normativ skupiny nejmensich stravnikd (ve v€ku od sedmi do deseti let)

je 18 K¢. Kalkulace dnesniho obéda pro tyto stravniky je:

1,4776 + 15,9505 = 17,4281, zaokrouhleno na 17,43 K¢.

Dosahli jsme cenové kalkulace na jeden dnesni obéd v kazdé vékové kategorii. Nyni
musime spocitat naklady za veskeré stravniky, ktefi se ten den stravuji, abychom

mohli propocitat ,,provar,

Modelovy piiklad:

Pocet stravnikd ve véku od sedmi do deseti let: 35
Pocet stravnikti ve véku od jedenacti do patnacti let: 56

Pocet stravnikt ve véku nad 15 let: 120
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Presna kalkulace finan¢ni normativ provar +/-

120 * 23,69 = 2.842,80 K¢& 120 * 25 = 3.000,- + 157,20
56 * 19,23 =1.076,88 K¢ 56 *20=1.120,- +43,12
35*17,43=610,05 K¢ 35* 18 =630,- +19.95
4.529,73 K¢ 4.750,- + 220,27

Dnesni obéd jsme diky vybornym cenam na trhu uvafili s usporou + 220,27 K¢ za
vSechny stravniky. Uspora na jednoho stravnika se spoéitd tak, ze od finanéniho

normativu odeéteme skuteénou cenu.

25— 23,69 = 1,31 K¢ — Uspora na jednoho stravnika - vék patnéct a vice let;
20 — 19,23 = 0,77 K& — uspora na jednoho stravnika - vék od jedenacti do ¢trnacti let;

18 — 17.43 = 0,57 K& — tispora u dne$niho obéda na jednoho stravnika - v&k od sedmi

do deseti let veéku.

4.4.1. Skladovani a prejimka zbozi

Pokud zaci spravné nanormovali suroviny, tak pod dohledem kompetentni osoby
suroviny ve spravném mnozstvi odeberou ze skladu a chybé&jici zbozi se musi
objednat. Zaci sepisuji objednavky pro dodavatele a piedaji je vedouci kuchyng,

ktera piekontroluje spravnost vSech udajli, mnozstvi a objednavku provede.

Zaci se taktéz uéi vypliiovat skladové karty a kontrolovat nové piichozi zboZi.
Kontrolu provadéji z nékolika hledisek: spravnost dodani podle dodaciho listu,
spravnost faktury, hledisko Cerstvosti a zaru¢ni doby dodaného zbozi. Zbozi, které
pfijde do skladu, se zaeviduje na skladovaci karty a rozd€luje dle sortimentu. Tyto
ukony se zaci u¢i vykonavat pod dohledem ucitele odborného vycviku nebo

instruktora.

37



4.4.2. Ranni priprava a vareni

Ranni piiprava a vafeni predstavuji kone¢nou fazi. Zaci si vSe piipravili, ziskali
poznatky o pfipravovaném jidle z ekonomického pohledu a nyni se dostavaji
k vafeni. Pfed zaCatkem pracovniho procesu si zopakuji zasady bezpecnosti prace
a technologické postupy vatenych jidel. Samotné vateni je rozdéleno do n€kolika
fazi, od hrubé ptipravy az po dokonceni jidla. Proto jsou zaci rozdéleni do skupin
a kazda skupina se vénuje urcité ¢asti vareni. Po dovaieni nasleduje vydej, na kterém

se zaci uci spravné vydat velikost porce podle vékové skupiny.

4.5. Zhodnoceni $kolniho stravovani

Cilem mé bakalaiské prace je zhodnoceni Skolniho stravovani v praktickém
vyucovani, proto jsem ve spolupraci s uciteli a Zadky odborného vycviku udélala maly

pokus, jak stravnici reaguji na urcity trend vateni.

1. Skola a Z4ci nai $koly jsou zapojeni do rtiznych projektl a v ramci téchto
projektl jezdi 1 do zahrani¢i na vyménné zahrani¢ni stdZe. Velkou vyhodou
téchto stazi je nejen poznani jiné kultury, ale i upevnéni dovednosti
komunikace Vv cizi fe¢i a poznani jinych, cizokrajnych kuchyni. Zaci, ktefi
jsou zapojeni do téchto projektu, jezdi na vyménné pobyty nejéastéji do
Némecka a Italie, odkud si pfivazeji nové poznatky o tamni kuchyni, které
nasledné vyuZivame pfi vafeni a sestavovani jidelnicku. Znaji nové jidla,

jejich pravu a technologické postupy.

2. Nase $kola se dale zapojila do projektu ,,Skola plna zdravi“. Projekt v novém
skolnim roce 2011/2012 zastitila Spolecnost pro vyzivu. Odbornym garantem
projektu se stal primai détské polikliniky ve Fakultni nemocnici v Motole,
MUDr. Petr Tlaskal, CSc. V tomto projektu jde predevsim o spolupraci mezi
Skolnimi jidelnami a matefskymi Skolami se SpoleCnosti pro vyzivu.
Sledovanym cilem je zvysit zdjem 0 konzumaci ovoce a zeleniny u déti

ptedskolniho a skolniho véku.

Zékladem tohoto projektu je vysvétlit jednoduchost pouziti zeleniny

V kuchyiiském zpracovani zaméfeném na détskou vyzivu, teoretické
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informace jsou doplnény mnozstvim praktickych ukazek, kterymi se mohou
Skolni jidelny inspirovat. Nenasilnou formou se tak zvySuje obliba
konzumace zeleniny u déti. Méni se pohled na Skolni stravovani, které jde

s dobou, podporuje zdravi a neustale se inovuje.

Timto projektem se snazime pienést pozitivni vztah k vyuziti zeleniny
Vv bézném jidelnicku nejen u déti, ale i do jejich rodin, které jsou zakladem,
nebo by mély byt zakladem, zdravého ziti. Projektem nejen ukazujeme
stravnikim nové trendy ve stravovani, ale budujeme si i lepsi ,,image®. Nasi

odménou jsou pak spokojeni stravnici.

Hlavnim divodem pro zapojeni se do projektu bylo pozndni novych trendi
ve stravovani, zvySeni podilu zeleniny v nabidce Skolni jidelny, soulad

¢innosti nasi skolni jidelny s platnou vyhlaskou o $kolnim stravovani, hlavné

vSak vychovny cil, kladny piistup stravnika k tomuto projektu.

Starsi stravnici ocefiuji nové napady pii vatfeni zeleninovych jidel, zdravy styl
a chutnost pokrmu. Mlads§i stravnici jsou navic vradmci tohoto projektu
motivovani sbirdnim bodl za snézené zdravé jidlo a naslednou odménou ve

formé drobnych Skolnich pomtcek.

Tento projekt je totiz realizovan ve spolupraci s firmou Bonduelle, ktera ma
u deti velkou popularitu a také zajiStuje pro déti takzvané bondikovskeé
odmény (ofezavatka, pravitka, rozvrhy hodin, pexesa se zeleninovymi motivy

a jiné drobné véci propagacniho charakteru).

Tyto odmény jsou pro déti opravdu velikym lakadlem. Nase odména pak
spociva ve skuteCnosti, Ze déti jedi zeleninu pfipravenou na riizné zplsoby

a zaroven maji ptisun nutriéné vyvazeného pokrmu.

Zapojeni do projektu mé nasledné ptfivedlo na myslenku sledovat stravnika
pii volbé pokrmu za uréitych podminek. Vyuzila jsem zde sestaveni
jidelnicku podle pyramidy zdravé vyzivy (obr. 17). Tento jidelni¢ek jsem

zaradila tfikrat po mésici (pfiloha €. 7).
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Poprvé jsem ho nechala, tak jak je, asledovala stravniky, které jidlo si
objednéavaji. Po mési¢ni pauze jsem tento jidelni¢ek zatradila znovu, ale
motivaci pii volbé znabidky jidelnicku bylo vyhlaseni ,,bondikovské*

odmény.

Tteti pokus nésledoval opét po mésici, tentokrat jsem vyvésila sice stejny
jidelnic¢ek, ovSem se zahlavim cizokrajné kuchyné. Na jidelnicku byly nazvy

jidel cizi kuchyné, v zavorkach jsem ale uvedla piivodni nazvy.

Vysledky tohoto pozorovani byly velice zajimavé. Polévku jsem nehodnotila,
protoze je soucasti obou nabizenych jidel, a patek jsem vynechala; nebylo co

porovnavat, nebot’ se vatilo pouze jedno jidlo.

V prvnim ptipadé si stravnici volili prevazné klasické jidlo (chod ¢. 1).

Uptednostnili klasické ¢eské jidlo pfed zeleninovymi pokrmy.

Graf 1 Klasicky jidelnicek
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Ve druhém piipadé, kdy byl vyhlaSen jidelni¢ek s ,,bondikovskymi*

odmeénami, se objednavka vyrazné€ zmeénila.

PredevSim stravnici mladSich veékovych skupin timto zplisovem byli
motivovani K vybéru zeleninového pokrmu, aleifada dospélych rada

vymeénila klasicky pokrm za zdravéjsi alternativu.
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Graf 2 Jidelni¢ek s ,,bondikovskymi“ odménami
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Tteti pokus s cizokrajou kuchyni vySel s nasledujicimi vysledky. Stravnici si
volili jidlo podle nového nazvu, ktery jsem danému pokrmu priradila; chtéli

tak vyzkouset nové jidlo, které pfedtim nikdy nejedli.

Pii vybéru ale vibec nehledéli nainformace napsané v zavorkach, které

uvadély pokrm s piivodnim nazvem podle danych receptur.

Graf 3 Jidelni¢ek cizokrajné kuchyné
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3. Dalsi projekt, ktery se u nds ve Skolni jidelné ujal, je vafeni riznych
mezinarodnich kuchyni, jak jsem se jiz psala vySe. Jde o propojeni oborl
kuchai a ciSnik. Na tomto projektu se podileji oba obory ve spolupraci

s uciteli praktického vyucovani.

Zaci v kuchyni ptipravuji pokrmy zvolené cizi kuchyné a Zaci zafazeni na
obsluhu ve Skolni jideln¢ zhotovi tematicky ladénou slavnostni tabuli
a zvetejni nastudované podklady k dané cizokrajné kuchyni na nasténce

(ptilohy ¢. 5 a ¢. 6).

Vzhledem k tomu, Ze jsme gastronomicky zaméfena stiedni Skola, je tato
aktivita brana jako doplikovad forma vyuky pro vSechny zéky Skoly.
Seznamuji se tak nendsilnou a pfirozenou formou S pokrmy cizokrajnych

kuchyni, které urcité z domova a bézného stravovani neznaji.

4. Image nasi Skoly a Skolni jidelny je pro néas velmi dileZita, proto se Zaci
ucastni riznych kuchaiskych soutézi, podileji se na ptfipravé rauti a na
obsluze pii nich. Chloubou nasi $koly je Casta Gcast zakd pfi ptipravé rautd
a slavnostni obsluze na Prazském hradé a v Obecnim domé v Praze (obr. 12

az 16).
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Zavér

V bakalarské praci jsem se zameétila na zavedeni ekonomickych aspekti do vyuky
odborného vycviku oboru vzdélani kuchai-¢iSnik vyufovaného v Obchodni
akademii, Stfedni odborné Skole gastronomie a  Stfednim odborném
ucilisti, Chomutov, piispévkové organizaci. Zdlraznila jsem, ze pii praktickém
vyuCovani tohoto oboru vzdélani je nutné mit na paméti i ekonomicka hlediska

a trvale a dtsledné s nimi zaky seznamovat.

Téma jsem si vybrala pro blizkost ke svému soucasnému povolani a funkci
instruktorky odborného vycviku. Pfi zpracovani jsem se zaméfila na ekonomickou

¢ast tfizeni $kolniho stravovani.

V praktické casti prace jsem popsala provazanost odborné praktické vyuky
s problematikou ekonomickou. Zaci se u¢i nejen vafit, ale také musi umét normovat
suroviny pro pfipravovany pokrm, pracovat pii této ¢innosti s danymi koeficienty pro

razny vek stravniku.

Dulezitym ekonomickym ukazatelem v praci Skolni kuchyné je dodrZzovani
finan¢niho limitu u vareného jidla na den, ten je stanoven vyhlaskou. Zaci se pfi
vareni uéi s finan¢nimi limity operativné zachdzet. Dodrzovani limith dosahuji tim,

Ze na jidelni listek stfidaveé zatazuji levna a drazsi jidla, nezbytnou podminkou vSak

je, Ze jidlo musi byt vzdy vyzivove hodnotné.

Touto skute¢nosti zamezuji tomu, aby nedochdzelo ke zbyte¢nému provaru, tim

Kk neptijemnému finan¢nimu schodku v rozpoc¢tu skolni jidelny.

DalSim ekonomickym aspektem, ktery se prolina do praktického vyu€ovéani oboru
vzdélani kuchar-Cisnik, respektive do piipravy jidel, je v souCasné dob¢ stile vice
aktualni Setfeni energiemi. Zaci jsou vedeni k uspornému zachazeni s energiemi

vyrabénymi, i K ispornému zachazeni s pfirodnimi zdroji.

Uspor elektrické energie je mozné dosahnout nékolika zptisoby: od ekonomického
pouzivani ptistroji pfi piiprave jidel po ndkup modernich, nizko ptikonovych stroji

a pristroji. U takzvanych ptirodnich neobnovitelnych energii, zemniho plynu a vody,
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je nutné Setfit obzvIlast’. Zaci jsou sice vedeni k uzkostnému Setieni témito energiemi,
zde musime dat pozor, aby pii pfiliSném Setieni nedochazelo k porusovani

hygienickych a technologickych piedpist.

V neposledni fadé musime dbat na Gsporné nakladani s potravinami. Zaci se uci, jak
suroviny a potraviny spravné uchovavat, Cistit, krajet a podobné, aby nedochazelo

K jejich znehodnocovani a aby byly v co nejvétsi mife spotifebovany.

Moznych ekonomickych Uspor je jisté celd fada a Zéaci se s nimi postupné seznamuji

tak, aby byli dobfe ptipraveni pro budouci povolani.

Bakalaiska prace pro mé byla pfinosem a obohatila mne o uceleny pohled na
zadanou tematiku. U fady ekonomickych postichti jsem si uvédomila, jak jsou,
zvlaste v této dobé, dilezité a jak sami Zaci na né reaguji. Nékteré tyto postiehy pro

m¢e byly pfijemnym piekvapenim.
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Priloha ¢. 1
Doporucena pestrost stravy mési¢niho jidelniho listku

PRESNIDAVKY:

1x med nebo dzem

1x domadci pecivo s ovocem nebo tvarohem

2x kaSe (vlockova, krupicova, kukuticna, jahlova, ryzova) nebo mlécny vyrobek
3X rybi pomazanka

1x driibezi pomazéanka (nedoporucuje se v letnich mésicich)

2x tvarohova pomazanka

4x syrova pomazanka

1x drozd’ova pomazéanka

2x zeleninovéa pomazanka

1x Sunka

2X dle moznosti

ODPOLEDNI SVACINY:

4x ovocny nebo zeleninovy salat

3x domaci pecivo — ovocné, tvarohové, makové

3x jogurt, tvaroh s ovocem nebo puding = svainy s mléénym zakladem
3x celozrnny chléb se syrovou nebo tvarohovou pomazankou

7x dle moznosti (celozrnné pecivo, celozrnné kulicky, kukufi¢né lupinky apod.)

OVOCE A ZELENINU

stiidaveé zatazovat jako pfilohu k pfesnidavkam a odpolednim svacindm co nejcastéji.
Ptednost davat ovoci a zeleniné s vysokym obsahem vitaminu C.
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Priloha ¢. 2

Druh a mnozstvi vybranych potravin
(v g na stravnika a den pro vékovou kategorit 15 - 18 let)

Soudasny konvenéni spotfebni kos dle Vyhlasky ¢. 1072005 Sb.

POTRAVINA BILKOVINY
Nizev kgrok | okowpeno UV | o600 gilkovin
= g'den Szesds =
Maso 67 183 146 18 33
Mlééné vyrobky 240 500 233 33 17
Vejce 14 B 4 11,6 0.4
SUM 308 687 385 33 50
[ Tuky 128 | 35 | 35 |
Olejnata semena 1 3 3 10 03
Lustinmy 13 20 30 20 4
Houby. koncentraty 0.73 2 2 2 04
Obiloviny 110 301 452 10 30
Zelenma 82 250 175 2 5
Brambory 70 300 210 3 9
Ovoce 120 240 192 1 2
Cukr 40 50 50
Sal 5 15 15
Sum 437 1181 1129 51
[SUM 757 1903 1549 101
Konvenéni spotiebni ko idedlni dle DACH
POTRAVINA BILKOVINY
Nazev kg'rok Nk : Hyalmio g/100g ghilkovin
g/den
Maso 3 14 11 18 2
Mléko 80 219 99 33 7
Vejee 04 1 1 116 0,1
SUM 85 234 111 33 10
[ Tuky 128 | 35 | 35 |
Olejnata semena 10 27 27 10 3
Lustininy 10 27 35 20 5
Houby. koncentraty 5 14 4 2 3
Obiloviny 110 301 603 10 30
Zelenma 150 411 288 2 )
Brambory 50 137 26 2 3
Ovoce 120 329 263 1 3
Cukr 10 27 27
Sal 5 15 15
Sum 4705 1289 1388 55
SUM 569 1558 1333 65
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Priloha ¢. 3

Soucasny vegetanansky spotfebni kos dle Vyhlasky ¢. 107/2005 Sb.

POTRAVINA BILKOVINY
Nazev kg'rok AL Alyatadn g/100g g/'bilkovin
g/den

Maso 0 0 0 0

Milécéné vyrobky 240 1333 380 33 44

Vejce 14 25 25 116 29

SUM 241 1358 405 47

Tuky 12.8 35 35

Olejnata semena 1 3 3 10 03

Lusténiny 11 30 60 20 6

Houby, koncentraty 0.73 2 2 20 04

Obiloviny 110 301 603 10 30

Zelenina 82 370 259 2 7

Brambory 70 250 200 3 8

Ovoce 120 290 232 1 3

Cukr 40 30 50

Sal 5 15 15

Sum 440 1311 1423 55

SUM 694 2704 1863 101

Vegetariansky spotfebni kos dle DACH

POTRAVINA BILKOVINY

Nazev kgrok Ll L g/100g g/bilkovin
g/den

Maso 0 0 0 18 0

Mléko 80 219 99 33 7

Vejce 0.2 1 1 11,6 0,1

SUM 80 220 99 7

Tuky 12.8 35 35

Olejnata semena 10 27 27 10 3

Lusténiny 10 7 55 20 5

Houby_ koncentraty 5 14 14 20 3

Obiloviny 110 301 603 10 30

Zelenina 150 411 288 2 8

Brambory 40 110 77 2 2

Ovoce 120 329 263 1 3

Cukr 5 14 14

Sl 3 15 15

Sum 455 1248 1355 53

SUM 548 1503 1489 62
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Priloha ¢. 4

Cistka 159

Shirka zikont ¢. 463 / 2011

Stranma 6213

463
VYHLASKA

ze dne 23. prosince 2011,
kterou se méni vyhladka & 107/2005 Sb., o $kolnim stravovani,
ve znéni vyhladky ¢. 107/2008 Sb.

Ministerstvo $kolstvi, mlideZe a télovychovy sta-
novi podle § 35 odst. 2, § 121 odst. 1 a § 123 odst 5
zikona & 561/2004 Sb., o predikolnim, zikladnim,
stiednim, vy&im odbomém a jiném vzdélivini (Zkol-
sky zikon), a v dohodé s Ministerstvem zdravotnictvi
podle § 121 odst. 2 $kolského zikona:

CL1

Vyhlagka & 107/2005 Sb., o $kolnim stravovini, ve
znéni vyhladky & 107/2008 Sb., s¢ méni takto:

1. V § 4 odstavec 1 zni:
#(1) Pro Géely téro vyhliSky se rozumi

a) hlavnimi jidly ob&d a vedlere,

b) doplikovymi jidly snidané presnidivka, svadina
a druhi velere,

¢) ob&dem polévka nebo predkrm, hlavni chod, nipoj
a pripadné doplnék (saldt, dezert, ovoce),

d) vecefi hlavni chod, nipoj a pfipadné doplnék (sa-

lit, dezert, ovoce).”.

2. V§ 5 odst. 3 se &astka ,250 K& nahrazuje &dst-
kou ,300 K&,

3. V priloze & 1 vysvétlivky & 2 a 3 znéji:

»2. Spotfeba potravin odpovidi mésiénimu priméru
s pripustnou toleranci + =25 % s vyjimkou tuki a cu-
kru, kde mnoZzstvi volnych tuka a volného cukru pred-
stavuje horni hranici, kterou lze sniZzit. Pomér spotfeby
rostlinnych a Zivo&i§nych tukd &ini pablizné 1: 15 db-
razem na zvySovini podilu tkd rosthnného pivodu
3. MnoZstvi zeleniny, ovoce a luSténin Ize zvydit nad
homi hranici tolerance. Pf propoctu primérné spo-
treby se hmotnost sterilované a mrazené zeleniny ni-
sobi koeficientem 1,42, U sulené zeleniny se hmotnost
nisobi koeficientem 10 (10 dkg = 1 kg).“.

4. Priloha & 2 zni:

.Piloha & 2 k vyhlisce & 107/2005 Sh.

Financni limity na ndkup potravin

Veékove skupiny stravniku,
hlavni a doplitkova jidla

i B Stravnici do 6 let

snidané
presnidavka
obéd

Finanéni limity
Ké&/den/stravnik

7.00 az 13.00
6,00 az 9.00
14,00 az 25.00

52




Strana 6214 Shirka zikont &. 463 / 2011

Cistka 159

svadina

veleie

Celkem (celodenni)
na napoje

Stravnici 7-10 let

snidan¢
piesnidavka

obéd

svadina

vecere

Celkem (celodenni)

3. Stravnici 11-14 let

snidané
presnidavka

obéd

svadina

vecere

Celkem (celodenni)

Stravnici 15 a vice let

snidané
presnidavka

obed

svacdina

velefe

Celkem (celodenni)
I1. vecere

6.00 az 9.00
12,00 az 19.00
45.00 az 75.00
3.00 az 5.00

9.00 az 15.00
7.00 az 12,00
16.00 az 32.00
6.00 az 10.00
14.00 az 25,00
52.00 az 94,00

10.00 az 16,00
7.00 az 12,00
19.00 az 34,00
7.00 az 11,00
15.00 az 27.00
58.00 az 100,00

11,00 az 17,00
7.00 az 12.00
20.00 az 37.00
7.00 az 11.00
17,00 az 34,00
62,00 az 111,00
9.00 az 16.00

Stravnikim ze tfid se sportovnim zaméfenim, stravnikim vykonavajicim sportovni

pfipravu a stravnikiim v konzervatofi pfipravujicim se v oboru tanec lze zvySit horni limit na
nakup potravin, nejvvie vsak o 50 %. Vysledna Castka se zaokrouhli na padesatihalére
nahoru.

Do vékovych skupin jsou stravnici zarazovani na dobu Skolniho roku, ve kterém
dosahuji véku podle bodu 1 az 4.”.

CL
Uéinnost
Tato vyhlifka nabyvi déinnost dnem 1. ledna
2012,

Ministr:

Mgr. Dobes v. r.
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Priloha ¢. 5

PONDELI:
Polévka
Chod 1
Chod 2

UTERY:
Polévka
Chod 1
Chod 2

STREDA:
Polévka
Chod 1
Chod 2

CTVRTEK:

Polévka
Chod 1
Chod 2

PATEK:
Polévka
Chod 1

JIDELNI LISTEK — TYDEN SLOVENSKE KUCHYNE

banovska kyselica
bratislavska veptova plec, houskové knedliky

oravské fazole, chléb

kufeci s téstovinou
slovenska pochoutka, bramborové placicky

skladané kolozvarské zeli, chléb

houbova macanka
tatranska kotleta, varené brambory

liptovské brynzové halusky

uzena s ryzi a hraskem
bratislavsky tokan, bramborové knedliky

povazsky kufeci perkelt, noky

slovenska ¢o¢kova

tatransky ohen, pecené brambory, zeleninovy salat
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Priloha ¢. 6

PONDELI:
Polévka
Chod 1
Chod 2

UTERY:
Polévka
Chod 1
Chod 2

STREDA:
Polévka
Chod 1
Chod 2

CTVRTEK:

Polévka
Chod 1
Chod 2

PATEK:
Polévka
Chod 1

JIDELNI LISTEK — TYDEN SPANELSKE KUCHYNE

Spanélska zeleninova
veptoveé po Spanélsku

barcelonské fazolky, chléb

teplé podzimni gaspacho
paella s motfskymi plody

zapeCeny nadivany lilek, vafené brambory

letni z Malagy
madridské kufte, slaninova ryze

andaluskad jatra, chléb

Spanélska cesnecka
pyrenejsky kralik se zeleninovym kuskusem

quiche s cibuli a olivami

rybi de sole

tortilla de patatas
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Priloha ¢. 7

PONDELI:
Polévka
Chod 1
Chod 2

UTERY:
Polévka
Chod 1
Chod 2

STREDA:
Polévka
Chod 1
Chod 2

CTVRTEK:

Polévka
Chod 1
Chod 2

PATEK:
Polévka
Chod 1

JIDELNI LISTEK

porkova
peceny karbanatek, bramborova kase, kompot

zeleninové rizoto se syrem

hovézi s jahlovou zavarkou
mexicky gulds, duSend ryze

zeleninové fizecky, vafené brambory, kompot

cizrnova
moravsky vrabec, bramborové knedliky, duseny Spenat

kuskusovy nakyp s ovocem a jemnym pielivem

kufeci s bulgurem
zapeceng¢ téstoviny, ¢ervena fepa

rybi filé na masle, blans§irovana jarni zelenina, vafené brambory

zeleninova s drozd’ovymi knedlicky

cocka na kyselo, sdzend vejce, okurka
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